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JEDNOTNY DOKUMENT

NARIADENIE RADY (ES) ¢. 510/2006
tykajuce sa chranenych zemepisnych oznaceni a chranenych oznaceni povodu

L,TEKOVSKY SALAMOVY SYR*

¢. ES:
X]CHZO [ ] CHOP

Nizov: ,TEKOVSKY SALAMOVY SYR%
CLENSKY $TAT ALEBO TRETIA KRAJINA
SLOVENSKA REPUBLIKA

OPIS POLNOHOSPODARSKEHO VYROBKU ALEBO POTRAVINY
Druh vyrobku:

Skupina 1.3. Syry

Opis vyrobku, na ktory sa vzt’ahuje nazov uvedeny v bode 1

Tekovsky saldmovy syr je prirodny polotvrdy zrejliici plnotuny syr udeny alebo
netideny tvaru valca s dizkou 30 — 32 cm, s priemerom 9 — 9,5 cm. Vyraba sa
zraZzanim tepelne oSetreného mlieka anaslednym spracovanim syroviny do
tradicného tvaru valca. Jednotlivé valce sa po vylisovani ru¢ne oddel'uji, upravuju
a kontroluja. Udeny druh sa po vysoleni a oschnuti upravuje udenim.

Charakteristické organoleptické vlastnosti su dané¢ samotnym tvarom valca, ktory
pripomina tvar salamy, na zaklade ¢oho vzniklo i rozSirené pomenovanie, syr ma
jemnq, vla¢nu a pruznu Struktaru, bez vyskytu alebo s moznym vyskytom mensich
0k na reze. V priebehu pomerne kratkeho Casu zrenia syr ziska mierne nakyslu,
vyraznu syrovo-mlie¢nu chut’.

Tekovsky salamovy syr sa na trhu pontka baleny v potravinarskej f6lii; jednotlivé
salamové syry sa mierne odliSuji v hmotnosti balenia.

Vlastnosti:
Farba: krémova az mierne Zltkasta alebo zlatozlta v pripade udenych druhov

Konzistencia: jemna, vlaCna, pruznd, s uzavretym povrchom na reze bez 6k alebo
s moznym vyskytom mensSich 6k

Vona a chut: nakysla, mliecna, mierne aromatickd, mierne slana, typickd dymova v
pripade udeného druhu

ZloZenie: SusSina: 53,5 - 58,5 % hmot.
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Tuk v susine: 43,0 — 47,5 % hmot.
Sol jedla: najviac 2,5 % hmot.
Mikrobiologické vlastnosti:

Tekovsky salamovy syr je vyrobeny z pasterizovaného mlieka
s pridavkom ¢Cistych kyslomlie¢nych kultar zrodu Lactococcus,
pripadne Streptococcus.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Na vyrobu Tekovského salamového syra sa pouziva kravské pasterizované mlieko
s pridavkom kyslomliecnej kultry. Kvalita mlieka sa pravidelne kontroluje
a zaznamendva sa uspracovatela mlieka, priCom sa sleduju tieto parametre:
inhibicné latky, teplota, kyslost’, tuk, Specifickd hmotnost’ a beztukova susina.
Stanovenie celkového poctu mikroorganizmov a poctu somatickych buniek
vykonavaju akreditované laboratéria.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivo¢iSneho povodu)

Ziadost’ o zapis zemepisného oznacenia

Konkrétne kroky pri produkcii, ktoré je potrebné uskutocnit’ v oznacenej
zemepisnej oblasti

Pre kvalitu vyrobku nie je rozhodujtci pdvod surového mlieka.

Cely vyrobny postup sa uskutoéiiuje len v oznacenej zemepisnej oblasti
a Specifickym vyrobnym krokom je krok 4.

Vyrobny postup

Krok 1:  Surové kravské mlieko sa pasterizuje na teplotu od 73 do 79 °C.

Krok 2:  Syrenie, krajanie a vytuZzovanie syroviny a priprava syrovych zin
prebieha beznym postupom na vyrobu prirodnych polotvrdych syrov.

Krok 3:  Zmes srvatky asyrového zrna sa vypuSta do pripravenych foriem,
v ktorych sa syr vylisuje do pozadovanej tuhosti; €as lisovania je cca 80
minat.

Krok4: Pri dalSom spracovani vylisovanych syrov sa zachovala rucna
manipulécia z dovodu zaistenia lepsej kontroly kvality a formy syra:

a) krajanie a oddel'ovanie vyformovanych salamovych syrov,
b) vyberanie syrov a odstranenie nepravidelnych vyliskov na konci syrov,
¢) vkladanie upravenych a prekontrolovanych syrov do soliacich paliet.

Krok 5:  Solenie: syry sa solia 24 hodin ponorené v so'nom roztoku: koncentrécia:
16 — 18 “Be NaCl, kyslost’ — hodnota pH: 4,6 — 5,3, teplota: 12 — 18 °C.

Krok 6:  Oschnutie syra pri teplote cca 13 °C priblizne 24 hodin.
Krok 7:  Pri vyrobe udené¢ho druhu
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Udenie: udi sa priamym studenym dymom s teplotou cca 30 — 35 °C v
udiarni s nttenou cirkulaciou vzduchu dymom z drevenych pilin az do
ziskania zlatozltej farby.

Krok 8:  Zrenie: syry zreju ulozené na paletach pri teplote 8 — 12 °C a relativnej
vlhkosti najviac 90 % pocas najmenej 2 tyzdnov.

Krok 9:  Balenie: syry sa balia do potravinarskej folie. Obal je oznaceny farebnou
etiketou s nazvom ,,Tekovsky salamovy syr* alebo, v pripade udeného
druhu, moéze byt’ pouzity nazov ,,Tekovsky saldmovy syr udeny*.

Osobitné pravidla na krajanie, strihanie, balenie atd’.

Osobitné pravidla na oznacovanie

Vyrobca vyrabajuci Tekovsky salamovy syr v sulade s touto Specifikdciou moze pri
oznacovani vyrobku, propagécii a marketingu pouzivat nazov ,,Tekovsky salamovy
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syr*.
Na etiketach oznacujucich vyrobok musi byt
- zvyrazneny nazov vyrobku ,, Tekovsky salamovy syr*,

- uvedené ,,chrdnené zemepisné oznacenie* alebo skratka ,,CHZO* a s nim spojeny
symbol Europskeho spolocenstva.

STRUCNE VYMEDZENIE ZEMEPISNEJ OBLASTI

Tekov je historicky ndzov regionu, ktory sa v sucasnosti nachddza na pomedzi
Nitrianskeho a Banskobystrického samospravneho kraja.

Vyroba Tekovského salamového syra sa uskutocnuje v regione Tekov, ktory sa
rozprestiera na rozlahlych wrodnych niZindch na juhu zapadného Slovenska s
hraniénymi obcami Jur nad Hronom, Dolna Se¢, Zemliare a na severe konéi na upiti
Stiavnickych vrchov. Na vychodnej strane tvori hranicu pas obci od Uhlisk po
Demandice a od Jablonoviec az po Krskany.

Tekov je niZinata oblast’ s malo rozvinutym priemyslom, ale s vysokou produkciou
mlieka, ktoré sa zacalo spracovavat’ na salamovy syr a ndzov regionu sa stal stcastou
nazvu tohto syra ,,Tekovsky salamovy syr“. Vyroba mala velky vyznam najma po 2.
svetovej vojne, kedy poskytla pracovné prilezitosti Zendm a stala sa zdrojom obzivy
v tomto regione. Nazov sa dodnes, v obchodnom styku ale aj v beznom jazyku,
pouziva na oznacenie potraviny. V sti€asnosti je to sice neformalny nazov regionu, ale
nad’alej zauzivany a kazdému vel'mi dobre znamy.
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SPOJENIE SO ZEMEPISNOU OBLASTOU
Specifickost’ zemepisnej oblasti

Tekov je prevazne nizinatd oblast’ s Castou mierneho pohoria na severe regionu.
Oblast’ je znama nielen ako vinarska oblast, ale je to region s rozSirenym chovom
hoviadzieho dobytka; tato oblast’ patri medzi najvacSich producentov mlieka na
Slovensku, ktoré sa spracovava na syry.

Zaciatky spracovania mlieka na syry v tejto oblasti st zaznamenané v roku 1905, ked’
bola v meste Batovce zriadend jedna z prvych druZstevnych mliekarni na Slovensku.

Vyroba polotvrdého salamového syra sa vSak zacala o nieCo neskor, a to v roku 1949
v mliekarni Tekovské Luzany. Po likvidacii mliekarne sa vyroba salamového syra
presunula do mliekarne v Sahach a neskorsie do mliekarne v Leviciach, kde sa vyraba
doteraz.

Vyroba Tekovského salamového syra alebo Tekovského salamového tideného syra sa
uskutocnovala a uskutociiuje v definovanej zemepisnej oblasti a suvisi so Specifickymi
a vynimo¢nymi schopnostami vyrobcov. Vdaka zru¢nosti, skusenostiam a
vedomostiam ziskanym od predchadzajucich generécii sa zachoval vyrobny postup,
Specificky tvar a kvalita vyrobku.

Specifickost’ vyrobku

Tekovsky salamovy syr je Specificky svojim tvarom, ktory je pre syry nezvycajny.
Cast’ vyroby salamového syra sa pripravuje beznym postupom pre polotvrdé syry
(priprava syrového zrna, lisovanie), ale pri d’alSej Casti vyroby sa uplatiiuju Specidlne
zruénosti vyrobcov. Po lisovani sa syr, eSte teply, opatrne rucne vyberie z formy
takym sposobom, Ze sa preklopi na vnutornu stranu ruky, aby nedoslo k deformacii
tvaru syra, a zaroven sa tvar vizuadlne kontroluje a pripadné nedolisky (zostatky po
lisovani) sa ru¢ne odstranuju, aby sa zachoval pravidelny okruhly tvar a nasledne sa
opatrne, ru¢ne, vlozi do soliacich paliet.

Pri¢inna suvislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnost’ami
vyrobku (pre CHOP) alebo urcitou kvalitou, povest’ou alebo inou vlastnost'ou
vyrobku (pre CHZO)

Ziadost’ o zépis zemepisného oznacenia ,,Tekovsky saldmovy syr je zaloZzena na
Specifickom tvare — tvar salamy, tak ako je uvedené aj v nazve vyrobku —nezvyc¢ajnom
pre syry a na jeho reputacii a kvalite.

Tekov lezi v prevazne niZinatej oblasti juhozapadnej Casti Slovenska. Oblast’ je znama
vysokou produkciou kravského mlieka, ktorého znacna Cast’ sa v sucasnosti spractiva
na vyrobu prirodného polotvrdého syra — Tekovsky saldmovy syr alebo Tekovsky
salamovy syr udeny.

,Salamovy syr ako druh vyvinul Jozef Soc, majitel’ Mliekarne a syrarne v Dobrej Nive,
so syrarmi Rudom Pudelkom a Stefanom Slancikom. Drevené formy boli zhotovené
v koldrskej dielni Stefana Luptika. V jeho dielni boli vyrdbané aj drevené bukové
valce na zrenie salamovych syrov. Lisy anaradie zkovu boli vyhotovené
v zamocnickej dielni Karola Mozolu, ktora susedila s Mliekariiou a syrariiou Jozefa
Soca. Invencia vyroby saldmovych syrov sa zrodila roku 1921 (Ing. Jan Kerestes,



Mvdyr. Jan Selecky a kolektiv — Mliekarstvo a syrarstvo na strednom Slovensku, 2003,
str. 87).

Pocas 2. svetovej vojny bola Mliekaren a syrarent v Dobrej Nive Uplne znicend a viac
sa uz jej vyroba neobnovila. Po roku 1948, kedy v CSR nastalo znarodnenie
sukromnych a druzstevnych podnikov, vytvorili sa nové narodné mliekarenské
podniky, ktoré sa Specializovali na uréity vyrobny sortiment, v ramci ¢oho bola vyroba
saldmového syra presunutd do Tekovskych Luzian.

., Vyroba polotvrdého salamového syra sa zacala po druhej svetovej vojne v roku 1949
v mliekarni Tekovské Luzany* wuvadzaju Hospodarske noviny v seriali hladdame
povodneé slovenské vyrobky z 23.6.2008

V historickych zdznamoch sa uvadza, Ze v minulosti sa v tejto oblasti salamovy syr
vyrabal najskér v mliekarni v Tekovskych Luzanoch od roku 1949 do roku 1953,
neskorsie sa jeho vyroba presunula do blizkej mliekarne v Sahach, kde sa vyrabal do
roku 1996. Po zruseni vyrobnej prevadzky v Sahach sa vyroba saldmového syra
presunula do mliekarenského zdvodu Levickych mliekarni v Leviciach, kde sa zacal
tento syr vyrabat' v dvoch druhoch — udeny a neudeny. Presun vyroby saldmového
syra neutrpel na kvalite, ale naopak syr si zachoval vyborna kvalitu, ¢o dokazuje
1 ziskanie najvysSieho ocenenia v narodnej sutazi o najlepsi mliekarensky vyrobok
roka 1996.

Vyrobok sa nepretrzite vyrabal len v definovanej zemepisnej oblasti. VSetky tri
mliekarne - Tekovské Luzany, Sahy aLevické mliekarne sa nachidzaju vo
vymedzenej zemepisnej oblasti - Tekov. V sucasnosti je vyroba syra sustredena len do
mliekarenského zdvodu Levické mliekarne v Leviciach.

Je dolezité, ze pri viacerych zmenach miesta jeho vyroby, resp. vyrobnych prevadzok
sa tradiny vyrobny postup saldmového syra zachoval od zaciatku az po stcasnost’
s men§imi upravami. Rovnako i kvalita Tekovského salamového syra si zachovala
svoju uroven, ¢o dokazuju dalSie najvyssie ziskané ohodnotenia v narodnej sutazi
Mliekarensky vyrobok roka 2003 a 2006 v kategorii syrov.

Region Tekov si udrzal prvenstvo v produkeii a kvalite mlieka na Slovensku az do
sucasnosti. Vyrobcovia dbaji o zachovanie vysokej kvality svojich vyrobkov. O
reputacii, ako aj o tradicii Tekovského salamového syra svedcia aj ¢lanky v tlaci.

., Poznajii ho konzumenti nielen na Slovensku, ale aj v Cechdch, a dokonca aj
v Bruseli...” ,, ..aj vdaka tejto syrovej delikatese poznaju Slovensko a Tekovsky
region aj v zahranici... “ uvadzaju Nitrianske noviny z 21.5.2007

Tekovsky salamovy syr méa vybornu reputaciu na Slovensku, ale aj v zahrani¢i, coho
dokazom su ziskané prestizne ocenenia. Syr sa stal stfastou vyznamnych
regionalnych a celoslovenskych podujati (oslavy Svetového diia mlieka, Pohronskych
dni), medzinarodnych odbornych akcii IMFM 2006, roéznych domacich a
medzinarodnych recepcii a vystav (Poznan, Moskva, Londyn).

., Vynimocnost tohto syra je v tom, Ze sa roky vyraba stale rovnakym sposobom. Ide
o rucné spracovanie zaloZené na tradicii vyroby v Levickych mliekarniach*
(Nitrianske noviny z 21.5.2007)



Vd’aka tvaru, ktory je pre syry nezvycajny, a vd’aka zachovaniu tradicnej receptury s
preciznou ru¢nou pracou a kontrolou pri Gprave tvaru vznikol vynimo¢ny vyrobok —
Tekovsky salamovy syr.

ODKAZ NA UVEREJNENIE SPECIFIKACIE
(Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

http://www.upv.sk/pdf/speciftekov _ek2.pdf

Prihlasovatel”:

LEVICKE MLIEKARNE a.s.
Jurska cesta ¢. 2

934 01 Levice

Slovenska republika

zloZenie: vyrobcovia/spracovatelia
Ide o vynimku podla ¢lanku 5 ods. 1 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006, pretoze v oblasti existuje

v siCasnosti len jediny vyrobca. Poziadavky ustanovené v ¢lanku 2 nariadenia Komisie (ES) ¢.
1898/2006 boli splnené.
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