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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkt6w rolnych
i $rodkow spozywczych, o ktorej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 664/2014

(2022/C 407/06)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
664/2014 ().

Powiadomienie o zatwierdzeniu zmiany standardowej w specyfikacji produktu oznaczonego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, pochodzacego z panstwa cztonkowskiego

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
»XaA\ovm [ Halloumi [ Hellim”
Nr UE: PDO-CY-01243-AMO1 - 1.8.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

,XaMoup [ Halloumi [ Hellim”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Cypr

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Departament Rolnictwa — Ministerstwo Rolnictwa, Rozwoju Wsi i Srodowiska

4. Opis zatwierdzonej zmiany (zatwierdzonych zmian)

Zgodnie z jednolitym dokumentem i specyfikacja oraz z towarzyszacymi im danymi naukowymi zatwierdzone
zmiany nie majg wplywu na fizyczne, chemiczne lub organoleptyczne cechy charakterystyczne produktu, ani na jego
zwiazek z obszarem geograficznym. Swiadczy o tym rowniez fakt, ze whasciwosci produktu opisane w jednolitym
dokumencie i w specyfikacji produktu, ktére zasadniczo mozna przypisa¢ wlasciwosciom mleka koziego i owczego,
sa zwigzane z rodzajem mleka, tj. mleka koziego i owczego, a nie z mlekiem konkretnych ras. Ponadto niektére wlas-
ciwosci mleka koziego i owczego, ktdre, jak opisano w jednolitym dokumencie i w specyfikacji, majg wplyw na cechy
charakterystyczne XaMou (Halloumi) [ Hellim, wynikaja ze spozycia lokalnej flory, Swiezej lub suszonej. W specyfi-
kacji lub jednolitym dokumencie, ani w Zadnych danych naukowych, nie ma jednak zadnych danych naukowych,
ktore faczylyby cechy charakterystyczne XaMoup (Halloumi) [ Hellim z okre$lonym rodzajem paszy lub z zawarto$cia

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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procentowg danej paszy lub z konkretnag kombinacja ras (owce i kozy) z okreslonym rodzajem i proporcjg paszy.
W zwiazku z tym wszelkie wylaczenia ras i limity procentowe pasz inne niz przewidziane w przepisach (rozporzadze-
nie (UE) nr 664/2014) utrudniajg w praktyce stosowanie ChNP XaMoUpt (Halloumi) [ Hellim i nie maja zadnego pozy-
tywnego wplywu na jako$¢ produktu ani na wzmocnienie zwigzku z okre§lonym obszarem.

Ponadto nalezy zauwazy¢, ze zatwierdzone zmiany upraszczajg rowniez procedure weryfikacji zgodnosci ze specyfi-
kacjag ChNP XaMou (Halloumi) [ Hellim, poniewaz umozliwiaja lepsze $ledzenie.

W jednolitym dokumencie w sekcji 3.3 ,Pasze i surowce” w akapicie drugim pod nagltéwkiem ,Surowce”, ktory odnosi
si¢ do ras zwierzat produkcyjnych, ktérych mleko jest wykorzystywane do produkcji XaMoU (Halloumi) | Hellim,
wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

,Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych i innych ras, w tym ich krzyzéwek, ktére s3 hodowane na chronionym
obszarze geograficznym.”.

Ponadto w sekgji 3.3 ,Pasze i surowce” jednolitego dokumentu w akapicie drugim pod nagléwkiem ,Pasze” wprowa-
dza si¢ nastepujace zmiany:

,Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych i innych ras, w tym ich krzyzéwek, ktore sg wypasane przez caly rok,
jesli pozwalajg na to warunki pogodowe. Wszystkie pasze grube w pozywieniu owiec i k6z s pozyskiwane lokalnie
(zielonka, siano, kiszonka, stoma oraz rosliny dziko rosnace). Jezeli chodzi o suplementy paszowe, moga by¢ stoso-
wane zboza (m.in. jeczmien i kukurydza), pasza bialkowa (np. tuskana lub cze$ciowo obtuszczona Sruta sojowa), pro-
dukty i produkty uboczne z réznych surowcéw (np. otrgby pszenne) oraz substancje nieorganiczne, witaminy
i mikrosktadniki odzywcze.”.

Zwigkszony popyt na mleko sklonit rolnikéw do poszukiwania nowych, bardziej wydajnych ras o lepszej jakosci
mleka. W rezultacie komplikuje to procedure kontroli i §ledzenia mleka przeznaczonego do produkeji XaMou (Hal-
loumi) [ Hellim. Ponadto w odniesieniu do suplementéw paszowych, ze wzgledu na tendencj¢ do wiaczania innych
zb6z i pasz biatkowych, ustalenie okre$lonej zawartosci procentowej dla jeczmienia i otreb6w jest czynnikiem utrud-
niajgcym procedure kontroli.

W zwiazku z tym, aby uprosci¢ i ulatwi¢ kontrole oraz zapewni¢ pelng zgodnos¢ ze specyfikacja, zastosowane zos-
tana zatwierdzone zmiany.

Opis produktu

Nazwa ,Halloumi” bedzie uzywana w calym tekscie, reprezentujac nazwy wskazane powyzej, tj.:
LXaMouw” (Halloumi) [ ,Hellim”

Istniejg dwa rodzaje sera halloumi — $wiezy i dojrzaly.

Swiezy ser halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka. Ser
jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt. Jest péttwardy i elastyczny, zlozony na pét (w prostokatny
lub pétokragly ksztalt), barwy bialej lub jasnozoltej. Ma gesta strukture i fatwo daje si¢ kroié. Posiada charakterys-
tyczny smak i zapach. Odznacza si¢ silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, stony smak z aromatem miety i przy-
wodzi na my$l zapach wsi. Maksymalna zawarto$¢ wilgoci wynosi 46 %, minimalna zawarto$¢ tluszczu — 43 %
(suchej masy), a maksymalna zawarto$¢ soli — 3 %.

Dojrzaly ser Halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka. Ser
jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt, a nastgpnie przez co najmniej 40 dni dojrzewa w stonej ser-
watce. Jest pottwardy do twardego, mniej elastyczny, zlozony na pét (w prostokatny lub pédlokragly ksztalt), barwy
bialej lub z6ttawej. Ma gesta strukture i fatwo daje si¢ kroié. Posiada charakterystyczny smak i zapach. Odznacza sig
silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, sfony smak z aromatem migty i przywodzi na mysl zapach wsi. Jest gorz-
kawy i bardzo stony. Maksymalna zawarto$¢ wilgoci wynosi 37 %, minimalna zawarto$¢ tluszczu — 40 % (suchej
masy), maksymalna zawarto$¢ soli — 6 %, a kwasowo$¢ — 1,2 % (wyrazone jako kwas mlekowy w suchej masie).

Sery Halloumi wazg od 150 do 350 graméw.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»XaA\oop [ Halloumi [ Hellim”
Nr UE: PDO-CY-01243-AMO1 - 1.8.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,XaMoup [ Halloumi [ Hellim”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Cypr

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1
Nazwa ,Halloumi” bedzie uzywana w calym tekscie, reprezentujac nazwy wskazane powyzej, tj.:
,XaMouw” (Halloumi) [ ,Hellim”
Istnieja dwa rodzaje sera halloumi — $wiezy i dojrzaly.

Swiezy ser halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka. Ser
jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt. Jest péttwardy i elastyczny, zlozony na pét (w prostokatny
lub pétokragly ksztalt), barwy bialej lub jasnozoltej. Ma gesta strukture i fatwo daje si¢ kroi¢. Posiada charakterys-
tyczny smak i zapach. Odznacza sig¢ silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, stony smak z aromatem miety i przy-
wodzi na mys$l zapach wsi. Maksymalna zawarto$¢ wilgoci wynosi 46 %, minimalna zawarto$¢ thuszczu — 43 %
(suchej masy), a maksymalna zawarto$¢ soli — 3 %.

Dojrzaly ser Halloumi wyrabia si¢ z sera serwatkowego powstajacego w wyniku zaprawiania mleka podpuszczka. Ser
jest gotowany i formowany w charakterystyczny ksztalt, a nastepnie przez co najmniej 40 dni dojrzewa w stonej ser-
watce. Jest péltwardy do twardego, mniej elastyczny, ztozony na p6t (w prostokatny lub pélokragly ksztalt), barwy
bialej lub zéttawej. Ma gesta strukture i fatwo daje si¢ kroié. Posiada charakterystyczny smak i zapach. Odznacza si¢
silnym zapachem mleka/serwatki, ma ostry, stony smak z aromatem migty i przywodzi na mysl zapach wsi. Jest gorz-
kawy i bardzo slony. Maksymalna zawarto$¢ wilgoci wynosi 37 %, minimalna zawarto$¢ thuszczu — 40 % (suchej
masy), maksymalna zawarto$¢ soli — 6 %, a kwasowos¢ — 1,2 % (wyrazone jako kwas mlekowy w suchej masie).

Sery Halloumi wazg od 150 do 350 graméw.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Odno$nie do mleka uzywanego do produkcji sera halloumi, nie naruszajac przepiséw rozporzadzenia (UE)
nr 6642014, stosuje si¢ nastepujace zasady:

Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych i innych ras, w tym ich krzyzéwek, ktdre sg wypasane przez caly rok, jesli
pozwalajg na to warunki pogodowe. Wszystkie pasze grube w pozywieniu owiec i k6z sg pozyskiwane lokalnie (zie-
lonka, siano, kiszonka, stoma oraz rosliny dziko rosnace). Jezeli chodzi o suplementy paszowe, moga by¢ stosowane
zboza (m.in. jeczmien i kukurydza), pasza biatkowa (np. tuskana lub cz¢$ciowo obtuszczona $ruta sojowa), produkty
i produkty uboczne z réznych surowcéw (np. otreby pszenne) oraz substancje nieorganiczne, witaminy i mikrosktad-
niki odzywcze.

Mleko krowie pochodzi od czarno-bialych kréw, ktére trzymane sa w oborach i karmione zielonka, sianem, kiszonka
i stomg pozyskiwanymi na Cyprze, gléwnie z rodzimych roslin paszowych, oraz suplementami paszowymi. Pozywie-
nie kroéw sklada si¢ w szczegdlnosci z lokalnie pozyskiwanej paszy (35-40 %) (zielonych roslin paszowych, siana,
kiszonki i stomy). Pozostate 60-65 % ich pozywienia sklada si¢ z suplementéw paszowych, w ktorych sktad wchodzg
przede wszystkim jeczmieni, kukurydza, soja i otreby. Jezeli chodzi o suplementy paszowe, 20 % jeczmienia i otrgbow
wytwarza si¢ lokalnie, soja i kukurydza sa importowane.
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Mleko (Swieze mleko owcze lub kozie lub ich mieszanina z dodatkiem lub bez dodatku mleka krowiego), pod-
puszczka (ale nie podpuszczka wieprzowa), swieze lub suszone listki miety cypryjskiej (Mentha viridis) oraz sol. llo§¢
zastosowanego mleka owczego lub koziego lub ich mieszaniny zawsze musi by¢ wigksza niz ilo$¢ mleka krowiego.
Innymi stowy, jezeli mleko krowie jest stosowane jako dodatek do mleka owczego lub koziego lub ich mieszaniny, to
ilo$¢ mleka krowiego w serze halloumi nie moze by¢ wigksza niz ilo§¢ mleka owczego lub koziego lub ich mieszaniny.
Mleko stosowane do wyrobu sera halloumi to cypryjskie mleko petnottuste. Mleko musi by¢ pasteryzowane albo
wezesniej podgrzane do temperatury powyzej 65 °C. Nie mozna stosowaé mleka zageszczonego. Mleko nie moze
zawieraC: mleka w proszku, mleka zageszczonego, soli kazeinowych, barwnikéw, konserwantéw lub innych dodat-
kéw. Nie moze tez zawieraé antybiotykow, pestycydéw ani innych szkodliwych substancji.

Mleko owcze i kozie pochodzi od lokalnych i innych ras, w tym ich krzyzéwek, ktére s3 hodowane na chronionym
obszarze geograficznym.

Mleko krowie pochodzi przede wszystkim od czarno-bialych kréw, ktére od poczatku XX wieku stopniowo wprowa-
dzano na Cypr i ktore obecnie s3 bardzo dobrze dostosowane do lokalnych warunkéw.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Mleko owcze, kozie i krowie, ktore stanowi surowiec wykorzystywany do wytwarzania sera halloumi, jest produko-
wane na wyznaczonym obszarze geograficznym. Réwniez sam ser halloumi jest produkowany i pakowany na wyzna-
czonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser halloumi musi by¢ pakowany na wyznaczonym obszarze geograficznym z nastepujacych wzgledéw: a) ser hal-
loumi musi by¢ pakowany natychmiast po wyprodukowaniu w celu unikniecia dalszego dojrzewania, b) proces pro-
dukgji sera halloumi (produkcja-pakowanie) nie moze zostaé przerwany (produkcja ciagla), ¢) w celu zapewnienia
identyfikowalnosci produkt musi by¢ pakowany przez producenta i odpowiednio etykietowany, d) w celu uniknigcia
oznaczania jakiegokolwiek sera wyprodukowanego poza terytorium Cypru jako sera halloumi objetego ChNP, aby
zagwarantowac jakos¢ i pochodzenie produktu oraz zapewni¢ mozliwo$¢ przeprowadzania wymaganych kontroli.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W odniesieniu do sktadu mleka uzywanego do produkdji sera halloumi, w przypadku gdy wykorzystano mieszkanke
réznych rodzajow mleka, nalezy wymieni¢ na etykiecie wszystkie z nich, w porzagdku malejagcym wedlug proporcji
danego mleka w mieszance.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Granice administracyjne dystryktow Nikozja, Limassol, Larnaka, Famagusta, Pafos i Kirenia.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki przyrodnicze: Na Cyprze panuje klimat $rédziemnomorski, cechujacy si¢ gorgcymi, suchymi latami i tagod-
nymi, deszczowymi zimami. Istotng role odgrywa réwniez topografia wyspy: w gérach spada stosunkowo duza ilos¢
deszczu; gbry wplywaja tez na hydrologie i srodowisko nizej polozonych obszaréw, gdyz liczne potoki sa zasilane
wodg pochodzacg ze zrédet przez kilka miesigcy po ustaniu opadéw. W stosunku do rozmiaru wyspy flora Cypru
jest jedng z najbogatszych w obszarze Morza Srédziemnego; jest to wynikiem struktury geologicznej wyspy, klimatu,
polozenia geograficznego, otaczajacych morz i ukladu ladu (Tsintidis et al., 2002). Wystepuje tu 1 908 r6éznych gatun-
kéw rodlin, w tym 140 endemicznych, czyli takich, ktére wystepuja wylacznie na Cyprze (dane cypryjskiego departa-
mentu ds. laséw, 2004). Lokalne odmiany zwierzat mlecznych na Cyprze obejmuja lokalne owce tlustoogoniaste,
dobrze przystosowane do suchego klimatu i wysokich temperatur wystepujacych w regionie, oraz lokalne kozy
Machaira i Pissouri. Owce Chios (sprowadzone w latach 50. XX wieku) i kozy Damascus (sprowadzone w latach 30.
XX wieku) réwniez s3 odmianami lokalnymi, poniewaz ich cechy morfologiczne i produkcyjne odbiegly od cech
pierwotnej populacji po dlugotrwalym krajowym programie hodowlanym.
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Czynnik ludzki Zrédla historyczne pokazujg, ze produkcja sera halloumi na Cyprze byta znana od czaséw starozyt-
nych. Nazwa ,halloumi” pojawia si¢ jako ,calumi” w kodeksie zawierajacym pieé rekopiséw dotyczacych historii
Cypru, ktéry jest przechowywany w bibliotece muzeum Correr w Wenecji; to najstarsza pisemna wzmianka o serze
halloumi, jaka do tej pory odnaleziono — pochodzi z 1554 r. Istnieja rowniez pozniejsze wzmianki. O serze tym pisat
m.in. Archimandrite Kyprianos w 1788 r.

Znaczenie sera halloumi w zyciu mieszkancéw wyspy mozna latwo zaobserwowaé w sztuce (poezji, literaturze).
Swiadczy o nim tez miejsce, jakie ser ten zajmowat na wystawach rolniczych (Lyssi, 1939 r.). Opublikowany w jezyku
greckim i tureckim wykaz klas, nagréd pienieznych i warunkéw zakwalifikowania na Wystawe Rolniczg w Lyssi obej-
muje produkty, ktére mogly wzia¢ udzial w konkursie. Turecka nazwa sera halloumi to ,hellim”. Turcy cypryjscy
wytwarzajacy ser halloumi uzywaja obu nazw na nasz tradycyjny produkt lub tylko nazwe ,hellim”. Istnieje wiele
dowoddéw na to, ze obie nazwy (,halloumi” i ,hellim”) dotyczg tego samego tradycyjnego cypryjskiego produktu (np.
gazeta Halkin Sesi z lat 19591 1962, opakowania towaru przeznaczonego na eksport oznakowane obiema nazwami).

Bliski zwigzek migdzy produktem a mieszkaficami wyspy potwierdza réwniez fakt, ze popularnymi nazwiskami na
Cyprze sa dzisiaj ,Halloumas”, ,Hallouma”, ,Halloumakis” i ,Halloumis”.

Od czasow starozytnych ser halloumi byl wazna czecig cypryjskiej diety (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zigouris,
1952) - zaspokajal potrzeby Zywieniowe cypryjskich rodzin o kazdej porze roku. Halloumi byt ,stynnym cypryjskim
serem produkowanym w specjalny spos6b”, jednym z najpowszechniejszych dodatkéw do chleba w kazdym cypryj-
skim domu, niezbednym dla kazdej wiejskiej rodziny (Xioutas, 2001). Ser halloumi spozywano lokalnie, ale tez od
czaséw starozytnych wywozono go do réznych panstw (Archimandrite Kyprianos, 1788), w tym do Egiptu, Syrii,
Gredji, Turgji, Palestyny, Francji, Sudanu, Zjednoczonego Krélestwa, Ameryki, Australii i Chin (Dawe, 1928).

Proces produkgji jest unikalny, zwlaszcza etapy polegajace na podgrzewaniu produktu do wysokiej temperatury przez
okreslony czas, skladanie sera na p6t oraz dodawanie do niego miety cypryjskiej. Waznym etapem jest gotowanie sera
serwatkowego, gdyz, jak dowodzg badania, powoduje ono uwydatnienie wlasciwosci organoleptycznych produktu.
W szczegdlnosci gotowanie sera serwatkowego w wysokiej temperaturze powoduje wytworzenie duzych ilosci okres-
lonych zwiazkéw chemicznych, ktére nadaja serowi wyrazisty smak. Wérdd tych zwiazkéw znajdujg si¢ laktony, takie
jak delta-dodekalakton (charakteryzujacy si¢ owocowym aromatem), delta-dekalakton (o aromacie $mietankowym),
a takze metyloketony o aromacie mleka (P. Papademas, 2000).

Charakterystyczne skladanie sera na pét, bedace czgscig tradycyjnego wytwarzania, wyrdznia ser halloumi od wszyst-
kich innych seréw. Praktyka skladania sera na pét upowszechnila sig, gdyz tradycyjnie ulatwialo to umieszczanie
ser6w w pojemnikach z serwatkg. W trakcie procesu skladania sera, migdzy jego warstwy wklada si¢ takze liscie
miety, dzigki czemu migta nadaje koficowemu produktowi charakterystyczny aromat. Stosowanie migty na etapie
skladania sera na pét nadaje koncowemu produktowi charakterystyczny aromat, dzigki obecnosci terpenéw: pule-
gonu (terpenu migtowego) i karwonu (Papademas i Robinson, 1998). Wiedz¢ o tym procesie wytwarzania posiadajg
lokalni producenci.

Specyfika produktu
Produkt posiada nastepujace cechy:

a) nie rozszerza si¢ ani si¢ nie topi w wysokich temperaturach (nadaje si¢ do spozycia nie tylko w stanie naturalnym,
ale tez po usmazeniu, grillowaniu itp.);

b) twardg w serwatce jest poddawany obrébce termicznej w temperaturze ponad 90 °C przez co najmniej 30 minut;
to unikalna cecha procesu produkji, ktéra przyczynia sie do specyficznych wlasciwosci organoleptycznych pro-
duktu;

¢) ser jest sktadany ,na pot”, dzigki czemu uzyskuje swoj charakterystyczny ksztalt;

d) wlasciwosci organoleptyczne sera halloumi (charakterystyczny zapach i smak — silny zapach mleka/serwatki, aro-
mat i smak miety, zapach wsi i ostry, stony smak) wynikaja przede wszystkim z wykorzystania mleka owczego
i koziego, na ktére z kolei wplywa dieta zwierzat, z miety dodawanej w trakcie procesu produkcji oraz z substancji
lotnych powstajacych w trakcie obrébki termicznej twarogu w serwatce; oraz
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e) tradycyjny charakter sera halloumi wynika z faktu, Ze jest on wytwarzany na Cyprze od czaséw starozytnych wed-
tug tradycyjnej metody przekazywanej z pokolenia na pokolenie, dzisiaj znanej lokalnym producentom.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub dane cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Zwiazek pomigdzy serem halloumi i Srodowiskiem geograficznym polega na swoistosci §rédziemnomorskiego kli-
matu wyspy. Lokalna roslinno$¢ spozywana przez zwierzeta mleczne zmienia si¢ z zielonego pastwiska w pélsucha,
a pozniej w suchg pasze. Jest to wynikiem charakterystycznych faz lokalnego mikroklimatu. Niektére z tych roslin sg
endemiczne. Lokalna rolinno$¢, spozywana przez zwierzeta w stanie $wiezym lub po ususzeniu, ma kluczowy
wplyw na jako$¢ mleka, a co za tym idzie na specyficzne cechy sera (Papademas, 2000). Obecno$¢ szczepu Lactobacil-
lus cypricasei (lactobacillus z cypryjskiego sera), ktory wyizolowano wylacznie z cypryjskiego halloumi, potwierdza
zwigzek pomiedzy mikroflorg wyspy a przedmiotowym produktem (Lawson et al., 2001). Ponadto dodatek cypryj-
skiej migty rowniez przyczynia si¢ do powstania charakterystycznego smaku produktu. Inne czynniki, ktére wplywaja
na wilasciwosci organoleptyczne produktu, zwlaszcza na jego smak i zapach, to rodzaj wykorzystywanego mleka —
mleko owcze i kozie zawiera specyficzne kwasy tluszczowe o malej masie czasteczkowej — oraz substancje lotne
powstajace w trakcie procesu produkgji.

Jezeli chodzi o zwiazek czynnikéw ludzkich z produktem, ser halloumi jest uznawany za tradycyjny produkt cypryj-
ski, poniewaz, jak opisano w punkcie 5.1, od czaséw starozytnych odgrywal niezwykle istotng wole w zyciu i diecie
mieszkaric6w wyspy, zaréwno Grekow cypryjskich, jak i Turkéw cypryjskich, a wiedzg o procesie produkeji przekazy-
wano sobie z pokolenia na pokolenie. Zaréwno charakterystyczny ztozony ksztalt sera, jak i jego charakterystyczna
cecha polegajgca na nietopieniu si¢ w wysokich temperaturach, s3 wynikiem tradycyjnego procesu produkgji, do dnia
dzisiejszego przekazywanego z pokolenia na pokolenie.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

http:/[www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?OpenDocument
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