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II
(Kozlemények)

AZ EUROPAI UNIO INTEZMENYEITOL, SZERVEITOL, HIVATALAITOL ES
UGYNOKSEGEITOL SZARMAZO KOZLEMENYEK

EUROPAI BIZOTTSAG

Bejelentett sszefonddds engedélyezése
(Ogyszdm COMP/M.6787 — IHI Corporation/IHI Charging Systems International)
(EGT-vonatkozisi szoveg)

(2013/C 57/01)

2013. februar 19-én a Bizottsdg Ggy hatdrozott, hogy engedélyezi e bejelentett Osszefondddst, és a kozos
piaccal sszeegyeztethetének nyilvanitja. E hatdrozat a 139/2004/EK tandcsi rendelet 6. cikke (1) bekezdé-
sének b) pontjan alapul. A hatdrozat teljes szovege csak angol nyelven hozzéaférhetd, és azutdn teszik majd
kozzé, hogy az tizleti titkokat tartalmazé részeket eltdvolitottdk belSle. A szoveg megtaldlhaté lesz:

— a Bizottsdg versenypolitikai weboldaldnak osszefondddsokra vonatkozd részében (http://ec.europa.euf
competition/mergers/cases/). Ez az oldal kiilonféle lehetSségeket kindl arra, hogy az egyedi Gsszefond-
désokkal foglalkozé hatdrozatok tdrsasdg, iigyszdm, ddtum és dgazati tagolds szerint kereshetdk legye-
nek,

— elektronikus formdban az EUR-Lex honlapon (http://eur-lex.europa.eufen/index.htm) a 32013M6787
hivatkozdsi szdm alatt. Az EUR-Lex biztosit online hozzaférést az eur6pai unids jogszabalyokhoz.
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(Tdjékoztatdsok)

AZ EUROPAI UNIO INTEZMENYEITOL, SZERVEITOL, HIVATALAITOL ES

UGYNOKSEGEITOL SZARMAZO TAJEKOZTATASOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Eurodtvaltisi drfolyamok (')
2013. februdr 26.
(2013/C 57/02)

1 euro =
Pénznem Atviltési arfolyam Pénznem Atvéltési drfolyam

USD USA dollar 1,3077 AUD Ausztral dollar 1,2763
JPY Japan yen 120,20 CAD  Kanadai dollar 1,3418
DKK Dén korona 7,4589 HKD Hongkongi dolldr 10,1467
GBP Angol font 086330 | NZD  Uj-zélandi dollér 1,5805
SEK svéd korona 84594 SGD Szingapuri dolldr 1,6209
CHF Svijci frank 12167 KRW Dél-Koreai won 1 425,53
ISK Izlandi korona ZAR Dél-Afrikai rand 11,5378
NOK Norvég korona 74505 CNY Kinai renminbi 8,1481

HRK Horvét kuna 7,5925
BGN Bulgér leva 1,9558 L

IDR Indonéz ripia 12 694,71
CZK Cseh korona 25,561 MYR  Maldj ringgit 4,0566
HUF Magyar forint 294,93 PHP Fiilop-szigeteki peso 53,373
LTL Litvan litdsz/lita 3,4528 RUB Orosz rubel 40,0105
LVL  Lett lats 0.6996 | THB  Thaifoldi baht 39,009
PLN Lengyel zloty 41678 | BRL  Brazil real 2,5922
RON Romdn lej 4,3780 MXN  Mexikéi peso 16,7459
TRY Torok lira 2,3637 INR Indiai rupia 70,7400

(") Forrds: Az Eurdpai Kozponti Bank (ECB) dtvéltdsi drfolyama.
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SZAMVEVOSZEK

24/2012. sz. kiilonjelentés: ,,A 2009-es abruzz6i foldrengést kovetGen az Eurépai Unié Szolidaritdsi
Alapja dltal nydjtott timogatis: Az intézkedések helytillosiga és koltsége”

(2013/C 57/03)

Az Eurdpai Szdmvevdszék tudatja, hogy megjelent a 24/2012. sz., ,A 2009-es abruzzéi foldrengést kove-
tGen az Eurdpai Unié Szolidaritdsi Alapja dltal nydjtott tdmogatds: Az intézkedések helytallosdga és koltsége”
cimdi kiilonjelentése.

A jelentés elolvashatd, illetve letolthetd az Eurdpai Szamvevdszék honlapjan: http:/[eca.europa.eu
A jelentés nyomtatott formaban ingyenesen megrendelhet a Szdmvevdszék aldbbi cimén:

European Court of Auditors

Unit ‘Audit: Production of Reports’
12, rue Alcide de Gasperi

1615 Luxembourg

LUXEMBOURG

Tel. +352 4398-1
E-mail: eca-info@eca.curopa.cu

vagy az EU-Konyvesbolt elektronikus megrendellapjanak kitoltésével.
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(Hirdetmények)
A VERSENYPOLITIKA VEGREHAJTASARA VONATKOZO ELJARASOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Osszefon6dis elzetes bejelentése
(Ugyszam COMP/M.6875 — TenneT Offshore/Mitsubishi Corporation/TenneT Offshore 8)
Egyszeriisitett eljirds ald vont iigy

(EGT-vonatkozisii szoveg)

(2013/C 57/04)

1. 2013. februdr 19-én a Bizottsdg a 139/2004/EK tandcsi rendelet (') 4. cikke szerint bejelentést kapott
a Mitsubishi Corporation (a tovdbbiakban: MC, Japan) és a TenneT Holding B.V. 100 %-os tulajdonaban 1évé
TenneT Offshore GmbH (a tovdbbiakban: TOG, Németorszdg) altal tervezett 6sszefondasrdl, amely szerint
e vallalkozdsok részesedés vésarldsa utjan kozos irdnyitdst szereznek az EK osszefonddés-ellendrzési rendelet
3. cikke (1) bekezdésének b) pontja értelmében a TenneT Offshore 8. Beteiligungsgesellschaft mbH (a
tovabbiakban: HoldCo I, Németorszag) felett. Jelenleg a TOG a HoldCo I kizdrdlagos részvényese.

2. Az érintett vallalkozdsok tizleti tevékenysége a kovetkezd:

— az MC esetében: kiilonboz8 ipardgakban folytatott dltalinos kereskedelmi tevékenység, ideértve az
energiaipart, a fémipart, a gépipart, a vegyipart, valamint az élelmiszeripart és az dltaldnos drukereske-
delmet,

— a TOG esetében: a tengeri villamosenergia-atviteli szektorban tevékenykedik Németorszdgban.

3. A Bizottsag elGzetes vizsgdlatira alapozva megéllapitja, hogy a bejelentett 6sszefonddds az EK Ossze-
fonddds-ellendrzési rendelet hatdlya ald tartozhat, a végleges dontés jogdt azonban fenntartja. A Bizottsdg az
EK osszefonddas-ellendrzési rendelet (2) szerinti egyes Osszefonddasok kezelésére vonatkozd egyszertisitett
eljardsrdl sz616 kozleménye szerint az iigyet egyszer(sitett eljrdsra utalhatja.

4. A Bizottsdg felhivja az érdekelt harmadik feleket, hogy az iigylet kapcsin esetlegesen felmeriil§
észrevételeiket nydjtsak be a Bizottsdgnak.

Az észrevételeknek a kozzétételt kovetd tiz napon beliil kell a Bizottsighoz beérkezniitk. Az észrevételeket a
COMP/M.6875 — TenneT Offshore/Mitsubishi Corporation/TenneT Offshore 8 hivatkozdsi szdm feltiintetése
mellett lehet eljuttatni a Bizottsdghoz faxon (+32 22964301), e-mailben a COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu cimre, vagy postai ton a kovetkezd cimre:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') HL L 24., 2004.1.29., 1. o. (EK osszefonddds-ellenérzési rendelet).
() HL C 56., 2005.3.5., 32. o. (egyszer(sitett eljardsrdl sz6l6 kozlemény).
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Osszefonddis eldzetes bejelentése

(Ugyszdm COMP/M.6859 - Mitsubishi Corporation/Isuzu Motors/Isuzu Motors India Private
Limited)

Egyszeriisitett eljirds ald vont iigy

(EGT-vonatkozdsi szoveg)

(2013/C 57/05)

1. 2013. februdr 20-dn a Bizottsdg a 139/2004/EK tandcsi rendelet (') 4. cikke szerint bejelentést kapott
a Mitsubishi Corporation (a tovabbiakban: MC, Japdn) és az Isuzu Motors Ltd (a tovabbiakban: Isuzu, Japan)
altal tervezett Osszefondddsrdl, amely szerint e véllalkozdsok részesedés vésdrldsa atjdn kozos irdnyitdst
szereznek az EK Osszefonddds-cllenérzési rendelet 3. cikke (1) bekezdésének b) pontja értelmében az
Isuzu Motors India Private Ltd (a tovdbbiakban: Isuzu India, India) felett.

2. Az érintett véllalkozdsok tizleti tevékenysége a kovetkezd:

— az MC esetében: elldtdsi tevékenység az energiaipar, a fémipar, a gépipar, a vegyipar, az élelmiszeripar és
az éltaldnos drukereskedelem teriiletén,

— az Isuzu esetében: gépjarmivek és motoralkatrészek gydrtdsa és forgalmazdsa.

3. Az Isuzu India gépjarmtivek és potalkatrészek gyértdsa és forgalmazdsa kapcsin fog tevékenykedni
Indidban és lehet6ség szerint szomszédos, feltorekvs piacokon. Az Isuzu India nem folytat majd tevékeny-
séget az EGT teriiletén.

4. A Bizottsdg el6zetes vizsgélatdra alapozva megallapitja, hogy a bejelentett 6sszefonddas az EK ossze-
fonédés-ellendrzési rendelet hatélya ald tartozhat, a végleges dontés jogdt azonban fenntartja. A Bizottsdg az
EK osszefonddds-ellendrzési rendelet (2) szerinti egyes osszefondddsok kezelésére vonatkozd egyszertsitett
eljdrdsrol szol6 kozleménye szerint az tigyet egyszer(sitett eljdrdsra utalhatja.

5. A Bizottsdg felhivja az érdekelt harmadik feleket, hogy az tigylet kapcsdn esetlegesen felmeriild
észrevételeiket nytjtsik be a Bizottsdgnak.

Az észrevételeknek a kozzétételt kovetd 10 napon beliil kell a Bizottsaghoz beérkezniiik. Az észrevételeket a
COMP/M.6859 — Mitsubishi Corporation/Isuzu Motors/Isuzu Motors India Private Limited hivatkozdsi szdm
feltiintetése mellett lehet eljuttatni a Bizottsdghoz faxon (+32 22964301), e-mailben a COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.cu cimre, vagy postai Gton a kovetkezs cimre:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

() HL L 24., 2004.1.29., 1. o. (EK 6sszefonddds-ellendrzési rendelet).
() HL C 56., 2005.3.5., 32. o. (egyszersitett eljardsrol szol6 kozlemény).
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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek minGségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2013/C 57/06)

Ezzel a kozzététellel az 1151/2012/EU eurbpai parlamenti és tandcsi rendelet 51. cikke alapjan létrejon a
bejegyzés elleni kifogds joga (').

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmdrol
sz616 ()

~POPERINGSE HOPSCHEUTEN"/,,POPERINGSE HOPPESCHEUTEN”
EK-sz.: BE-PGI-0005-0968-22.02.2012
OF (X ) OEM ()

1. Elnevezés:

,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:

Belgium

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.6. osztily: Gyiimolcs, zoldségfélék és gabonafélék, frissen vagy feldolgozva

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik

A ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” elnevezés a komlé (Humulus lupulus) talaj
alatti részének lassan novekedd hajtdsdra utal. Teljesen kifejlett dllapotukban a hajtdsok atmérdje
mintegy 3-5 mm, hosszuk pedig 4-8 cm. A ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten”
szine rendszerint tiszta fehér, és mentes minden foldmaradvanytdl, betegségtdl, illetve parazitdtdl.
Szerkezete tomor, és ropogés allagi (nem ragds vagy fds), ennek koszonhetden a hajtdsok konnyedén
tornek anélkiil, hogy foszldsnak indulndnak a végeken. A ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten” hajtdsokon (ellentétben példaul a szdjacsirdval) apré szdrcsomok taldlhatok.

A ,Poperingse hopscheuten”[,Poperingse hoppescheuten” sajitos izét legjobban a ,jellegzetes, dids iz”-
ként lehetne leirni, amely izvildg a cikéridéhoz all kozel. Az organoleptikus tulajdonsigok meghatd-
rozésdhoz izét — a kihivést jelentS feladat ellenére — célszeri valamely mds mez8gazdasdgi termék

() HL L 343, 2012.12.14., 1. o.
() HL L 93, 2006.3.31., 12. o. Helyébe lépett: a mez8gazdasagi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirsl szolo,
2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

izéhez hasonlitani. A ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” zamata a kovér porcsinra,
illetve az étkezési széjababesirdra vagy a feketegyokér selymes, dids izére emlékeztet. Ize friss és
meglehetdsen foldes.

A ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” elsésorban fehérjékbdl éll, zsirokat nem
tartalmaz, ennek megfeleléen kaldriatartalma csaknem nulla. Mikrotdpanyagokban és vitaminokban
is gazdag, killonosen igaz ez a B-vitamin csoporthoz tartozé vitaminokra.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termék esetében):

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termék esetében):

Az eldallitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

P

A ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” elééllitdsinak kovetkezs 1épéseit a meghata-
rozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani: a komlé novényt folddel temetik be, majd eltdvolitjdk azokat
a hosszthajtdsokat, amelyeken a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” novekedik,
végil az utolsé miivelet a betakaritds. Ez érvényes mind a szabadf6ldon, mint az tiveghdzban termesz-
tett novények esetében.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

Az egyedi és tradiciondlis jelleg megdrzése érdekében a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppes-
cheuten” valogatdsa, csomagoldsa és cimkézése is a meghatdrozott foldrajzi teriileten belil kell, hogy
torténjen. Amint a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” csomagoldsa megtortént,
szabadon értékesithet6k a hagyomdnyos, a foldrajzi teriileten kivil is tevékenykeds kereskedelmi
csatorndkon keresztiil.

A foldrajzi teriileten torténd csomagolds célja az eredet, a nyomon kovethetdség és a mindség garan-
cidja, valamint a j6 hirnév meg6rzése. Mindez elengedhetetlen a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten” mindségének szavatoldsdhoz. Ennek koszonhetSen az eléllitisnak a betakaritds és a
csomagolds kozotti szakasza igen rovid, amely kétségkiviil kedvez a mindségnek. Ha sok kezelésen
megy at és kereskedSk hosszi sora foglalkozik vele, a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppes-
cheuten” veszit a mingségébdl, hiszen az érzékeny, igen konnyen sériil§ termék.

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

A fogyasztasra szant terméket a kovetkezSkkel kell elldtni:
olyan cimke, amelyen fel van tiintetve

— a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” megnevezés, a termel6 neve és azonosité
szdma;

— a termék nyomon kovethetGségére szolgild jelzés, amelyért a termel és a kérelmezd csoportosulds
egylittesen felel;

— az uniés OF-szimbdlum.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa:

A termdteriilet Poperinge vdrosat (a hozzd tartozé Krombeke, Proven, Reningelst, Roesbrugge-Haringe
és Watou telepiilésekkel egyiitt), a vele szomszédos leper varosat (a hozzd tartozé Boezinge, Brielen,
Dikkebus, Elverdinge, Hollebeke, Sint-Jan, Vlamertinge, Voormezele, Zillebeke és Zuidschote telepiilé-
seket), valamint a hatdros Vleteren telepiilés kozigazgatdsi terilletét (Westvleteren, Oostvleteren és
Woesten) foglalja magdban.
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5.1.

5.2.

5.3.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

A ,Poperingse hopscheuten’/,Poperingse hoppescheuten” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés alapjdul a
termék hirneve és Poperinge kornyékén torténd termesztésének hosszi hagyomdnya szolgdl.

A fldrajzi teriilet sajdtossdgai:

T6bb tényezdre lehet visszavezetni, hogy miért indult meg Poperinge térségében a ,Poperingse hops-
cheuten”/,Poperingse hoppescheuten” termesztése.

Az els6 érv a teriilet kedvezd talajtakardjahoz és éghajlati adottsdgaihoz kapcsolddik. Poperinge az
tgynevezett Ldcz-talajtipussal rendelkezik, amely kozepesen nedves, homokos-agyagos talaj, foltokkal
tarkitott, laza szerkezetli B-szinttel. A talaj szerkezete a mélységgel ardnyosan lesz egyre tomorebb,
amely lehetévé teszi az altalaj gyors vizelvezetését.

A megfelel§ vizhaztartasu és idedlis mésztartalmu, j6 mindségt, vastag homokos-agyagos talaj idedlis a
komlé termesztéséhez. A mélyebb rétegekbdl felvehetd, a talajban nagy mennyiségd jelen 1év§ viz
fontos a névény szdmdra.

Poperinge kornyékét — Nyugat-Flandria tobbi részéhez hasonléan — szdraz téllel és meleg, nedves
nyarral kisért, mérsékelten Ocedni éghajlat jellemzi. A tenger kozelsége gondoskodik arrdl, hogy a
hémérséklet szélsGségektSl mentes, kiegyenlitett legyen. Az évi dtlagos csapadékmennyiség 825 mm.
Ez az éghajlat igen kedvez§ feltételeket teremt a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”
termesztéséhez.

A kornyék gazddlkodoi évtizedekre visszamenGen széles ismeretekkel rendelkeznek a ,Poperingse hops-
cheuten”/,Poperingse hoppescheuten” termesztését illetGen.

A komlé hajtdsainak termesztése és betakaritdsa két mddon torténhet. Az egyik a hosszii miiltra
visszatekintd, klasszikus, szabadfoldi termesztés. Poperingéhez hasonléan valamennyi komlétermeszt§
vidék a mai napig ragaszkodik ehhez a moédszerhez. 1983-ban azonban tudomdnyos kutatds eredmé-
nyeként megsziiletett az {iveghdzas koml6termesztés. Kizdrdlag Poperinge kornyékén alkalmazzdk ezt
az ujfajta, killonleges technikat. Ebben a régidban a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppesche-
uten” egyharmada fitott iiveghdzakb6l szdrmazik, kétharmadéat pedig szabadfoldi termesztéssel éllitjak
el6. A foldrajzi teriilet jellegzetessége e két kultira egyiittes megléte. A ,Poperingse hopscheuten”/,Po-
peringse hoppescheuten” betakaritdsa roppant munkaerdigényes folyamat, és annak érdekében, hogy az
érzékeny komlShajtdsok ne sériiljenek, a legnagyobb koriiltekintést és figyelmet igényli. A ,Poperingse
hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” termel8i természetesen rendelkeznek a szitkséges ismere-
tekkel és jartassaggal.

Szintén 1983-ban alapitottdk meg a De Witte Ranke (,Fehér vessz8”) minéségvéds tdrsasdgot, amely
nevét a koml6 egy akkoriban elterjedt tipusdrdl kapta. E tdrsasdg a Westhoek teriiletének, kiilonosen
pedig Poperinge régidjanak és a ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” termék érdekeit
hivatott képviselni.

A termék sajdtossdgai:

A csirdk és hajtasok széles piacdn a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” kiilonleges
termékként van szdmon tartva. Ezt elsGsorban sajdtos struktdrdjanak koszonheti. Kizdrolag a hajtds
ropog6s része keriill fogyasztasra: ez az a fels§ rész, amelyet a masodik csomoéndl letornek, és igy
keletkezik egy ropogds, 5-8 cm hosszi fehér hajtds.

Emellett ki kell emelni a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” nehezen leirhatd, igen
kiilonleges {zvildgat: leginkdbb a did jellegzetes, selymes izére hasonlit, amely a cikéridra emlékeztet.
Ezen egyediildllé iz kifejezetten friss és foldes, amit a meghatdrozott foldrajzi teriilet tipikus talaj- és
éghajlati adottsdgaival lehet magyarazni.

A ,Poperingse hopscheuten”|,Poperingse hoppescheuten” idényjellegti, kizdrdlag december végétdl
aprilis végéig betakarithaté termék, tehdt az évnek minddssze egy viszonylag révid iddszakdban
elérhetd.

A foldrajzi teriilet és a termék mindsége vagy jellemzdi (OEM esetében) vagy a termék kiilonleges mindsége,
hirneve vagy egyéb jellemzdje (OF] esetében) kozitti okozati kapcsolat:

A sorgyartasdrdl hires Belgiumban a komlé mindig is fontos mezdgazdasigi novény volt. A kozép-
korban a sor a korlatozottan rendelkezésre all6 tiszta ivoviz helyett fogyasztott, kozkedvelt ital volt. A
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koml6 a sorf6zdékben a 13. szdzadtdl kezdédden jelent meg, ahol az tgynevezett ,gruut’nek, azaz
keseri és aromds fiszerek titkos keverékének a helyét vette dt. A komlbtermesztés a posztbipart
felvéltva jelent meg Poperinge kornyékén. A torténelmi forrdsok szerint Félelemnélkiili Janos, burgundi
herceg biztatta a 15. szdzadban Poperinge posztégyartishoz vald jogdt vesztett lakossdgdt arra, hogy
kezdjenek komlét termeszteni.

Poperinge kornyéke — talajtakardjanak és éghajlatinak koszonhet8en — kilonosen kedvez a komlo-
termesztésnek. Igy valt Poperinge vidéke — az Asse-Aalst régidval egyetemben — Eurépa komloter-
meszt§ éléskamrajava.

A termesztés egyik kulcsfontossdgi mozzanata a felesleges hajtdsok eltdvolitisa. Novényenként két-
harom hajtast hagynak meg, amelyek tij vessz6vé fejlédnek, ahol a komlétobozok névekedni tudnak.

A komlé hajtdsa eredetileg tehdt a komlétobozok termesztésének egyfajta jarulékos, mellékterméke
volt, de a friss zoldséget nélkiloz6 kora tavaszi honapokban elGszeretettel fogyasztott ételkiilonle-
gességnek szdmitott.

Mér a 16. szdzadban megemlitik a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” friss zold-
ségként valé hasznélatdt, s6t gydgyitd hatdst is tulajdonitottak neki.

A flamand orvos, Rembert Dodoens 1554-ben azt irta, hogy ,a komld hajtdsait étekként fogyasztjdk, és az
iz javitdsdra szolgdlnak”. Dodoens maga is gyogyité hatdstinak tartotta a poperingei komldhajtdsokat.
,Haszna és hatdsa”. A komlé fiatal vesszeit étkezési célra hasznaljak: inkdbb alkalmasak azonban az iz
feljavitdsara, mint a test tapldldsdra, mert tapértéke igen alacsony. Igen hasznosak ugyanakkor a belsg
szervek szamdra: vizelet- és hashajté hatdstak, tovabbd erdsitik a gyomrot.

Lobel Métyds (25), orvos és botanikus 1581-ben kiadta a ,Krudtboeck” (Gydgynovények) cimd konyvét.
Ebben a mitben tesz emlitést a gyokér hajtdsainak szokds szerinti zoldségként val6 fogyasztdsarol:

»A madrcius végén, aprilis elején kifejl6dS 4j hajtasokat — mind a vad komld, mind nemesitett fajtdjanak
hajtdsait — az emberek saldta helyett eszik, iziik, mint a zamatos cikéridé, kellemesen meleg falatok.”

Kés6bb is gyakorta tesznek emlitést tobb irdsmiben a ,Poperingse hopscheuten” | ,Poperingse hoppes-
cheuten” hajtdsokr6l. Az évszdzadok sordn a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten”
termesztésére és felhaszndldsara vonatkoz6 ismeretek a foldrajzi teriileten oly mértékben gazdagodtak,
hogy az ezzel foglalkoz6 gazdilkoddk joggal mondhatjdk, mds vidéken ismeretlen, kiilonleges technikai
tuddssal és ismeretekkel rendelkeznek (pl. az tiveghdzban torténd termesztés).

Mivel szdmos (torténeti) {rismiiben megjelenik mind a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppes-
cheuten”, mind maga a régi6, a termék kivalé hirnévre tett szert, amit killonleges tulajdonsdgainak, a
gazdalkodok sajatos termesztési modszerének és a foldrajzi teriiletnek lehet tulajdonitani. A ,Poperingse
hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” kiilonféle fajtdira és a termesztés technikdjdra irdnyuld, a mai
napig folytat6d6 tudomdnyos kutatdsok jol szemléltetik, hogy a beruhdzdk részérdl sem lankad az
érdeklédés a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” irdnt. Tobb helyen dllitanak 6ssze a
koml6 hajtasaibdl készitett, komplett meniiket. A ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheu-
ten” hirnevével szdmos cikk foglalkozik — a szakirodalomban és a sajtéban egyarint — amelyekben
beszdmolnak a komlé hajtdsainak a helyi vendéglatdiparban torténd hasznositdsdrdl. A sajté példéul
el@szeretettel haszndlja a ,poperingei fehér arany” kifejezést.

Gasztronémiailag a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” szdmos lehetéséget rejt. A
gasztronomiai lapok minden évben kiilonleges figyelmet szentelnek e terméknek, amely igazi ételkii-
lonlegességnek szamit. Az interneten épputgy, mint a szakdcskonyvekben tobb kilonleges, a komld
hajtdsait felhaszndl6 receptet lehet taldlni.
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Az emlitett minGségvédd tdrsasdg Poperinge varosaval kozosen minden tavasszal megrendezi a komlo-
hajtas-fesztivalt, ahol a figyelem kozéppontjdban természetesen a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten” 4ll. llyenkor Poperinge kornyékének legjobb éttermei kiilonleges, a ,Poperingse hops-
cheuten”/,Poperingse hoppescheuten” felhasznaldsaval készitett fogasokbdl dllé meniit allitanak Ossze,
egyes termel6k pedig megnyitjak kapuikat a ldtogatdk el6tt, hogy betekintést engedjenek nekik a
,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheuten” termesztésébe. 2008-ban, fenndlldsanak 25.
évforduldja alkalmdbdl a minGségvéds tarsasdg a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse hoppescheu-
ten"-nek szentelt konyvet adott ki.

A vendéglatdipar és a fogyasztok nem sziing érdeklgdését a ,Poperingse hopscheuten”/,Poperingse
hoppescheuten” irant jol példdzza a minden év decemberében megrendezésre keriil6 primdr termékek
vasdra, ahol a bel- és kilfoldi latogatok éltal az els6 komlohajtasokért fizetett dr rendszerint cstcs-
értékeket érnek el.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:
http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf

vagy

http:/[www.vlaanderen.be/landbouw — beleid (politika) — kwaliteitssystemen (mindéségbiztositdsi rendsze-
rek) — Europese kwaliteitssystemen (eurépai mindségbiztositdsi rendszerek) — vlaamse dossiers (flamand
aktdk)


http://lv.vlaanderen.be/nlapps/data/docattachments/dossier%20met%20bijlagen.pdf
http://www.vlaanderen.be/landbouw
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Modositds irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
mingségrendszereir§l sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2)
bekezdésének a) pontja alapjin

(2013/C 57/07)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot kelet-
keztet a kérelem elleni felszolaldsra.
MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeldléseinek
oltalmdrél (2)

MODOSITAS IRANTI KERELEM A 9. CIKK ALAPJAN
,PIMENT D’ESPELETTE”|,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA”
EK-sz.: FR-PDO-0105-0131-04.04.2011
OF () OEM ( X )

1. A termékleirdsnak a médositds dltal érintett szakaszai:
— [O A termék elnevezése
— X A termék leirdsa
— [X] Foldrajzi teriilet
— [X] A szdrmazds igazoldsa
— Az elgdllitds modja
— [ Kapcsolat
— Cimkézés
— Nemzeti elSirdsok
— [ Egyéb
2. A médositis(ok) tipusa:
— Az egységes dokumentum vagy az Gsszefoglalé lap médositésa

— [ Olyan bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsinak modositdsa, amelynek esetében sem az
egységes dokumentumot, sem az Osszefoglal6 lapot nem tették kozzé

— O A termékleirds oly moédon torténS modositisa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsdt (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

— [ A termékleirds hatésdgilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések miatti dtmeneti modositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

3. Mobdositds(ok):
— Frissiiltek a tagallam illetékes szervére vonatkozé adatok.

— A termék leirdsa: az illatra vonatkozé kritériumok tévedésbél keriiltek be az eredeti termékleirdsba,
ezért a modositott valtozatbdl kimaradtak. A leirds pontositdsra keriilt és kiegésziilt a termék
jellemzésére szolgdld, a bejegyzett eredetmegjeloléshez (appellation d'origin controlée, AOC)
kapcsolodd nemzeti jogszabalyszovegekben (nevezetesen az AOC-rendeletben, az alkalmazdsra
vonatkozé gyakorlati szabdlyozdsban és a termékengedélyezési rendeletben) meghatdrozott aldbbi
elemekkel:

— mind a friss, mind a fuzérbe f(izott egész fliszerpaprika héja sima,

() HL L 343, 2012.12.14,, 1. o.

() HL L 93, 2006.3.31., 12. o. Felvdltotta a mezdgazdasdgi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl szolo,
2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet.
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— a paprikapor finomra 6rolt (a szemcseméret legfeljebb 5 mm), jellegzetes érzékszervi tulajdon-
sagokkal rendelkezik, szine a narancssdrgds és a barndspiros kozott valtozik, nedvességtartalma
12 %-nél alacsonyabb.

Foldrajzi teriilet: a termékleirds tovabbi részletekkel egésziilt ki a meghatdrozott foldrajzi teriileten
végrehajtandé miveletek (termelés, feldolgozds, csomagolds) felsoroldsa, valamint a parcelldk
azonositasara szolgdld eljards tekintetében. E kiegészitésre az eredetmegjelolésre vonatkozd rendelet
kapcsolddd részeinek véltozatlan megszovegezésben vald atvétele révén keriilt sor.

A szirmazas igazoldsa: a rovat kiegésziilt az eredetmegjeloléssel elldtott termék eredetének és
nyomonkovethetdségének ellendrzésével és garantdldsival kapcsolatos rendelkezésekkel, amely
rendelkezések a Franciaorszdgban bejegyzett eredetmegjelolések ellendrzésére vonatkozd szabd-
lyozas reformjat kovetden modosultak.

Az el@illitds médja: a bejegyzett eredetmegjelolést meghatdrozé nemzeti jogszabdlyok figyelembe-
vételével a rovat 4j elemekkel egésziilt ki a kovetkezSk tekintetében: a fajtdk ismertetése, az
iiltetéssel és a termesztéssel kapcsolatos, a parcella szintjén megéllapitott el8irdsok (a termesztéshez
igénybe vett parcelldkon kizdrdlag a szoban forgd eredetmegjeloléssel ellitandé fliszerpaprika
termeszthetd, a talajtakaré folidk legfeljebb két egymds melletti sort fedhetnek le, az iiltetési
tavolsdg legaldbb 40 cm, tilos iszapot, vdrosi komposztot és szennyviztisztité telepekrdl szdrmazé
maradékanyagokat hasznalni), az ontozésnek a jilius 15-ét kovetS idGszakra torténd engedélyezé-
sére vonatkozd feltételek, a nem sz6tt fityolfdlidnak a fagy elleni védekezés céljabdl torténd
haszndlata, a rendszeres novényvédelmi kezelés tilalma, a hozam kiszdmitdsanak szabélyai (egy
paprika dtlagsilya 35 gramm, az egy kg paprikadrlemény el8allitdsdhoz szitkséges paprikameny-
nyiség 8 kg), a termés betakaritdsa, valogatdsa (csak a szdraz, tiszta, szennyez$dést6l mentes
paprikdk hasznalhatok fel, a sérilt, kirepedt, rothaddsnak indult paprikdkat ki kell zdrni, a betaka-
ritds és a valogatds kozott legfeljebb 48 ora telhet el), szdritds (tilos a siitében torténd szdritds és
mindennemd drasztikus szaritdsi modszer alkalmazdsa, a paprikdt természetes modszerrel kell
szdritani, kizdrolag fiitési rendszer alkalmazdsa nélkili szell6ztetés engedélyezett). A modositott
termékleirds egyértelmd rendelkezést tartalmaz arra vonatkozdan, hogy az Srlemény formdjdban
értékesitett Piment d’Espelette a vdkuumcsomagolds mellett iivegben kiszerelve is forgalmazhaté.

Cimkézés: az ,appelation d'origine controlée” és az ,AOC” jelolések torlésre keriilnek, ugyanakkor
kotelez6vé vélik az eurdpai uniés OEM-jelzés feltiintetése.

Nemzeti el6irasok: a nemzeti el6irdsok kiegésziilnek a francia szabalyozds dltal megkovetelt, a f6bb
ellendrizendd pontokat és a hozzdjuk kapcsolodd értékelési modszert tartalmazd tdblazattal.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek

3.2.

oltalmérél (%)
,PIMENT D’ESPELETTE”/,PIMENT D’ESPELETTE-EZPELETAKO BIPERRA”
EK-sz.: FR-PDO-0105-0131-04.04.2011
OF () OEM (X )

Elnevezés:
,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra”
Tagdllam vagy harmadik orszig:
Franciaorszag
A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
. A termék tipusa:
1.8. osztdly (fdszer)
A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhat elnevezés vonatkozik:
A ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra” oltalom alatt all6 eredetmegjel6lés a

,Capsicum annuum” fajba tartozé friss, egész paprika, fuzérbe font egész paprika és az abbdl késziilt

() L. 2. lébjegyzet.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Srlemény megjelolésére szolgal. A paprikdk termesztéséhez felhaszndlt vet6mag a Gorria fajtdhoz vagy
valamely, a kovetkezd fajtatipusnak megfeleld fajtahoz tartozik: éveld lagyszarti novény, amely 80 cm-
es magassagot is elérhet. Levelei véltakoz6 dlldstiak, tagolatlanok, ovilis alakidak. Fehér virdgai egyesével
helyezkednek el a levelek honaljdban. Termése hdsos, csiingd alldsa, kip alakd, a termés szine érett
allapotban piros. A termés belseje hdrom, a paprika fels6 részénél egymdstdl nem teljesen elkiiloniilg
iiregre oszlik, amelyekben szdmos mag taldlhaté. A termeldk a sajat gazdasagukbdl szdrmazd vet6ma-
gokat is hasznalhatjak.

A ,Piment d’Espelette”et erételjes illat jellemzi, amelyben a gyiimolcsos ésfvagy a porkolt aromdk
domindlnak; ezeket az aromdkat — amelyek dltalaban a szdjpadldson érzékelt, meglehetdsen, de nem
égeten csipds izzel kapesolddnak dssze — idénként a frissen kaszalt széna illatdra emlékeztetd illatjegy
egésziti ki. A ,Piment d’Espelette” érett édllapotban piros szini. A széban forgd oltalom alatt 4ll6
eredetmegjelolés a fliszerpaprika hirom forméjdra vonatkozik:

— friss, egész paprika. Bérszine sehol nem zold, formdja szabdlyos, kapszerd, héja sima, hossza
7-14 cm (a kocsdny nélkiil),

— fuzérbe fiizott paprika: a paprikdkat kettesével (halszdlka mintdban), hdrmasdval (haromszog alak-
ban) vagy négyesével (kereszteket formdlva) fiizik fel. Szintik piros, formdjuk szabdlyos, kipszerd,
héjuk sima, hosszuk pedig 7-14 cm (a kocsany nélkiil). Egy-egy fiizéren 20, 30, 40, 60, 80 vagy
100 paprika taldlhaté, amelyek nagyjdbdl azonos mérettick. A fiizérnek mind az sszképet, mind
az egyes paprikdk alakjat és méretét tekintve harmonikus és szabdlyos elrendezéstinek kell lennie,
igy formdja elGsegiti a paprikdk érését és kiszdraddsit,

— Orlemény: az Grlemény kizdrolag egyazon gazdasdgb6l szdrmazd paprikdk feldolgozdsdval késziil.
Az Grlésre az érlelési idGszakot kovetden, a szdritds siit6ben valé befejezése utdn keriil sor. A
,Piment d’Espelette” fiiszerpaprika Grleményének szine a narancssdrgds és a barndspiros kozott
valtozik. Az 6rleménynek olyan finomsdganak kell lennie, hogy a szemcseméret ne haladja meg
az 5 mm-t. A ,Piment d’Espelette” paprikaGrleményt erételjes illat jellemzi, amelyben a gytimolcsos,
a porkolt ésfvagy a széndra emlékeztet§ aromak domindlnak, amelyekhez a szdjpadlison fokoza-
tosan vagy forrosagérzet formdjaban jelentkezd, tobbé-kevésbé hosszi ideig érezhets, meglehetd-
sen, de nem égetéen csips iz tdrsul. A ,Piment d’Espelette” Srlemény izében enyhén édeskés
és[vagy kesernyés izjegyek is jelen lehetnek. A paprikadrlemény nedvességtartalma nem éri el a
12 %-ot.

Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termék esetében):

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetdi termékek esetében):

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A paprikdk termesztésének és feldolgozdsinak a foldrajzi teriileten kell torténnie.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A csomagolasra a termelés foldrajzi teriiletén keriil sor. Ezen el6irds célja az, hogy garantdlja a termék
eredetiségét és tulajdonsdgainak, jellemz8inek fennmaraddsit, és egyuttal védelmet biztositson a
,Piment d’Espelette” eredetmegjelolés szdmadra.

A paprikdt az optimdlis érettség elérésekor szedik le, amikor a termés szine mdr egyontettien piros
(vagyis héja mdr sehol nem zold). A szedésre rendszeres id6kozonként keriil sor. Erett voltukbél
kifoly6lag a paprikdk sériilékenyek, ezért a leszedésiiket kovetd miiveleteket elGvigydzatossiggal kell
végezni. A termékleirdsban foglalt rendelkezések célja a fliszerpaprika kiilonleges tulajdonsdgainak
megdrzése.

A paprikakat a leszedést kovetd 48 oran belul dtvélogatjak, majd vagy frissen elszallitjdk, vagy felftizik,
vagy Grlemény készitése céljdbol tovabbi érlelésnek vetik ald.

Az egészben és frissen vagy felftizve torténd kiszerelésre szant paprikdk egyedi valogatdson mennek dt.
E mivelethez kiilonleges szakértelemre, a termék alapos ismeretére és megfelel6 megitélésére van
szitkség annak érdekében, hogy garantilhaté legyen a paprikdk kifogdstalan mindsége (szabdlyos,
kapszert alak, sima héj, 7-14 cm kozotti hosszisag).

Az egész, friss paprikdkat az elszdllitdsig napsiitéstd] és nedvességtSl védett helyen tdroljdk. Azonosi-
toval elldtott rekeszekbe csomagoljak Sket, amelyeket kizdrdlag a ,Piment d’Espelette” eredetmegjel6lés
hatalya ald tartozd fliszerpaprika kiszerelésére haszndlnak. Egy-egy rekesz legfeljebb 15 kg paprikat
tartalmazhat, a rekesz magassiga pedig nem haladhatja meg a 25 cm-t.
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A 20, 30, 40, 60, 80 vagy 100 paprikdbdl dll6 fuzérben torténd értékesitésre szdnt paprikdkat a
termelS kézzel fhzi fel élelmiszer-ipari zsinegre. E miivelethez kiilonleges szakértelemre, a termék
alapos ismeretére és megfelel§ megitélésére van szitkség. Ennek az oltalom alatt 116 eredetmegjeloléssel
ellatott termékkel foglalkozé gazdasagi szereplék birtokdban 1évS szakértelemnek koszonhetGen alakult
ki a termék lefrdsiban foglaltaknak megfelels, mind az Gsszkép, mind az egyes paprikdk alakja és
mérete tekintetében harmonikus és szabalyos elrendezésti paprikafiizér.

Az Grlemény formdjdban torténd értékesitésre szdnt paprikdkat a valogatdst kovetGen legaldbb 15
napon 4t meleg, jol szell6z8 helyen érlelik. Az érlelés végén a paprikdkat kicsumdzzdk, megszdritjdk
és megdrlik. A feldolgozds e miiveletei a paprika tulajdonsdgainak tokéletes ismeretére és a nemze-
dékrsl nemzedékre hagyomdnyozott szaktuddsra vezethetSk vissza.

Az 6rlemény csomagoldsa a termelési folyamat meghatirozé fontossigii szakasza, amelyet tgy kell
végrehajtani, hogy megmaradjanak a termék érzékszervi tulajdonsdgai.

s

Az elédllitott Srlemény nedvességtartalma nem érheti el a 12 %-ot. A fdszerpaprika-Grleményt a
narancssargds és a barndspiros kozott véltozd szin, tovabba olyan, erételjes illat jellemzi, amelyben
a gylimolcsos, a porkolt ésfvagy a széndra emlékeztet§ aromdk domindlnak, amelyekhez a szdjpadldson
fokozatosan vagy forrésigérzet formdjiban jelentkezd, tobbé-kevésbé hossza ideig érezhets, meglehe-
t6sen, de nem égetden csipls iz tarsul. Az Srlemény izében enyhén édeskés és|vagy kesernyés izjegyek
is jelen lehetnek.

Az 6rlés utdn az Grleményt lehegesztett vakuumtasakban kell tdrolni.

E miivelet megfelelGen gyorsan torténd elvégzése révén megévhaté az Srlemény a kilonféle érzékszervi
hibdk — példaul a kifejezetten keserdi iz, a nedves szénét felidéz8 aromdk, a gombdk, a penész és az
avas iz — megjelenésétSl. Ha az Srleményt nem csomagoljak be kozvetleniil az 6rlés utdn, megszivhatja
magdt nedvességgel, killonféle anyagok szennyezhetik be, és rovid id6n belill jelentSs romlds kovet-
kezhet be értékes tulajdonsdgaiban.

Az 6rlemény 250 grammos, 500 grammos, 1 kilogrammos és 5 kilogrammos vakuumzacskokban,
valamint hermetikusan lezdrt iivegedényekben hozhaté forgalomba fogyasztds céljabdl. Tilos barmi-
nemd szinezék, adalékanyag vagy tartdsitészer hozzdaddsa, kivéve az inert gdzt.

Tekintettel a paprikadrlemény mds termékekkel vald esetleges keverésének lehet&ségére, a meghati-
rozott foldrajzi teriileten torténd csomagoldsra vonatkozé kotelezettség a nyomon kovethetGséget és az
eredetet hivatott garantdlni.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-Ezpeletako Biperra” eredetmegjeloléssel elldtott friss, fiizérbe
ftizott vagy 6rolt fszerpaprika cimkéjén fel kell tiintetni — a cimkén szerepl6 legnagyobb karakterek
méreténél legaldbb 1,3-szer nagyobb méretii karakterekkel — a ,Piment d’Espelette”/,Piment d’Espelette-
Ezpeletako Biperra” eredetmegjel6lés megnevezését. A cimkén szerepelnie kell az eurdpai uniés OEM-
logénak. A logét az eredetmegjelolés megnevezése egésziti ki, kozbiilsg jelolések nélkiil.

A cimkén kozvetlenill az eredetmegjelolés megnevezése el6tt vagy utdn, kozbiilsé jelolések nélkiil
feltiintethetd tovabba az ,appellation d’origine protégée” (oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés) vagy az
LAOP” (OEM) jel6lés is.

A cimkéken kiviil a kisér6okmanyokon, a szamldkon és a jelolésekben is meg kell jelennie az eredet-
megjelolés megnevezésének és az ,appellation d'origine protégée” ésfvagy az ,AOP” jelolésnek ésfvagy
az eurdpai uniés OEM-logénak.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A foldrajzi teriilet Pyrénées-Atlantiques megye 10 telepiilésének teriiletére terjed ki: Larressore és
Souraide esetében a telepiilés teriiletének egészére, Ainhoa, Cambo les Bains, Espelette, Halsou, Itxas-
sou, Jatxou, Saint-Pée sur Nivelle és Ustaritz esetében pedig a telepiilés teriiletének egy részére.

A csak részben lefedett telepiilések vonatkozdsiban az 6nkormdnyzatndl letétbe van helyezve egy, a
foldrajzi teriilet hatdrait megjelols térképészeti dokumentum. Az e telepiilések teriiletén fekvd érintett
z6ndk térképészeti meghatdrozdsa az INSPIRE irdnyelv elGirdsainak megfelel6en megtekinthet§ az
illetékes nemzeti hatésdg honlapjan.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

7z

A Dél-Franciaorszdgban talalhatd, kis kiterjedésti Espelette régiot délies, cedni éghajlat jellemzi: a nyar
meleg (a juliusi kozéphémérséklet legfeljebb 25 °C), a tél enyhe (a janudri kozéphémérséklet 12 °C),
ritka a fagy (évente atlagosan 23 nap), és még ritkabb a nappali fagy (20 év alatt 8 ilyen nap volt).
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Az espelette-i 6vezet — noha az 6cedn kozelében fekszik — nincs kitéve az dcedn és a szdrazfold kozotti
hémérsékletkiilonbség kovetkeztében kialakuld tengeri szellSknek, mivel egy koriilbeliil 100 méteres
magassdgti dombvonulat védi, amely a szélfogd szerepét tolti be, és megakaddlyozza a novények
parolgédsat és kiszdraddsat.

Emellett az Espelette-et koriilvevd pireneusi dombok és hegyek egyfajta — észak-nyugat felé nyitott —
amfitedtrumot formdznak. Az 6cedn felSl érkezd nedves légaramlatok és az emlitett domborulatok
talalkozdsdnak eredményeként a teriiletet bGséges és rendszeres csapadék éri. Az elmdlt 20 év adatai
alapjan szamitott atlagos csapadékmennyiség Espelette-ben 1 800 mm.

Evente 4tlagosan 180 csapadékos nap van. Ezzel osszefiiggésben a vizhdztartisi mérleg — amely a
belépd és a tdvozd vizmennyiség kiilonbozete — e tengerszint feletti magassdgnal itt a legnagyobb
Franciaorszdgban. Végezetil a kornyez6 domborulatok fokozzdk a felh8zottséget, és ezdltal szabé-
lyozzék a hémérsékletet, valamint csokkentik a nappali és az éjszakai h6mérséklet kozotti kiilonbséget.

A fiiszerpaprika-novénnyel beiiltetendd parcelldk kivélasztdsandl fontos szempont az éghajlatban rejlg
lehetéségek minél nagyobb mértékd kiakndzdsa. A parcelldk kijelolése tobb hénappal az iiltetést
megel6z8en torténik, killonleges eljdrds szerint. A parcelldknak kell6en termékenynek és szerves
anyagban gazdagnak kell lenniiik ahhoz, hogy ki tudjdk elégiteni a névény szitkségleteit, lehetGvé
kell tennittk annak elegend6 mennyiségli vizzel valé elldtasat és a megfelel§ vizelvezetést, tovabba a
napsiitésnek valé kitettség és az erdzid veszélyének kikiiszobolése szempontjdbol kedvezd elhelyezke-
déstinek kell lennitik. E parcelldk talajszerkezetét az agyagos, az iszapos és a homokos talaj kiegyen-
stlyozott keveréke jellemzi. A parcelldkat szinte minden évben megtrigydzzdk kellGen lebomlott alla-
potban 1év8 szerves tragydval.

Végezetiil a Pireneusok hegyvonulata az északi és a déli hegyoldalak kozott kialakuld fénhatds révén a
haize hegodnak nevezett déli szél kialakuldsat idézi elS. Ennek a meleg szélnek az érintett régioban
megvan az a sajitossdga, hogy éjel és nappal azonos erdsségii. Osszel és télen gyakran fdj, ezdltal igen
kedvezd hatast gyakorol a paprika utdérési és szaraddsi folyamatdra.

s

A feljegyzett meteoroldgiai adatokbdl vildgosan latszik, hogy a kis kiterjedésti espelette-i régié egyedi
éghajlati adottsdgokkal rendelkezik, amelyek foldrajzi és geomorfoldgiai helyzetének egyiittes hatdsaira
vezethetdk vissza.

A termék sajdtossdgai:

A Piment d’Espelette”et erételjes illat jellemzi, amelyben a gytimolesos ésfvagy a porkolt aromdk
dominalnak; ezeket az aromdkat — amelyek altalaban a szdjpadldson érzékelt, meglehetdsen, de nem
égeten csipds izzel kapesolddnak ossze — idénként a frissen kaszdlt széna illatdra emlékeztetd illatjegy
egésziti ki. A ,Piment d’Espelette” érett dllapotban piros szini. A széban forgd oltalom alatt all6
eredetmegjelolés a fliszerpaprika hdrom formdjdra vonatkozik: a friss, egész paprikdra, a paprikadrle-
ményre és a fuzérbe fiizott paprikdra.

A fiiszerpaprikit a XVI. szdzadban telepitették be az espelette-i régiéba. Spanyolorszagon keresztiil
jutott el Labourd tartomdnyba, a kukoricdhoz hasonldan a Nive volgyén at. A Capsicum fajba tartozo,
tszerként hasznalt paprikdkr6l a XVIL szdzadban tortént el6szor emlités. E paprikdk el6nyos alterna-
tivat kindltak az addig magas koltségek mellett importdlt feketeborssal szemben, és fokozatosan
atvették annak szerepét a husok fliszerezésében és tartdsitdsdban.

A paprikdknak gydgyité hatdst is tulajdonitottak, igy azok idével megjelentek a hazipatikdkban is.
Manuel de Larramendi atya 1745-ben kiadott baszk szétdrdban az olvashatd, hogy a ,Piment d’Espe-
lette” fliszerként hasznalatos.

A paprikatermesztés ndk dltal mivelt veteményeskertekben folyt, elsGsorban hazi fogyasztdsra, masod-
sorban pedig az Espelette-ben a kereskedelem XV. Lajos altali engedélyezése nyomdn nagy szdmban

27

megtelepedett, his- és hentesdrut el6allité iparosoknak és fogaddsoknak torténd értékesités céljabol.

A vidéki tdjaknak a XIX. és a XX. szdzadban bekovetkezett mélyrehaté dtalakuldsa ellenére a ,Piment
d’Espelette” termesztése fennmaradt, és szorosan Osszefonddott a helyi gasztronémidval és az érintett
régi6 erds identitdstudatdval.

A ,Piment d’Espelette” termesztésébdl szirmazé bevétel még a kozelmdltban is jellemzden a termesz-
téssel foglalkozé nék személyes jovedelme volt, amely kiegészitette a kisméretdi, névénytermesztéssel és
dllattartdssal is foglalkozd vegyesgazdasdgok szerény jovedelmét.

A paprikatermesztés fejlédése ily médon osszefiigg a hagyomanyos vegyesgazdasdgok fennmaradaséval.

A hazak homlokzatdn Gsszel fiizérekben szaritott paprika a régié kultirdjanak szembeotls és jellegzetes
eleme.



C 57/16

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2013.2.27.

5.3.

(az

A ,Piment dEspelette” ma az egyetlen olyan, fliszerként hasznalt hagyomdnyos paprika, amelyet
Franciaorszdgban termesztenek. A Capsicum annuum L. faj — amelybe ez a paprika tartozik — ugyanis
a trépusi égovbdl szdrmazik, vagyis nem lenne alkalmas a franciaorszdgi éghajlati viszonyok kozotti
termesztésre és feldolgozasra e rendkivili korilmények nélkil, és az emlitett éghajlati viszonyokhoz
alkalmazkodott fajtatipus kivételével.

Emlékeztetni kell arra, hogy a botanikusok korében 1930 6ta ismert tény, miszerint a Capsicum annuum
faj a talajtani és éghajlati adottsagoktdl fiigg8en kiilonbozd jellegzetességeket mutathat.

A novény Gseinek tropusi eredete ma is megmutatkozik abban, hogy termesztéséhez szamos éghajlati
feltételnek kell teljesiilnie. A vizelldtisnak kilonosen béségesnek és rendszeresnek kell lennie, mivel a
névény sem a vizhidnyt, sem a tal sok vizet nem tiiri. A gyokerek talontozése a novény fejlédésének
végleges megszakaddsdhoz vezet. Hasonloképpen, a névény csak akkor indul fejlédésnek, ha a talaj
hémérséklete meghaladja a 12 °C-ot, viszont jelentds titemben fejlédik, ha az dtlagos hmérséklet eléri
a 20 °C-ot, és csekély eltérés van a nappali és az éjszakai hdmérséklet kozott.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemz6i kozotti vagy (OFJ esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

Espelette kis kiterjedésti régidjanak éghajlata — e szélességi koron egyediildllo kombindcidban — egyesiti
mindazokat a hémérsékleti és nedvességi feltételeket, amelyek a névény és annak fhszerré torténd
feldolgozdsa szempontjdbdl elengedhetetlenek. A teriilet hémérsékleti viszonyai, csapadékossiga és
kis héingadozdsai megfelelnek a novény igényeinek.

A helyi fajtatipus a termel8k altal — akik eredetileg kizardlag n6k voltak — régid6ktdl fogva alkalmazott
szelektiv novénytermesztés eredményeként alakult ki. Tulajdonsdgai teljes Gsszhangban vannak a
kornyezeti viszonyokkal, és lehet6vé teszik, hogy a paprikdbdl hatdrozottan egyedi — aromads és pikans,
de nem égetden csipds — fliszer késziiljon.

A helyi fajtatipus kialakuldsa kozvetleniil a helyi termel6k megfigyeléseire és szakértelmére vezethets
vissza: kifejezésre juttatja a termel6k és a kornyezet kozotti szoros kapcsolatot, és kilondsen jol
alkalmazkodott a teriilet éghajlati viszonyaihoz.

A vetdmag kivilasztdsatol a fdszer valamennyi érzékszervi tulajdonsdgdnak megdrzését célzé tartési-
tdsig bezarélag a termelés minden szakasza a helyi, naprakész szakértelem szerint valésul meg. E
szakértelem komoly tanuldsi folyamat eredménye. A ,Piment d’Espelette” termesztése és feldolgozasa
j6 megfigyelGképességet és sok manudlis munkdt igényel. A termesztéssel foglalkoz6 férfiak és ndk az
évszazadok sordn képesek voltak fenntartani a fajtatipust és a hagyomdnyos miivelési, szaritasi és
feldolgozdsi technikakat, amelyeknek koszonhetGen sikeriilt megGrizni a termék eredeti tulajdonsdgait.

A ,Piment d’Espelette” kiilonleges helyet foglal el a helyi gasztronémidban és kultdrdban. Franciaorszdg-
szerte Baszkfold fiiszereként emlegetik. Példdul szamos helyi kifejezés ered a ,piment” [paprika] sz6bol,
az espelette-i paprikaiinnep pedig az egész régidban rangos eseménynek szdmit, mivel azon a napon
mintegy 20 000 latogaté 6zonli el a falut, hogy vdsaroljon a paprikdbdl és megiinnepelje a ,Piment
d’Espelette™et.

Régebben a ,Piment d’Espelette” anyagi fiiggetlenséget biztositott a termesztésével foglalkozé néknek,
napjainkban pedig mintegy hatvan mezGgazdasdgi tizem bevételének jelentSs hdnyada szdrmazik
belble, és a termelése lehet6vé teszi a kis csalddi gazdasdgok 1étrehozdsit, illetve fenntartdsat.

Az érintett teriileten szdmos hts- és hentesdrut, illetve készételt elGallité véllalkozds és étterem tevé-
kenysége kapcsolodik kozvetlentil a ,Piment d’Espelette”-hez.

Nemzeti szinten a hires francia gasztronémidt képvisel§ mesterszakdcsok htiségesek a ,Piment d’Espe-
lette”-hez, amely gyakran képezi receptjeik egyik titkos osszetevgjét.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése (*))

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCPimentDEspelette.pdf

(*) Felvaltotta a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz6l6, 2012. november 21-i

1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet.
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CHAP(2012) 1860. sz. panasz — dtvételi elismervény és tdjékoztatds az iigy tervezett lezdrdsirol

(2013/C 57/08)

Az Eurdpai Bizottsdg megkapta és a CHAP(2012) 1860 hivatkozasi szdm alatt nyilvdntartdsba vette azt a
nagy szama panaszbeadvanyt, amely az dllami tulajdonban 1évé mezGgazdasdgi foldteriiletek igazgatdsardl
sz6l6 1j lengyel jogszabdly ellen irdnyul. E jogszabdly nevezetesen korldtozza a mezégazdasagi termelSknek
bérbe adott mez@gazdasdgi foldteriiletek nagysdgat, a haszonbérlSket pedig a gazdasdgok egy adott hatdr-
id6n belilli megvésarldsdra kotelezi.

Tekintettel a targyban beérkezett levelek jelentds szdmdra, a Bizottsdg a panaszok gyors megvalaszoldsa és
az érintettek tdjékoztatdsa, tovabbd adminisztrativ eréforrdsainak lehet§ legkoltségkimélébb felhaszndlasa
érdekében ezt az informdcidt az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban és az aldbbi internetcimen teszi kozzé:
http:/[ec.europa.eu/eu_law/complaints/receipt/index_en.htm

A panaszok vizsgdlatit kovetSen a Bizottsdg szolgilatai arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy ebben a
szakaszban nincs lehet8ség az unids jogszabdlyok megsértésének megallapitdsdra.

A panaszok szerint a lengyel jogszabaly titkozik az Eurépai Unié Alapjogi Chartdjanak 15. 17. és 20. cikké-
vel, valamint a 73/2009/EK rendelet 2. cikkének a) és b) pontjival.

Ami a 73/2009/EK rendelet 2. cikke a) és b) pontjanak dllitélagos megsértését illeti — mely pontok
tartalmazzdk a ,mezdgazdasigi termel6” és a ,gazdasig” fogalommeghatdrozdsit —, a panaszban szerepl§
intézkedések latszolag nem ellentétesek a szoban forgd cikkel, mivel e fogalommeghatdrozasok nem térnek
ki arra, hogy a gazdasigok mezGgazdasigi foldteriileteinek milyen nagysdgtnak kell lenniiik ahhoz, hogy
kozvetlen kifizetésekben részesiilhessenek. E rendelet nem szabalyozza a haszonbérl6k és foldtulajdonosok
kozotti azon szerzédéses kapcsolatokat, amelyek a gazdasdgaik méretére vonatkoznak.

A rendelet csupdn egyetlen kovetelményt tartalmaz arra vonatkozdan, hogy a gazdasdg mezdGgazdasigi
foldteriiletei milyen nagysagtiak lehetnek a kozvetlen kifizetések igénybevételéhez. A 124. cikk (2) bekez-
désének harmadik albekezdése nevezetesen a kovetkezSképpen rendelkezik:

,Gazdasdgonként 0,3 ha a tdmogatdsra jogosult azon teriilet minimdlis mérete, amelyre vonatkozéan
kifizetés igényelhetd. Objektiv és megkiilonboztetést6l mentes kritériumok alapjan és a Bizottsdg
jovahagydsat kovetSen azonban barmely G tagdllam donthet gy, hogy a minimdlis méretet magasabb,
de 1 ha-t meg nem haladé értékben hatdrozza meg.”

Az 1121/2009/EK rendelet 88. cikkével és VIL mellékletével osszhangban Lengyelorszdg egy hektdrban
allapitotta meg gazdasagonként azon tdmogatdsra jogosult teriilet minimdlis méretét, amely tekintetében
kifizetések igényelhetSk. Kovetkezésképpen a minimélisan 1 ha teriiletl gazdasiggal rendelkezd lengyel
mezbgazdasagi termelSk jogosultak kifizetésekre az egységes teriiletalapti tdmogatasi rendszer keretében,
és azon nemzeti intézkedések, amelyek — a panaszban leirtak szerint — a 300 ha-t meghaladé gazdasdggal
rendelkez6 mezbgazdasdgi termelSkre vonatkoznak, nem ellentéteseck a 73/2009/EK rendelet és az
1121/2009/EK rendelet rendelkezéseivel.

Ennek az értelmezésnek az Eurdépai Uni6 Birdsdga dltal hozott hatdrozatokra nézve nincs joghatdsa. Egyediil
a Birdsdg rendelkezik hatdskorrel arra, hogy az unids intézmények éltal elfogadott jogi aktusok érvényes-
ségérdl és értelmezésérdl jogilag kotelezd erejli hatdrozatokat hozzon.

Ami az Eurdpai Unié Alapjogi Chartdja 15. cikkének allitolagos megsértését illeti, meg kell jegyezni, hogy a
Charta nem alkalmazandé minden egyes olyan helyzetre, amelyben az alapvetd jogok éllitélagos megsértése
merill fel. A Charta 51. cikkének (1) bekezdése szerint a Chartdnak annyiban cimzettjei a tagdllamok,
amennyiben az Eurdpai Unié jogdt hajtjak végre. A benyujtott informdciok alapjan és a fenti elemzés
tényében nem tlinik valészintinek, hogy a panaszokban hivatkozott tigy az Eurdpai Unié jogahoz kapcso-
16dik.

Tovdbbd megjegyzendd, hogy az Eurdpai Uniérdl szol6 szerzddés 6. cikkének (1) bekezdése szerint ,[a]
Charta rendelkezései semmilyen médon nem terjesztik ki az Unibnak a SzerzSdésekben meghatdrozott
hatdskoreit”, az Eurdpai Uni6 mitkodésérdl szol6 szerzddés 345. cikke pedig kimondja, hogy a Szerzédések
nem sérthetik a tagallamokban fenndllé tulajdoni rendet. Utébbi rendelkezés felhatalmazza a tagdllamokat
arra, hogy a tulajdoni rendet a teriiletiikon beliil maguk hatdrozzdk meg, ideértve a haszonbérl6k mez6-
gazdasagi foldteriiletek bérlésével vagy vasarldsaval kapcsolatos jogainak korldtozdsat is, és a Bizottsdg nem
rendelkezik hatdskorrel arra, hogy e tertileten fellépjen.
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Fenti tényezdk figyelembevételével a Bizottsdg szolgalatai javasolni fogjak, hogy a Bizottsdg a szoban forgd
tigyet zdrja le.

Amennyiben a panaszosok tgy itélik meg, hogy olyan 4j informdciokkal rendelkeznek, amelyekre tekintettel
a Bizottsdg Gjbol fontoléra veheti az iigy lezdrdsdval kapcsolatos javaslatot, az érintett informdacidkat ezen
értesités kozzétételétSl szamitott egy honapon beliil juttathatjdk el a Bizottsignak. Amennyiben ilyen dj
informdcidk benyujtasdra nem keriil sor, a Bizottsdg az iigyet lezdrhatja.
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Kérelem kozzététele a mezbgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz6lé
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2013/C 57/09)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 51. cikke alapjn jogot keletkeztet
a kérelem elleni felszélaldsra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeléléseinek
oltalmdrdél (1)

~PRES-SALES DU MONT-SAINT-MICHEL”
EK-sz.: FR-PD0-0005-0813-25.06.2010
OF () OEM ( X )
1. Elnevezés:

,Prés-salés du Mont-Saint-Michel”

2. Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Franciaorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.1. osztély: Friss his (valamint vagdsi melléktermék és bels6ség)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa:

A ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel” eredetmegjeloléssel elldtott hiis 12 hénaposndl fiatalabb baranyok
hiisa, amelynek jellegzetes tulajdonsagai a tengeri drteriileteken valé legelésnek koszonhetSen alakulnak
ki. A baranyok ,Suffolk”, ,Roussin”, ,Rouge de I'Ouest”, ,Vendéen”, ,Cotentin”, ,Avranchin”, ,Charollais”
fajtdji kosok vagy olyan gazdasdgbdl szdrmazé anyaéllattdl sziiletett kosok utddai, amelyek engedéllyel
rendelkeznek a sés mocsarak legeltetésre val6 haszndlatira. A tenyészndstények a sés mocsarak legel-
tetésre vald haszndlatdra engedéllyel rendelkezd gazdasigbdl szdrmazd olyan anyajuhok utddai,

amelyek a foldrajzi teriileten nevelkednek.
A hasitott testnek az alabbi jellemzdkkel kell rendelkeznie:
— stilya legaldbb 14 kg,

— a test kevéssé telt: ,az egyenes vonalitdl a szubkonkdvig terjed§ tartomanyban” helyezkedik el,
Jizmoltsdga a kozepestSl az erteljesig” terjed6 (U, R és O osztdly az EUROP-mindsités szerint),

— a faggytssdgi édllapot az ,enyhétSl a faggyaval boritottig” terjed (az EUROP-mindsités szerinti 2. és
3. osztaly),

— a kiils6 és a bels6 szildrd zsir egyenletesen oszlik el a testen, szine a fehértdl a fehér-krémszindig
terjed.

A hast hitve kindljak. A kiolvasztott hitott his nem megengedett.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében):

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredeti termékek esetében):

A bdrdnyok és az anyajuhok eledelét tiilnyomé részt a sos rétek legel6i biztositjdk. A bardnyok nevelése
az aldbbi egymdst kovetd id@szakbol dll: a sziiletést kovetS idGszak, a legeltetési idészak a tengeri
arteriileten, és esetleg az utéhizlaldsi idészak.

(") Felvéltotta a mezbgazdasdgi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz6lo, 2012. november 214

1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet.
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3.5.

3.6.

3.7.

— A sziiletést kovetd, legalabb 45, de legfeljebb 105 napig tarté id@szak alatt a bardnyok 6 tdpldléka
az anyatej; esctleg tejpor, zoldtakarmdny vagy koncentrdlt takarmény is adhato.

— A tengeri drteriileteken legalabb 70 napig tarté legeltetés alatt a bdrdnyok a kijelolt, kilondllo
legeltetési teriileteken taldlhat6 sds réteken, dagdly esetén pedig az e célra kijeldlt teriileten tartdz-
kodnak. Taplalékuk fSleg (a legelésen feliil esténként legfeljebb napi 400 g koncentrdlt takarmany
adhat6) vagy kizarélag fd.

— A (tengeri drteriileteken foly6 legeltetés ideje alatt kizdrolag lelegelt fiivel tapldlt bardnyok esetében)
fakultativ, évszaktdl fuggSen legfeljebb 30 vagy 40 napig tarté utéhizlaldsi idészak alatt a bara-
nyokat takarmdnnyal és koncentrdlt tdppal etetik, a s6s mocsaras teriileteken ilyenkor mdr nem
legeltetik.

A tenger drteriiletén torténd legeltetési id6 — beleértve azokat a napokat is, amikor dagaly idején a sos
mocsaras legel6teriilet viz ald keriil, és az dllatok az erre a célra kijelolt legel6re vonulnak vissza —
minden esetben legaldbb az éllat élettartamdnak felét teszi ki.

Az éllattartas kiilonbozg szakaszaiban elfogyasztott takarmdny a foldrajzi teriiletrsl szdrmazik, és friss
ftbdl all, amelyet az dllatok azonnal lelegelnek, vagy szénaként, illetve silozott, 50 %-ot meghaladé
szdrazanyag-tartalma szénaként kapnak, valamint gyokerekbdl, gumokbdl és zoldségekbdl tevédik
0Ossze.

2013. junius 1-je Ota tilos az allatokat silozott kukoricdval etetni.

Az éllattartas killonboz6 szakaszaiban az anyajuhoknak, illetve a bardnyoknak adott koncentrdlt takar-
mény az aldbbi 6sszetevékbdl allhat:

— gabondk magva, illetve az abbdl szirmazé termékek és melléktermékek: drpa, kukorica, buza,
tritikdlé és zab,

— olajos magvak és az azokbdl szdrmazé termékek és melléktermékek: széja-, napraforgd-, repce- és
lenpogécsa, szdjabab, valamint széjahéj,

— fehérjendvények: borso, csillagfiirt, 16bab,

— gumok, gyokerek, valamint az azokbdl szdrmazd termékek és melléktermékek: répaszelet,

— zoldtakarmdny: lucerna, szalma,

— melasz: nddmelasz,

— adalékanyagok,

— dsvdnyi anyagok, vitaminok.

A takarmdny 100 %-ban, a koncentrdlt takarmdny pedig 50 %-ban a foldrajzi teriiletr6l szdrmazik.

A gazdasdgban a juhdllomdny takarmdnyozdsa sordn kizdrlag a géntechnol6gidval nem modositott
novények, tarstermékek és takarmany alkalmazdsa megengedett. A termék el6éllitdsa sordn felhaszndlt
tapldlék — a tejtermékeket leszdmitva — semmilyen dllati eredetdi terméket nem tartalmazhat.

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:

Sziiletés, nevelés és vagas.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel” eredetmegjeloléssel ellitandd has azonositdsa és cimkézése a
hiit6teremben torténd szdritdst kovetSen a hasitott testen torténik. A cimkézés sordn a {6 részeken:
a lapockdn, a borddn és a combon letorolhetetlen tintdval feltiintetik a ,Prés-salés MSM” feliratot
tartalmazé eltdvolithatatlan jelolést.

A hasitott testet és az abbdl szdrmazé husrészeket az utolsé forgalmazohoz jutdsig olyan cimkével kell
ellatni, amelyen fel kell tintetni legalabb:

— a megjelolés elnevezését,

=

— az ,OEM” vagy az ,oltalom alatt dll6 eredetmegjel6lés” kifejezést,
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— az eurdpai uniés ,OEM” szimbdlumot,
— a tenyészt§ nevét,

— a tenyészet szamat,

— az dllat nemzeti azonositd szamadt,

— a vagds napjat,

— a vigas helyét és a vigdsi szamot,

— ,az dllat levdgdsinak id6pontja és a végfelhaszndlé részére torténd kiskereskedelmi értékesités
kozotti érlelési id6 legfeljebb 4 teljes nap” megjegyzést.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa:

A foldrajzi teriilet, amelyen belill a bardnyok sziiletése, nevelése és vagdsa torténik, Manche és Ille et
Vilaine megye kovetkez8 42 jardsit foglalja magdban (ebb6l 6 csak részben fekszik az emlitett
megyékben):

Manche megye:

Avranches, Barneville-Carteret, Beaumont-Hague, Bréhal, Bricquebec, Cherbourg-Octeville, Cherbourg-
Octeville-Sud-Ouest, Coutances, Ducey, Equeurdreville-Hainneville, Granville, la Haye-Pesnel, Isigny-le-
Buat, Jullouville, Lessay, Montmartin-sur-Mer, Les Pieux, Pontorson, Saint-Hilaire-du-Harcouét, Saint-
James, Saint-Malo-de-la-Lande, Saint-Ovin, Saint-Sauveur-le-Vicomte, Sartilly, Tourlaville, Valognes és
Vesly jards valamennyi telepiilése.

Haye-du-Puits jérds telepiilései, Appeville, Coigny, Cretteville, Houtteville, Prétot-Sainte-Suzanne és
Vindefontaine telepiilés kivételével.

Saint-Sauveur-Lendelin jardsban Muneville-le-Bingard és La Ronde-Haye telepiilés.
Ille et Vilaine megye:

Antrain, Dol-de-Bretagne, Fougéres-Nord, Fougeéres-Sud, Louvigné-du-Désert, Pleine-Fougere, Saint-
Aubin-du-Cormier és Saint-Brice-en-Coglés jards valamennyi telepiilése.

Cancale jarasban La Fresnaie, Hirel és Saint-Benoit-des-Ondes telepiilés.

Saint-Aubin d’Aubigné jardsban Andouillé-Neuville, Gahard, Romazy, Saint-Aubin-d’Aubigné, Sens-de-
Bretagne és Vieux-Vy-sur-Couesnon telepiilés.

Vitré-est és Vitré-ouest jdrdsban Balazé, Chatillon-en-Vendelais, Montautour, Princé, Saint-M'Hervé és
Vitré telepiilések.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A kapcsolat szempontjabdl relevins természeti tényezdk

A foldrajzi teriilet a Normann-Breton-6bol mentén helyezkedik el, Manche és Ille-et-Vilaine megye
tengerparti részét foglalja magdban. A teriilet egyediségét a partvidék fontossiga, valamint a tenger,
illetve az 6cedn erés éghajlati hatdsa adja. Az éllatok {6 eledelét azok a szdban forgd foldrajzi teriilet
belsejében taldlhat6 rétek — sds vagy gyepes mocsarak — biztositjdk, amelyeket rendszeresen elborit a
tenger. A sos mocsarak a dagélykor eldrasztott teriiletek fels§ részét képezik. A Mont-Saint-Michel-6bol
és a Cotentin-félsziget nyugati torkolatvidékének belsejében helyben keletkeztek azokon a hullimoktél
és aramlatoktdl védett helyeken, ahol igy finom tiledék képzdédhet. A sés mocsarak nagyon finom
szem(i, magas mésztartalmu tengeri iszapbdl és homokbdl 4ll6 tiledéken (,tangue”) alakulnak ki. Ezeket
a teriileteket mély csatorndk barazddljdk, amelyek mdsodlagos csatorndkba dgaznak. A fiives teriileteket
ez a rendkivill stiri csatornahdlozat szabdalja tobb egységbe, megnehezitve a juhok mozgdsat.
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Az un. halofita névényekbdl dllé novényzet jol tiiri a talaj sétartalmat és a dagalyt. Ezek koziil tobb,
igy a tengeri mazpazsit (puccinellia maritima), a tengerparti kigyofd (triglochin maritima) vagy — kiilonosen
fagyott dllapotban — a tengeri porcsin (halimione portulacoides) a ,Prés-salés du Mont-Saint-Michel”
jeloléssel ellatott baranyok igen kedvelt és egyben {6 tdpldléka.

A kapcsolat szempontjabol relevans emberi tényezdk

A Mont-Saint-Michel-6bolben folyé baranytenyésztés a 10. szdzad ota igazolhatd, amikor is a helyi
szerzetesek jogot kaptak arra, hogy juhokat tartsanak. Ugyanebben az id6szakban a lessay-i apétsdg
alapit6 okirata utal a cotentini kikoték vidékén folyd juhtartdsra, megemlitve, hogy az apdtsdg két aklot

kapott adomdnyként. Kés6bb, 1181-ben az apdtsigsdg tizede tobbek kozott a kétharmad részben
beszolgéltatandé juhgyapjubdl allt (Il Henrik chartdja).

A 20. szazad els6 feléig a bardnyokat 2—4-es csoportokba osztva, egymdshoz rogzitve terelték, a Mont-
Saint-Michel-i polderek kivételével, ahol a juhdsz viszonylag nagy nydjakat terelt a sés mocsarakon. A
20. szazad madsodik felében alakult ki a szakosodottabb, épitményes allattartds.

A térség fizikai korlatainak ellenstlyozdsara a tenyészt6k mindig ugy valasztottdk ki a tenyészéllatokat,
hogy ezéltal a ndstények ivadéknevels képességei, az allatok ingatag talajon val6 kozlekedési képessége,
valamint a bardnyokndl a sés mocsari novények vegetdcids idGszakdhoz alkalmazkodé novekedési
item keriiljon el6térbe. Ennek megfeleléen a ndstények a nydjbdl szdrmaznak, a himeket pedig,
amelyek a s6s mocsdri életfeltételekhez jol alkalmazkodd, és viszonylag lassabb izomnovekedési
fajtabol valok, a gazdasdgon kiviilr6l vasaroljak.

A helyi bardnytartds kialakuldsaban szerepet jatszott az allatoknak szdnt épitmények megjelenése,
valamint a tengeri mocsarak kozelében fekvd foldteriileteken elhelyezked6 mezdék haszndlatba vétele.
Ezek elengedhetetlenek az dllatok befogaddsihoz ellés idején, és amikor a tengeri drteriileten levd
legelSket dagalykor elonti a viz.

A nydjon beliil az egyedek nagyon kiilonb6z6 novekedési iitemének és az éghajlati kockazatoknak az
ellenstlyozasdra a tenyésztdk a helyi adottsdgoknak megfelel§ stratégidkat dolgoztak ki. Amennyiben
az dllatok elhelyezésére szolgdl6 épitmény a part kozelében helyezkedik el, az édllatok este, a legelést
kovetSen kiegészitS takarmdnyt kaphatnak. Amennyiben az épitmény tdvolabb taldlhatd, a tenyész-
tének nem marad mds vélasztdsa, mint hogy az dllatot a levagdst megel6zGen utdhizlalja. A takarmdny
tilnyomé részét a foldrajzi teriileten dllitjak el8, habar egy része — elsésorban a nitrogéntartalma —
azon kiviilrdl is szdrmazhat.

E killonleges tenyésztési modnak és a tenyésztSk, a hentesek, illetve a bollérek kozotti kapcesolatnak
koszonheten kialakult azoknak a kozeli vagéhidaknak a kore, ahol fennmaradtak a juhok vagdsihoz
szitkséges eszkozok, valamint szakértelem. A vagdssal kapcsolatos kiilonleges szakértelem tobbek
kozott abban nyilvanul meg, hogy az éllatoknak a vdgohidra érkezés és a levagds kozott csak rovid
ideig és kényelmes koriilmények kozott kell varakozniuk, maga a vagds, a bér lefejtése, a kizsigerelés
killonosen kiméletes, a testet boritd zsirréteget meg6vé és a hasitott test barminemd szennyez&dését
megakaddlyozé médon megy végbe. A hitSteremben torténd hiités és az érlelés szintén szabalyozott
koriilmények kozott torténik. Az ismertetett miiveletek elvégzése utdn keriil sor a hasitott test megfele-
16ségének értékelésére, killondsen a zsirmindség és a végott test kiilleme szempontjibdl.

A termék sajdtossdgai:

A végott test jellegzetessége az azon egyenletesen eloszld, fehér szind, szilard zsir. A test enyhén vagy
teljesen faggytival boritott, kevéssé telt, a combok meglehetsen hosszikdsak. A hus jellegzetes élénk
rézsaszind, rostjai hosszdak, ezen kiviil jellemz8 rd a mdrvinyossdg (az izmok kozotti zsirszovet
jelenléte). Az elkészitett his killonosen 1édis, és fogyasztdskor erételjes és tart6s izeket hagy a szdjban.
Faggytiz nem érezhetd.

A hts egyedi tulajdonsdgdt mar régéta elismerik, ahogy arrél az 1691 nyardn Pontorsonba litogatd
rouen-i tudds és irodalmdr, Pierre Thomas du Fosse szavai is tandskodnak: ,A tengerparti fiivek
olyanok, mint a vad kakukkfti. Olyan fenséges izt kolcsonoznek a bédrdnyhdsnak, hogy az ember
legszivesebben otthagynd a pulykdt és a foglyot cserébe ezért a finom husért”.
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Ezt a régi keletl hirnevet nemrégiben a Caen-i Fellebbviteli Birésag 1986. janudr 24-i itéletében is
megerGsitette, miszerint az olyan bardnyok, amelyeket rendszeresen olyan teriileten legeltetnek, amelyet
idGszakosan tenger borit, dltaldban ,moutons de prés-salés” elnevezés alatt ismeretesek, és az ily médon
tartott allatok husa elismerten egyedi tulajdonsdggal rendelkezik.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti ok-okozati kapcsolat:

A Prés-salés du Mont-Saint-Michel” eredetmegjeloléssel rendelkezd his és elGallitasi teriilete kozotti
kapcsolat alapja az, hogy az dllatok f6 taplalékdul a s6s mocsarak sajatos novényzete szolgal, valamint
az a fizikai aktivitds, amit a juhok azért kénytelenek kifejteni, hogy ehhez a tdpldlékhoz hozzdjussanak.
A teriilethez kot8d6 kapcsolat szempontjdbdl ez a fizikai aktivitds meghatdrozé a Mont-Saint-Michel-
0bol nagy teriiletli sés mocsarai és Cotentin valamivel szerényebb fuves részeket magdban foglald
kikot6i teriiletei vonatkozdsdban. A sés mocsarak dltal kindlt novények takarmdnyértéke meglehet8sen
gyenge, és mivel azok a konkrét ftifajtak, amelyekkel a juhok tdplalkoznak, csak elszortan fordulnak
el8, az allatoknak hosszt utat kell megtenniiik, amig elegendd tdplalékot taldlnak. Ezzel magyardzhat6
testitk meglehetds karcstisdga és hiisuk er6teljes szine.

A his ezen emlitett tulajdonsdgaihoz hozzdjarulnak még a siippedds és mély csatornahdlézattal szab-
dalt, mostoha éghajlati viszonyoknak kitett talaj e tovabbi sajtossagai is. llyen nehéz feltételek mellett
az éallatokat nem szabad tdl fiatalon a s6s mocsdrra ereszteni, ugyanakkor megfelel6en hosszii ideig kell
ott legelniitk ahhoz, hogy e specidlis tdpldlkozds hatdsa teljes mértékben megnyilvanulhasson a his
jellemzgiben.

E tartdsi feltételek hatdsdra az allatoknak — tdl azon, hogy kiillemiik kevéssé telt — szilard és kevés zsirt
tartalmazé hasuk van, valamint egyedi aromdjuk, amelyben faggytiz nem érezhetd.

E tulajdonsigok annak koszonhetSen mdig megmaradtak, hogy az dllatok vigdsa a gazdasdgok
kozelében torténik. EbbdI a kozelségbdl addddan a széllitdsi id6 rovid, aminek koszonhetSen elkeriil-
het6, hogy az illatokat stressz érje, aminek kovetkeztében romolhat a his mindgsége. Ily médon
megmaradnak a tenyésztés sordn megszerzett érzékszervi tulajdonsdgok. Ezenkiviil e juhtenyésztési
moédnak koszonhetSen a f6ldrajzi teriileten taldlhaté vdgéhidakon kialakulhatott és fennmaradhatott
a széban forg6 alapanyagot tiszteletben tartd kiilonleges szakértelem (amelynek elemei a testet boritd
zsirréteg megGrzése, a hasitott test lemosdsdnak tilalma), megkonnyitve annak ellendrzését, hogy
betartjdk-e a hasitott testek megfelel6ségére vonatkozé el8irdsokat.

A terméket a gasztronémiai szakemberek dltal is elismert izletességének koszonhetSen mdr tobb mint
egy évszazada nagy hirnév ovezi, amit bizonyit az, hogy fogyaszt6i dra a hagyomdnyos bardnyhds
ardndl 50-100 %-kal magasabb.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(az 510/2006/EK rendelet (3) 5. cikkének (7) bekezdése)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCPresSalesMontSaintMichel.pdf

() L. 1. labjegyzet.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCPresSalesMontSaintMichel.pdf
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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl szolo
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

Ez

(2013/C 57/10)

a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (!) 51. cikke alapjdn jogot kelet-

keztet a kérelem elleni felszdlaldsra.

a

3.2.

(")
)

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek
oltalmdrdl (2)

L,LIETUVISKAS VARSKES SURIS”
EK-sz.: LT-PGI-0005-0853-28.01.2011
OF (X ) OEM ()

Elnevezés:

LLietuviskas varskés siiris”

Tagédllam vagy harmadik orszdg:

Litvania

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
. A termék tipusa:

1.3. osztaly: Sajtok

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A ,Lietuviskas varskés saris” érleletlen tdrosajt, amelynek alakja hdromszog alapt, sarkaindl lekerekitett
hasdbra emlékeztet, szélesebb végén pedig a sajt szdritdsihoz hasznalt, 6sszecsomézott vdszonruha
nyoma lathatd. Frissen, fiistdlve, szdrazon siitve és szdritva fogyaszthat6. A sajt készitése az Gsi
modszerrel torténik, mely szerint a tejet erjesztS anyagok haszndlata nélkil, kizdrdlag egy tejsavbak-
térium-tenyészet segitségével alvasztjak meg. Jellegzetes alakjat akkor nyeri el, amikor az alvadékot
kézzel a hagyomdnyos hdromszog alakd vdszonzsikokba toltik, majd ezeket a szélesebb végiikon
osszecsomozzak, és ezutdn Osszepréselik. A sajthoz tetszés szerint adhatd s6 ésfvagy ftiszernovények.
A sajtdarabok mérete tervezett felhasznaldsuktdl fiigg és néhdny szdz grammtdl 5 kilogrammig vagy
akdr azon til is terjedhet. A sajt készitése sordn nem haszndlnak adalékanyagokat, sem izesitSket,
szinezékeket.

Jellemz 6k

Szin: A friss, illetve a szdritott sajtdarabok szine fehér vagy sdrgds. A siilt sajtdarabok szine a sargastol a
barnésig terjed, killsejitk adott esetben fliszerekkel ésjvagy fliszernovényekkel van megszérva, belsejitk
fehér vagy sdrgds. A fustolt sajtdarabok kiils§ felszine sotétsdrga vagy barna, mig belsejitk fehér vagy
sarga.

Allag: Mig a friss sajt puha, homogén, viszonylag stird allagii és szeleteléskor morzsilédhat, megsiitve
homogén, stirti allagt és rugalmas, fiistolve pedig homogén, stirti dllagt és morzsdlodik. A szdritott sajt
dllaga homogén, a sajt kemény, nehezen szeletelhet és torésre morzsdlodik. Ha a sajtot fhiszerekkel
készitik, a fiiszerek eloszldsa nem feltétleniil egyenletes.

Aroma és {z: jellegzetesen tejsavas, enyhén érezhetd benne a felhaszndlt fliszerek (komény, sé stb.) ize
és aromdja. A fistolt sajtnak felismerhetGen fiistos aromdja és ize van.

HL L 343, 2012.12.14,, 1. o.

HL L 93, 2006.3.31., 12. o. A rendelet helyébe a mezdégazdasigi termékek és az élelmiszerek minéségrendszereird]
sz016, 2012. november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 1épett.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Fizikai-kémiai jellemzdk:

— az Osszetevéktdl fliggden a ,Lietuviskas varskés siris” lehet 7-25 %-os, vagy alacsony (legfeljebb
0,5 %-os) zsirtartalma (tomegaranyosan),

— a szdrazanyag-tartalom a sajt zsirtartalmédtdl és a tovabbi feldolgozdstdl fiigg. A friss, a siilt és a
fiistolt sajtokban el kell érnie a 31 %-ot, a szdritottakban pedig legaldbb a 67 %-ot,

— az aktiv savassdg pH-értékének el kell érnie legaldbb a 4,3 %-ot.

Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében):

— tehéntej,

— mezofil tejsavbaktérium-kultira,

— 56,

— Litvanidban honos fiiszernovények (komény, fokhagyma, menta stb.).

A Lietuviskas varskés siris” elGllitdisahoz haszndlt alapanyagok a meghatdrozott foldrajzi teriileten
kiviilrél is érkezhetnek.
Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében):

Nincsenek konkrét mindségi eléirdsok vagy a szdrmazdsra vonatkozé korlatozdsok.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A Lietuviskas varskés stiris” el@dllitdsanak 1épései:

— a tej standardizaldsa, pasztorizdldsa, hiitése és fermentaldsa,
— a tejsavo elkiilonitése,

— az alvadék tomoritése,

— a sajt formdzdsa és préselése: A tiromasszat kézzel kis, hdromszog alakd, vékony, szovott anyagbdl
késziilt zsdkocskakba (tarbzsikba) toltik. Ezeket a szélesebb végiikon szorosan osszecsomozzak. A
kivint nedvességtartalom eléréséig a masszat stlyok ald vagy présbe helyezik,

— a sajt el@dllitdsa: A megformdzott sajtot 6-12 °C kozotti hémérsékletre hitik és kiveszik a taré-
zsdkbol. Fustolt, silt vagy szdritott sajt készitésénél a fiistolésre, siitésre vagy szdritdsra a htést
kovetSen keriil sor. Fiszerekkel izesitett sillt sajt elddllitdsakor a sajtot el@szor bedorzsolik a
fiszerek és a s6 keverékével, majd siités el6tt legaldbb 12 6rdn at pihentetik egy 10-20 °C kozotti
hémérsékletdi helyiségben.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A Lietuviskas varskés siiris” sajtot az el@dllitds helyszinén csomagoljdk, mivel a termék — killonosen a
friss sajt — konnyen morzsalodik, és nehezen szeletelhetd, ezért csomagolds céljdbdl més helyre torténd
szdllitdsa drtana kiillemének és mindségének. Eltarthatésdga is rovid, és fenndll a termék baktériu-

2,z

mokkal torténé megfertéz6désének veszélye.

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

Azon termeldk, akik a ,Lietuviskas varskés siiris” sajtot a kozzétett terméklefrdsnak megfelelGen dllitjdk
el6, jogosultak a ,Lietuviskas varskés siiris” terméknév cimkézés, rekldmozds és forgalomba hozatal
sordn torténd haszndlatdra.

A termék cimkéjén fel kell tiintetni:

— az adott termeld nevét,
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— a sajt tomegszdzalékban kifejezett zsirtartalmat vagy a ,liesas” (alacsony zsirtartalmi) megjel6lést,

— az ,oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés” szavakat ésfvagy az unids szimbdlumot.

A foldrajzi teriilet tomér meghatirozisa:

A kérelem dltal érintett foldrajzi tertilet a Litvdn Koztdrsasdg teljes teriiletét magdban foglalja. A
,Lietuviskas varskés siris” hagyomdnyos el@allitdsa régéta folyik a meghatdrozott foldrajzi teriilet teljes
egészén, mig a kornyez8 régidkban e sajtot kizdrdlag Fehéroroszorszdg ma is jorészt litvanok lakta
teriiletein készitik. E kiilonleges, kizdrolag Litvanidban elddllitott és az orszdgban mindeniitt ismert

termék kialakuldsa Litvdnia foldrajzi elhelyezkedésére és lakosainak életvitelére vezethetd vissza.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A f6ldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Litvénia kis orszdg, terillete csupdn 65 300 km?, ami alig haladja meg egy-egy tagdllam bizonyos
régidinak méretét. A sajtot Litvdnia egész teriiletén régéta fogyasztjik, igy az ,Lietuviskas varskeés siiris”
elnevezéssel valt ismertté.

2z

Mivel Litvanidban a késén bekovetkezd iparosoddst megel6z6 id6kben a népesség nagy része onelldtd
gazdasdagokban €lt, a vidéki emberek étrendjének alapjat hosszt idén 4t a gabonafélék és tejtermékek
képezték.

Litvdnidban mér a kozépkorban készitettek tarot, és kilonboz8 majorok 16. szdzadi leltdrdban mar
talalhatok erre vonatkozé irdsbeli utaldsok. Azokon a telepiiléseken, ahol kenyérsiité kemencén f6ztek,
az aludttejes edényt a kemencébe tették, amikor az mar nem volt til forrd, és addig hagytdk benne,
amig a szivacsos, sirga fehérjék a felszinre nem emelkedtek. Miutdn az edényt kivették a kemencébdl, a
tartalmdt hdromszog alakd tirézsdkba ontotték, majd felakasztottdk szikkadni. Ezt kovetGen a
megszikkadt tarét kiilonleges sajtolokba tették, vagy egy kdnehezékkel elldtott deszka ald helyezve
kemény feliiletre (asztalra, locdra vagy egyéb vizszintes felilletre) fektették. Amikor az id6jards nedves
volt — példdul tavasszal vagy Gsszel —, a tard feliletét gyakran bakteridlis ,razsréteg” vagy penész lepte
el, ezért a tarét ugy tartdsitottak, hogy kozepes hémérsékletli kemencében kissé megsiitotték, vagy
megfiistolték. A hosszabb id6re tartalékolt tirddarabokat megszéritottdk.

A termék sajdtossdgai:

Jellegzetes, ugyanakkor egyszerti készitési médja miatt — amely nem igényel sem oltdst, sem érlelést,
csak a tej erjesztését, majd pedig a tiré sajtoldsat és formdzdsat, ami utdn a tdrdsajtot lehet s6zni, majd
szdritani, fustolni vagy siitni — a ,LietuviSkas varskeés siiris” lehet6vé tette a gazdasdgokban é16 emberek
szdmdra, hogy a téli id@szakra is halmozzanak fel tartalékokat, amikor a tehenek teje altaldban elapadt.

A ,Lietuviskas varskes siris” kiilonlegessége hagyomdnyos, igencsak munkaigényes elgallitdsi modjaban
rejlik, amely a mai napig véltozatlan formaban maradt fenn. Az el8allitdsdhoz felhaszndlt alapanyagok
a pasztorizalt tehéntej és egy mezofil tejsavbaktérium-kultdra, amelynek a sajt tejsavas {zét koszonheti.
A turémasszat kézzel tomik a hagyomdnyos, vékony széttesbdl készilt, hdromszog alaki zsikokba,
amelyeknek szélesebb végét egy csomoval elkotik, ezzel megadva a sajtnak jellemzd alakjat: hdromszog
alapti hasdbhoz hasonlit, lekerekitett sarkokkal, felilletén pedig jol lithaté a vdszonruha lenyomata,
valamint annak reddi ott, ahol az anyagot Osszecsomoztik. A tdrézsdk alakjat egyebek mellett az
hatdrozza meg, hogy a friss ,Lietuviskas varskés siris” morzsdlodik, ezért azt konnyebb egy hiromszog
alakd, mint barmilyen mds alakd zsakbol kivenni. A ,Lietuviskas varSkés siiris” szerves része Litvdnia
konyhamtivészeti, illetve nemzeti orokségének és imazsinak.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemz6i kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A Lietuviskas varskes saris” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat a sajt hirnevéhez ftiz6dik, amelyet
jol illusztralnak killonféle irodalmi forrdsok, szakdcskonyvek, valamint a sajt altal a hétkoznapi életben,
az unnepi id6szakokban, valamint Litvania képviseletében élvezett népszeriiség is.
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1690-ben a Litvanidban dolgozd protestdns lelkész, Theodor Lepner Der Preusche Littauer (A porosz
litvdn) cim@ konyvében a litvan ételekrd] és italokrdl szdlva a kovetkezSképpen irta le a ,Lietuviskas
varskés siris” sajtot: ,A kovetkezd moddon készitik sajtjaikat: a bdségesen sézott tirdt egy darab
sz6ttesbe helyezik, osszetekerik, hogy a savo kicsopogjon, majd felakasztjdk a cstirben, hogy megszi-
larduljon. Aztdn a sajtot darabokra szeletelve eszik, és a vendégeket is ezzel kindljak. Olyan izletesnek
taldljak, mintha az a legkivalobb holland sajtok egyike lenne.” Mintegy 300 évvel kés6bb Vilius Puronas
Nuo mamuty iki cepeling (A mamuttdl a burgonyagombécig, 1999) cimd koényvében ezt irta: ,A
»Lietuviskas varSkés siiris« sajt készitése és fogyasztdsa egész Litvdnidra jellemz$ volt (nem csak egy
adott etnografiai teriiletre), szomszédainknak pedig 6sszefutott a nyal a szdjukban, és kérték a receptet.
A mi »Lietuviskas varskeés stiris« sajtunk, amelyet manapsdg koménnyel flszerezve, frissen vagy szdritva
lathatnak az tzletek kirakatdban, azéta sem sokat véltozott.”

A Lietuviskas varskés siiris” receptje szerepel a Lietuvos gaspadiné arba pamokinimai kaip prigulinciai
suvartoti dievo dovanas (A litvan haziasszony, avagy hogyan fogyasszuk legizletesebben Isten ajandékait)
cimdi, els§ litvdn nyelvli szakdcskonyvben, amelyet Tilzében (Tilsit) adtak ki 1893-ban, valamint az
1911-ben Sejnyben megjelent Seimininkéms vadovélis (Haziasszonyok kézikényve) cim( szakacs-
konyvben is. A ,Lictuviskas varskés siiris” receptje a tejfeldolgozd ipar szakembereinek 6sszedllitott
szakirodalomban is megtaldlhat6: szerepel pl. a Pienocentras (Tejfeldolgozé Szovetkezetek Kozponti
Egyesiilete) dltal 1947-ben kiadott Svarbesniais pieno produkty gamybos klausimais nurodymy ir instrukcijy
rinkinys (A tejtermékek elddllitdsinak legfontosabb kérdéseire adott valaszok és tdtmutatdsok) cimd
gytijteményben, valamint az 1958-ban Vilniusban megjelent Pieno produkty pardavimas ir vartojimas
(Tejtermékek értékesitése és fogyasztdsa) cimii konyvben. E litvdn sajtként” ismert sajtfajta ipari el6dl-
litisa a 19. szdzad végén kezdddott. A tejfeldolgozé iizemekben a sajt elSallitdisa manapsdg mar
gépesitve torténik, de a tGrémasszat az el6z8 évszdzadokhoz hasonléan a mai napig kézzel toltik a
tarézsdkokba, és azokat szintén kézzel csomoézzak ossze. A hazi sajtkészitéshez a mai napig ugyan-
azokat a régi modell szerint késziilt préseket haszndljak, mint egykor.

Litvdnidban a ,Lietuviskas varskés stiris” még mindig szerves része killonféle szertartisos Osszejovete-
leknek, keresztel6knek, eskiivknek és egyéb csalddi eseményeknek, de ajindéknak is tokéletesen
megfelel. A mindennapi életben is nélkiilozhetetlen. Litvdnidban a friss sajtot onmagdban, lekvdrral
vagy mézzel, illetve szendvicsekben szokds enni, a siilt vagy fustolt ,Lietuviskas varskés stiris” sajtot
sorrel vagy a gira nevdi, fermentélt kenyértésztabol késziilt itallal szoktdk fogyasztani, a szdritott sajt
ugyanakkor j6 valasztds kirdnduldsokra vagy hosszabb utazdsokra. Az iinnepekre szokds egy-egy
nagyobb darab ,Lietuviskas varskés siris” sajtot késziteni. A 2007-es dalfesztivdl alkalmdbdl az
ukmergéi tejizemben késziilt egy 99 kg-os darab. A legnagyobb fiistolt ,Lietuviskas varskés siiris”
sajtot, amely 12 kg-ot nyomott, 2009-ben készitették Szent Ivdn napja alkalmdbol Birzai jdrdsban.
105 liter tejet haszndltak fel hozzd, és egy kiilonleges kemencében két teljes napon 4t fiistolték.
Eskiiv6kon a koszorusliny egy nagy, izletes, friss ,Lietuviskas varskés stris” sajttal disziti az tinnepi
asztalt, az eskiivé mdsodik napjinak reggelén pedig a menyasszony az ifji pir meghitt és tartds
szerelmének jelképeként szdritott ,Lietuviskas varskés siiris” sajtot ad a zenészeknek a reggeli ébreszts
szerenddért.

A Rokiskis major mtzeumdban 2006 6ta szervezik meg a ,Strio kelias” (A sajtit) cimd oktatprog-
ramot. Evente mintegy 6 000 litogat6 ismerkedik meg a ,Lietuviskas varskeés saris” készitésének régota
alkalmazott fogdsaival és az ahhoz haszndlt népi eszkozokkel, kozben pedig kiilonféle sajtok kdstold-
sdra is van lehet8ség. A ,Lietuviskas varskés saris” igen népszerd volt a ,2009. évi Zold Hét” elneve-
zésti, Berlinben megszervezett nemzetkozi kidllitds ldtogatéinak korében.

A sajtkészit6k évszazados tapasztalatdnak, szakértelmének és hozzaértésének koszonhetGen a termelési
folyamatot mdra mdr hozzdigazitottdk a modern koriilményekhez, ugyanakkor sikeriilt megtartani a
termék jellegzetes alakjat és biztositani annak mindéségét.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(az 510/2006/EK tandcsi rendelet () 5. cikkének (7) bekezdése)

http:/[www.zum.lt/index.php?-1085950496

() L. 2. labjegyzet.
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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl szolo
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2013/C 57/11)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (*) 51. cikke alapjdn jogot alapit a
kérelem elleni felszolaldsra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek

3.2.

3.3.

oltalmdrdl (2)
LLECORINO DI PICINISCO”
EK-sz.: IT-PDO-0005-0859-28.02.2011
OF) () OEM (X )

Elnevezés:

,Pecorino di Picinisco”

Tagéillam vagy harmadik orszdg:

Olaszorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
. A termék tipusa:

1.3. osztaly: Sajtok

Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa:

A ,Pecorino di Picinisco” nyers tejbdl késziilt, henger alakd, sik feliiletd, nyers sajttésztdjii sajt.

A ,Scamosciato” és ,Stagionato” valtozatban fogyasztdsra bocsatott ,Pecorino di Picinisco” OEM sajt az
alabbi tulajdonsdgokkal irhaté le:

— Scamosciato: érlelés: 30-60 nap; a sajtkorong dtmérdje: 12-25 cm kozott; oldalmagassdg: 7-12 cm

kozott; darabolds: 0,7-2,5 kg; kéreg: vékony és rdncos, szalmasdrgaba hajlé; sajttészta: tomor
szerkezetd, enyhén repedezett; szin: szalmasdrgdba hajlo fehér; nedvességtartalom: kevesebb, mint
45 %; a szdrazanyag zsirtartalma: kevesebb, mint 55 %; iz: édes, a hegyi legel6k egyértelmtien
kivehet6 aromdjaval. Istalloszag nem érezhetd rajta.

Stagionato: érlelés: 90 nap; a sajtkorong atmérgje: 12-25 cm kozott; oldalmagassdg: 7-12 cm
kozott; darabolds: 0,5-2 kg; kéreg: vékony és rancos, szalmasirgdba hajlé; sajttészta: tomor szer-
kezetdi, enyhén repedezett; szin szalmasdrga; nedvességtartalom: kevesebb, mint 35 %; a szdraz-
anyag zsirtartalma: kevesebb, mint 55 %; {z: intenziv, testes, az érlelés sordn csipGssé vélik, a hegyi
legel6k egyértelmden kivehetS aromdjaval. Istillészag nem érezhetd rajta.

— Elédllitdsi id6: egész évben.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében):

A ,Pecorino di Picinisco” eléllitasa kizdrélag az eldallitasi teriiletre jellemz§ fajtdk, azaz a Sopravissana,
a Comisana, a Massese, vagy a felsorolt fajtak legaldbb valamelyikének a keresztezésébdl szarmazd
egyedek tejének felhaszndldsdval torténik. A Capra grigia ciociara, a Capra bianca Monticellana és

() HL L 343, 2012.12.14,, 1. o.

() HL L 93, 2006.3.31., 12. 0. A mezdgazdasdgi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl szolo, 2012.
november 21-i 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 1ép helyébe.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

keresztezéseik helyi dllomdnydtdl szarmazé kecsketej felhaszndldsa legfeljebb 25 %-ban megengedett. A
felsorolt fajtaktdl szdrmazé kecsketej felhasznédldsa kezdettSl fogva bevett szokds, mivel hagyomany,
hogy a birkanydjban mindig van néhdny kecske is. A ,Pecorino di Picinisco” OEM elééllitdsa egyazon
vagy tobb fejésbdl szarmazd, kizdrdlag nyers teljes tej felhaszndldsaval torténik.

A t6bbi felhaszndlt alapanyag is megfelel a helyi hagyomanyok szerint kialakult szempontoknak: a tej
alvasztdsa ugyanis a 4. pontban koriilirt el6allitasi teriileten tenyésztett, tejel6 allatoktdl, kecskegidatdl
vagy bdrdnytdl szdrmazé alvadék felhasznaldsdval torténik.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetdi termékek esetében):

A juhoknak és kecskéknek adott takarmdny legaldbb 70 %-a az elddllitdsi teriiletrd] szdrmazik.

A legeltetés az eldallitasi teriileten taldlhat6 természetes legel6kon torténik, és a takarmdny alapjat a
kizdrélag onnan szdrmazé friss takarmany képezi.

A legeltetési id6 évente minimum 8 hoénap.
A takarmdny egész évben kiegészithetS olyan nyersanyagokkal, mint gabonafélék, fehérjenovények,
illetve a malomipar és az olajipar melléktermékei, kiilon-kiilon vagy gyéri keverékként, legfeljebb a

napi fejadag 30 %-dig.

Ezenfeliil adhaté még szalastakarmdnyok és hiivelyes pillangds novények széndja, valamint természetes
legel6krdl szarmazé széna, amely az Gszi-téli id6szakban a takarmdny jelentSs részét teszi ki, a tavaszi-
nyari id6szakban azonban legfeljebb a napi fejadag 15 %-at.

Csak a nem tejeld allatoknak adhaté szendzs és szildzs.

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

Az egész el@allitasi folyamat (dllattenyésztés, tejtermesztés, alvasztds, az alvadék kezelése, formdzas,
tisztitds, sozds és érlelés) a 4. pontban meghatarozott foldrajzi teriileten zajlik.

A szeletelésre, apritdsra, el6készitésre, stb. vonatkozo egyedi szabdlyok:

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

Az egész vagy darabolt sajtformdn 1év8 cimkén — az unids jellésen, valamint a torvényi kovetelmé-
nyeknek megfelel§ informécidkon til — kotelezS feltintetni a kovetkezd informadciokat, vildgosan
olvashaté nyomtatott bettikkel:

— a ,Pecorino di Picinisco” megjelolés, amelyet a Denominazione Origine Protetta vagy a D.O.P
rovidités kovet,

— a termék logdja,
— a ,Scamosciato” vagy ,Stagionato” tipus megjelolése,
— a gyarté és csomagold cég elnevezése, tirsasigi formdja és cime.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa:

A ,Pecorino di Picinisco” el@llitdsi teriilete a Frosinone megyében taldlhaté Valle di Comino egész
teriiletét magaba foglalja.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A ,Pecorino di Picinisco” OEM el@dllitdsi teriilete — ahol kiilonosen elterjedt a pdsztorkodds, és a juh-
illetve kecskesajt gyartdsa — a (61 535 ha kiterjedésti) Valle di Comino volgyben taldlhatd, amely
tulajdonképpen egy medence Lazio déli részén, Frosinone megyében, néhdny kilométerre Cassino-tdl
északra, és Sora-tdl keletre, a Meta-Mainarde hegység nyugati vonulatdban.
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5.2.

5.3.

A részben a Parco Nazionale di Abruzzo, Lazio e Molise (Abruzzo-i, Lazio-i és Molise-i Nemzeti Park)
teriiletét is érint8, 61 535 hektdrndl valamivel tobbet feloleld teriileten 20 telepiilés taldlhat6, kornye-
zeti szempontbdl jelentSs mészkd-kiemelkedések, és nagy teriileten fekvd legelSk jellemzik; utébbiak
jelentik a teriiletén tenyésztett juhok és kecskék elsGdleges taplalékforrasat.

A teriilet éghajlata jobbdra mérsékelt: az évi kozéphSmérséklet értékei a volgyben fekvd teriileteken
14 °C, és a hegység magasabb pontjain 5 °C kozott véltoznak. A csapadékmennyiség hatdrozottan
béséges: az éves dtlagcsapadék az (520 m tengerszint feletti magassagban fekvé) Atina-i és a (740 m
tengerszint feletti magassdgban fekvd) Picinisco-i es6émérg dllomdson mért 1 460 mm, és a hegycsi-
csokon mért 1 600 mm kozott mozog.

e

A teriileten dthalad6 vizfolyasok a Liri mellékfolydi, tehat ahhoz a vizgytijt6hoz tartoznak. Eszakrél dél
felé haladva négy medencét killonboztethetiink meg: a Sora siksdgot, a Lacerno patakkal és a Fibreno
folyoval, a Valle di Comino-t a Melfa folyéval és annak mellékfolydival, a Cassino siksagot a Rapido
folyoval, végiil a Rio Chiaro-t és a Rava-t, amelyek — bdr mellékesen érintik a teriiletet — a Volturno
folyot taplaljak. A teriileten 1év8 viztestek osszteriilete 100 hektdr alatt van. Mivel nyaranta nincs
szarazsag — ami a teriilet mérsékelt idGjarasi viszonyainak bizonyitéka, és egyben a mediterrdn éghaj-
lattol vald eltérés jele —, az itt tenyésztett juhok és kecskék f6 tdplalékforrasaként hasznosithatok a
teriileten megtaldlhatd természetes rétek és legelSk, amelyeken bdségesen teremnek a teriiletre jellemzd
spontdn termd novényfajtdk, mint példdul a pdzsitftifélék kozil a Bromus erectus, a tollas szdlkaperje
(Brachypodium pinnatum), a Sesleria tenuifolia, a palkafélék (mint a Carex kitaibeliana, Carex pairaei, Carex
ovalis, Carex fusca, Carex hallerana, Carex pallescens), és a hiivelyesek (mint az Anthyllis montana, Anthyllis
vulneraria és a Vicia hybrida), a Polypodium cambricum, az Asplenium onopteris, az Asplenium fissum, a
Dryopteris pallida ssp., a Cerastiun cerastioides, a Lychnis flos-cuculi, a Sedum cepaea, az Aphanes arvensis, a
Mespilus germanica, az Astrantia tenorei, a Seseli montanum, a Grafia golaka, az Ammi visnaga, az Aster
alpinus, a Taraxacum glaciale, a Reichardia picroides, a Juncus compressus, és a torpebordka (Juniperus nana).

Az emlitett hémérsékleti értékekkel és csapadékmennyiséggel leirhatd kiilonleges kornyezeti feltételek
kozott, a hegyi réteken és legel6kon jellegzetes novénytdrsuldsok fejlédtek ki.

E kornyezeti feltételek mellett fontos tényezd az allatok hegyi legeltetése, amely a helyi torténelmi-
kulturdlis szokdsokban gyokerezik, és egytittal els6dleges szerepet jtszik a termék tulajdonsdgainak
kialakuldsdban. Ez a mddszer lehet6vé teszi, hogy az dllatok az el@allitdsi teriilet hegyi legelSin keres-
senek menedéket a nydri hdség, valamint az esetleges kornyezeti és tdpldlkozdsi stressz hatdsai eldl,

amelyeknek nyaranta ki lennének téve a volgyben.

A termék el@allitdisaban az emberi tényez$ is fontos szerepet jatszik, és lényegében a sajtkészits
mestereknek az el@allitdsi fazisokban valé jartassagdban nyilvinul meg. A ,Pecorino di Picinisco”
elGallitdsakor a sajtkészit6 mesterek killonos gondot forditanak a tej feldolgozdsira. Az elGallitasi
modszer szerint ugyanis a sajtképzddés nyers tej felhasznaldsaval, tejsavbaktériumok hozzdadasa nélkiil,
az alvaddsi hémérsékletnek az alvadék tordelése idején torténd fenntartdsdval torténik.

A termék sajdtossdgai:

» 7,

A ,Pecorino di Picinisco” ize eleinte édes, majd fokozatosan egyre erdteljesebbé és testesebbé valik, mig
végill hosszabb érlelési id6 esetén csipSs lesz, a hegyi legel6k egyértelmten kivehet§ aromdjaval;
istalloszag nem érezhetd rajta. Sajttésztdja tomor, szalmasdrga.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi vagy (OFJ esetében) a termék kiilonleges
mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kizotti okozati kapcsolat:

A ,Pecorino di Picinisco” a szdrmazdsi teriilethez kot6d6, a talaj- és éghajlati viszonyokra visszavezet-
het6 killonlegességeknek, a pdsztorok és sajtkészité mesterek ratermettségének, a hagyomdnyok
meglrzésére, és a tdj érintetlenségének megdvasira vald képességeknek a szerencsés taldlkozdsibol
keletkezett.

A mérsékelt éghajlati koriilmények és a pdsztorok dltal hagyomanyosan alkalmazott hegyi legeltetés
olyan tényezdSk, amelyeknek koszonhetGen id6vel lehet6vé vélt a legel6k kihasznéldsa, és a juh-, illetve
kecsketenyésztésnek egy olyan technikdja honosodott meg, amelynél az allatok kivalé minéségd takar-
ménya tilnyomoérészt Gshonos névényzetbdl all. Az éllatok tejében a legel6n toltott hosszi id§ alatt
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olyan anyagok — karotinoidok, terpének és tobbszorosen telitetlen zsirsavak — szaporodnak fel, amelyek
jelentds mértékben hozzdjérulnak a ,Pecorino di Picinisco” sajttésztdja szalmasirga szinének, valamint
névényi esszencidkban bévelkedd illatinak a kialakuldsdhoz.

2z

Vannak a ,Pecorino di Picinisco” sajtnak az el@allitdsi technikdval osszefiiggd tulajdonsagai is, mint
példaul az, hogy nyers tejbdl, tejsavbaktériumok hozzdaddsa nélkiil, kecskegiddtdl vagy bardnytdl
szarmazo oltéanyagok felhaszndlasdval késziil, és nem elhanyagolhat6 a sajtkészit6 mesterek rdtermett-
sége sem.

A nyers tej felhaszndldsa révén a terilleten 1év6 legel6kon Gshonos noévényekkel téplalkozd tejeld
allatokbdl szdrmazé aromds és mikrobioldgiai Osszetevék egy része fennmarad.

A helyi sajtkészitd mestereknek a nyers tej feldolgozdsdval kapcsolatos ismeretei révén, tovabbd annak
koszonhetSen, hogy az el@dllitds sordn nem juttatnak a tejbe tejsavbaktériumokat, és az alvaddsi
hémérsékletet az alvadék tordelése idején is fenntartjdk, lehet6vé vélik a tej jellegzetes mikroflordjanak
megtartdsa, ami kiemeli a sajt jellegzetes izvilagat.

A sajtképzdési hémérsékletnek az alvadék-tordelés fazisiban torténd szabdlyozasa elGsegiti az aroma-
osszetevék megdrzését, valamint a kisebb mértékd savo-veszteséget, kovetkezésképp nagyobb a sajt-
tészta nedvességtartalma, igy az érlelés befejeztével a termék lagy és tomor dllagh lesz.

s

A meghatdrozott el6allitdsi teriileten tenyésztett, csak anyatejjel tdpllt, szoptatds utdn levdgott
bardnytdl vagy kecskegiddtdl szarmazé alvadék alkalmazdsa tovabb erGsiti a tenyésztési és elGallitdsi
teriiletrl szdrmazé aroma-OsszetevSt. Az alvadék Osszetételét tekintve jelentSs mértékben eltér a
borjutdl szdrmazé, folyékony vagy por alakd oltdanyagtdl, mivel az utdbbi kettd gyakorlatilag egyal-
taldn nem tartalmaz zsirbonté enzimeket.

A természetes kornyezethez és a hagyomdnyos el@dllitdsi modszerekhez kot6dd tényezdk osszes-
ségének koszonhetSen a ,Pecorino di Picinisco” sajt minden mds helyi és regiondlis terméktdl kiilon-
bozik.

A ,Pecorino di Picinisco” régdta 1étezik — errdl irdsok egész sora tandskodik (emliti a XVIL szdzadban
élt Castrucci, az 1811-bdl val6 Statistica Murattiana), valamint a Picinisco kozségben 6rzott vaskos
levéltari dokumentacio: széllitdlevelek, a termék kis- és nagykereskedelmi forgalomba hozataldra kiadott
engedélyek, addbefizetést igazold tanisitvinyok. Az 1875-2000 kozotti idszakban, az allatdllomany
Osszeirasai alkalmaval az eldallitasi teriileten 1év6 kozségek — killonosen Picinisco — teriiletén nagy-
szama juhot és kecskét regisztraltak, ami megerGsiti a teriiletnek a pésztorkoddssal, kovetkezésképp a
sajtkészitéssel vald osszefonddasat. Picinisco kozség, Fontitune és Valleporcina perembkeriileteivel egyiitt,
mondhatni, féltve dvta a pasztorkodds és a Pecorino juhsajt el§éllitdsdnak hagyomdnyait, a termék tehat
napjainkban méltdn viseli a kozség nevét.

A ,Pecorino di Picinisco” sajt hatdrozottan érezteti jelenlétét a helyi gasztrondmidban, hiszen a teriilet
szdmos hagyomdnyos receptjének Osszetevsi kozott szerepel.

A ,Pecorino di Picinisco” el6éllitasi teriiletén rendszeresen rendeznek vésdrokat, szabadtéri tinnep-
ségeket és népiinnepélyeket a pasztorkodds és a juhsajt tiszteletére. Megemlithetjiik példdul a Picinisco
varosdban évente megrendezésre keriil§ pdsztorfesztivalt, a hegylinnepet, a torténelmi fesztivélt, a
birkahtis tinnepét, valamint az ,abbuoto” (bardny mdjabol és egyéb belsGségeibdl késziilt étel) és a
juhsajt tinnepét. Ezeken a rendezvényeken a ,Pecorino di Picinisco” sajtot a teriilet jellegzetes termé-
keként talaljuk meg.

Napjainkban a termék j6 hirnévnek és elismerésnek orvend a helyi és a megyei fogyasztok korében
olyannyira, hogy vitathatatlan mindségi jellemz6i és hagyomanyhtisége miatt szdmos elismerést kapott.
Emlitésre méltd példéul a S. Giorgio akadémia Roma és Lazio megyei tagozatin elnyert Premio San
Giorgio Bianco — a 2012-es év sajtja dij; a Parmai ,Alma Ceseus per la sezione formaggi” (a sajt-
szekcioban kiirt Alma Ceseus) palydzaton, és a Torindi salone del gusto gasztrondmiai seregszemlén
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val6 részvétel. Ezenkiviil a ,Pecorino di Picinisco” sajtot szdmos — kozszolgdlati és kereskedelmi
csatorndn sugdrzott — gasztrondmiai témdji tévémdsor is emliti.

A ,Pecorino di Picinisco” elnevezés az id6k sordn elterjedt — errdl szdmldk, cimkék, a legkiilonfélébb
rekldmanyagok, kiadvanyok tantskodnak.

Hivatkozds a termékleirds koézzétételére:
(Az 510/2006/EK rendelet () 5. cikkének (7) bekezdése)

Ez a kozigazgatasi szerv a ,Pecorino di Picinisco” OEM elismerésére irdnyuld javaslatnak az Olasz Koztar-
sasdg 2010. december 3-i, 283. szdmi Hivatalos Kozlonyében torténd kozzétételével, a fenti kérelem vonat-
kozdsaban elinditotta a nemzeti kifogdsolasi eljarast.

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes oldalon tekinthet§ meg:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

vagy kozvetleniil a Minisztérium honlapjan (http:/[www.politicheagricole.it), (a képernyd jobb fels§ sarka-
ban) a ,Qualita e sicurezza” (Mindség és biztonsdg) cimszéra, majd a ,Disciplinari di produzione allEsame
dellUE” (,Az uniés vizsgalatnak alavetett termékleirdsok”) mentipontra kattintva.

() L. 2. lébjegyzet.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it




2013-as eldfizetési dijak (afa nélkiil, rendes szallitasi koltségeket beleértve)

Az EU Hivatalos Lapja, L + C sorozat, kizarélag nyomtatott kiadvany | Az EU 22 hivatalos nyelvén 1300 EUR/év
Az EU Hivatalos Lapja, L + C sorozat, nyomtatott kiadvany + Az EU 22 hivatalos nyelvén 1420 EUR/év
éves DVD

Az EU Hivatalos Lapja, L sorozat, kizardlag nyomtatott kiadvany Az EU 22 hivatalos nyelvén 910 EUR/év
Az EU Hivatalos Lapja, L + C sorozat, havi DVD (6sszevont) Az EU 22 hivatalos nyelvén 100 EUR/év
A Hivatalos Lap Kiegészité Kiadvanya (S sorozat), kdézbeszerzés és | Tébbnyelvi: 200 EUR/év
ajanlati felhivasok, DVD, heti egy kiadvany az EU 23 hivatalos nyelvén

Az EU Hivatalos Lapja, C sorozat — versenyvizsga-kiirasok A vizsgakiiras szerinti 50 EUR/év

nyelv(ek)en

Az Eurdpai Unid Hivatalos Lapjénak, amely az Eurdpai Unid hivatalos nyelvein jelenik meg, 22 nyelvi valtozatara
lehet elbfizetni. Az L (jogszabalyok) és a C (tajékoztatasok és kdzlemeények) sorozatot foglalja magaban.

Valamennyi nyelvi valtozatra kilén kell eléfizetni.

A 920/2005/EK tanacsi rendelet értelmében, amelyet a Hivatalos Lap 2005. junius 18-i L 156. szama tett kdzzé, és
amely el8irja, hogy az Eurdpai Unié intézményei nem kételesek minden jogi aktust ir nyelven is megszdvegezni,
illetve ezen a nyelven kihirdetni, az ir nyelven kiadott Hivatalos Lapok értékesitése kilén torténik.

A Hivatalos Lap Kiegészitd Kiadvanyara (S sorozat — kdzbeszerzés és ajanlati felhivasok) térténd eléfizetés mind a
23 hivatalos nyelvi valtozatot magaban foglalja egyetlen tébbnyelvi DVD-n.

Kérésére az Eurdpai Unid Hivatalos Lapjara torténé eléfizetéssel a Hivatalos Lap kilonféle mellékleteit is meg-
kaphatja. Az eléfizetdk a mellékletek megjelenésérdl az Eurdpai Unid Hivatalos Lapjaban kdzolt ,Az olvaséhoz”
cimu kdézleménynek kdszdnhetéen értesiinek.

Ertékesités és el6fizetés

A klldénbozd, térités ellenében kaphaté kiadvanyokra — példaul az Eurdpai Unid Hivatalos Lapjara — valé eléfizetés
a Kiadoéhivatal forgalmazé partnereitél szerezhetd be. A forgalmazd partnerek listaja a kévetkezd cimen talalhato:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_hu.htm

Az EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) kdzvetlen és ingyenes hozzaférést biztosit az Eurépai Unié
jogahoz. Err6l a honlaprol elérheté az Eurdpai Unio Hivatalos Lapja, valamint tartalmazza a szerzédé-
seket, a jogszabalyokat, a jogeseteket és az el6készité dokumentumokat is.

Tovabbi informaciét az Eurépai Uniérél a http://europa.eu internetcimen talalhat.

Az Eurépai Unié Kiaddhivatala
2985 Luxembourg
LUXEMBURG
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