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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndéukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase taotluse avaldamine

(2015/C 246[12)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu médruse (EL) nr 1151/2012 ()
artiklile 51.

KOONDDOKUMENT
~XAAAOYMI” (HALLOUMI)/,HELLIM”
ELi nr: CY-PD0O-0005-01243-17.07.2014
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus(ed)
,XaMouw” (Halloumi)/,Hellim”

Kahte nimetust voib kasutada koos voi eraldi.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Kiipros

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik
Klass 1.3. Juust

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Edaspidi tdhendab nimetus ,Halloumi” alljargnevalt tapsustatud kahte nimetust, st
»XaAoup” (Halloumi)/,Hellim”.
Juustu ,Halloumi” on kahte liiki — toorjuust ja valmitatud juust.

Toorjuust ,Halloumi” on valmistatud kalgendist, mis on saadud piima kalgendamisel laabiga. Kalgendimassi kuu-
mutatakse ja sellele antakse toorjuustule iseloomulik kuju. Iseloomuliku 16hna ja maitsega toorjuust on poolkdva ja
elastne, volditud (ristkilliku- voi poolringikujuliseks), valge kuni kollaka virvusega, tihke tekstuuriga ja holpsasti
viilutatav. Toorjuustul on tugev piimafvadaku 16hn ning miindi aroom ja maitse, tunda on ka kiiiinildhna ning
teravat soolast maitset. Maksimaalne niiskusesisaldus on 46 %, minimaalne rasvasisaldus 43 % (kuivaines) ning
maksimaalne soolasisaldus 3 %.

Valmitatud juust ,Halloumi” on valmistatud kalgendist, mis on saadud piima kalgendamisel laabiga. Kalgendimassi
kuumutatakse, sellele antakse juustule iseloomulik kuju ning seejirel valmitatakse soolatud vadakus vihemalt
40 péeva. Iseloomuliku 16hna ja maitsega poolkdva kuni kdva juust on elastne, volditud (ristkiiliku- v6i poolringi-
kujuliseks), valge kuni kollaka virvusega, tihke tekstuuriga ja hdlpsasti viilutatav. Valmitatud juustul on tugev
piima/vadaku I6hn ning rohemiindi aroom ja maitse, tunda on ka kiiiinildhna ning teravat soolast maitset; juust on
kergelt méru ja viga soolane. Maksimaalne niiskusesisaldus on 37 %, minimaalne rasvasisaldus 40 % (kuivaines),
maksimaalne soolasisaldus 6 % ning happesus 1,2 % (viljendatuna piimhappesisaldusena kuivaines).

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
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Juustu ,Halloumi” mass on 150-350 g.

3.3. Siit (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes téddeldud toodete puhul)
Tooraine (itksnes toodeldud toodete puhul)

Piim (virske lamba- v6i kitsepiim v&i molema piima segu, millele on vdi ei ole lisatud lehmapiima), laap (aga mitte
sealaap), virsked voi kuivatatud Kiiprose rohemiindi (Mentha viridis) lehed ja sool. Lamba- voi kitsepiima voi
mdlema piima segu osakaal peab alati olema suurem kui lehmapiima oma. Teisisénu — kui lamba- v&i kitsepiimale
v0i molema piima segule lisatakse lehmapiima, ei tohi lehmapiima osakaal juustus ,Halloumi” olla suurem kui
lamba- voi kitsepiima voi molema piima segu osa. Juustu ,Halloumi” valmistamiseks kasutatakse Kiiprose péritolu
tdisrasvast piima. Piim peab olema pastoriseeritud vdi kuumutatud temperatuurini @ile 65 °C. See ei tohi olla kon-
denspiim ning keelatud on: piimapulber, kondenspiim, kaseiinsoolad, virvained, siilitusained v&i muud lisaained.
Piimas ei tohi olla antibiootikume, pestitsiide v3i muid kahjulikke aineid.

Piima saadakse kohalikku tdugu ja saare kliimaga kohanenud lammastelt ja kitsedelt ning nende ristanditelt. Tapse-
malt Geldes saadakse piima kohalikelt rasvasabalammastelt ja Kiiprose Chiose-tdugu lammastelt, kelle morfoloogili-
sed ja joudlusomadused pirast pikaajalist riiklikku aretusprogrammi on algse populatsiooni omadustest lahknenud
(praegu peetakse kohalikku tdugu eri liiki tduks), ja nimetatud tSugude ristanditelt. Mdnel ristatud loomal voivad
olla 1960ndatel aastatel Kiiprosele toodud avassi voi ida-friisi lammaste geenidest parit omadused. Kitsepiima saa-
dakse kohalikelt Machaira- ja Pissouri-tdugu kitsedelt ning Damaskuse-tdugu Kiiprose kitsedelt, kelle morfoloogili-
sed ja joudlusomadused pirast pikaajalist riiklikku aretusprogrammi on algse populatsiooni omadustest lahknenud
(praegu peetakse kohalikku tdugu eri liiki tduks), ja nimetatud tdugude ristanditelt.

Lehmapiima saadakse mustakirjut tdugu lehmadelt, keda on jarkjargult Kiiprosele sisse toodud alates 20. sajandi
algusest ning kes on kohalike tingimustega vdga histi kohanenud.

Soot (iiksnes loomse piritoluga toodete puhul)

IIma et see piiraks mairuse (EL) nr 664/2014 sitete kohaldamist, kehtivad juustu ,Halloumi” valmistamiseks kasu-
tatava piima suhtes jirgmised pdhimétted:

lamba- ja kitsepiima saadakse kohalikku tdugu ja saare kliimaga kohanenud lammastelt ja kitsedelt ning nende
ristanditelt. Lammaste ja kitsede soodaks kasutatav koresoot on koha peal toodetud (haljassoot, hein, silo, dled|
kérred ning looduslikud taimed). S66dalisandina on lubatud kasutada teravilja, sh otra ja maisi, sellist proteiinso6ta
nagu kooritud ja osaliselt kooritud sojaubadest jahu, mitmesugustest toormaterjalidest (nt nisukliid) saadusi ja kdr-
valsaadusi ning anorgaanilisi aineid, vitamiine ja mikroelemente.

Lehmapiima saadakse mustakirjut tdugu lehmadelt, keda peetakse varjualustes ning soodetakse Kiiprosel toodetud
ja peamiselt looduslikest soodataimedest saadud sooda, heina, silo ja dlgede ning s66dalisanditega. Tapsemalt Gel-
des on 35-40 % lehmasoddast koha peal toodetud (haljassdddataimed, hein, silo ja &led/kdrred). Ulejaanud 60—
65 % soodalisanditest moodustab eelkdige oder, mais, soja ja kliid. Soodalisanditest 20 % moodustavad oder ja kliid
on koha peal toodetud ning soja ja mais on imporditud.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Juustu ,Halloumi” toorainena kasutatav lamba-, kitse- ja lehmapiim on toodetud maiiratletud geograafilises piirkon-
nas. Ka juustu ,Halloumi” tootmine peab toimuma mdératletud geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus osutab

Juustu ,Halloumi” tuleb pakendada médratletud geograafilises piirkonnas jargmistel pohjustel: a) juust ,Halloumi”
tuleb vahetult pirast tootmist pakendada edasise valmitamise viltimiseks, b) juustu ,Halloumi” tootmisprotsessi
(tootmine-pakendamine) ei tohi katkestada (katkematu tootmine), c) tootja peab jilgitavuse tagamiseks toote paken-
dama ja vastavalt mirgistama, d) selleks, et viltida kdigi véljaspool Kiiprost toodetud juustude mirgistamist kaits-
tud péritolunimetusega juustuna ,Halloumi”, et oleks tagatud toote kvaliteet ja paritolu ning néutav kontrollimine.
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3.6. Sellise toote margistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus osutab

Kui juustu ,Halloumi” valmistamiseks kasutatav piim on piimade segu, tuleb etiketil esitada eri piimaliigid protsen-
dimédra kahanemise jirjekorras.

4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Nikosia, Limassoli, Larnaca, Famagusta, Paphos ja Kyrenia ringkonna halduspiiridega hdlmatud ala.

5. Seos geograafilise piirkonnaga
5.1. Geograafilise piirkonna eripéra

Looduslikud tegurid Kiiprosel valitseb soojade, kuivade suvede ja pehmete, niiskete talvedega vahemereline kliima.
Ka saare maastik on olulise tdhtsusega: migedele sajab suhteliselt suur hulk vihma, mis mdjutab veereziimi ja
madalamate alade keskkonda, sest ka mitu kuud parast vihmahoogude 16ppemist saavad arvukad joed allikatest
vett. Kiipros on oma geoloogilise struktuuri, geograafilise asendi, imbritseva mere ja maapinna kuju tdttu tiks rik-
kaima taimestikuga saartest Vahemeres (Tsintidis et al., 2002). Saarel on 1 908 eri taimeliiki, millest 140 on endee-
milised, st need esinevad iiksnes Kiiprosel (Metsaameti andmed, 2004). Kiiprose kohalike piimaloomatdugude hulka
kuuluvad ka rasvasabalambad ning Machaira- ja Pissouri-tdugu kitsed, kes on histi kohanenud piirkonna kuiva
kliima ja korgete temperatuuridega. Chios-tdugu lambad ja Damaskuse-tdugu kitsed (kes on saarele toodud vasta-
valt 1950- ja 1930-tel aastatel) on ka kohalikud tdud, sest nende morfoloogilised ja jdudlusomadused on parast
pikaajalist riiklikku aretusprogrammi algse populatsiooni omadustest lahknenud.

Inimtegurid Ajalooiirikutest ndhtub, et juustu ,Halloumi” valmistati Kiiprosel juba ammustel aegadel. Nimetuse
,Halloumi” tollast kirjapilti calumi esineb iirikus, mis koosneb viiest Kiiprose ajalugu kisitlevast kasikirjast, ja mida
hoitakse Veneetsias Correri muuseumi raamatukogus. See 1554. aastast pdrit kirjalik viide juustu ,Halloumi” kohta
on seni kindlakstehtud vanim allikas. Juustu ,Halloumi” kohta leidub viiteid ka lihemast minevikust, muu hulgas
Archimandrite Kyprianose 1788. aasta iilestdhendustes.

Juustu ,Halloumi” tihtsus kohalike elanike elus ilmneb selgelt kunstis (luule, proosa) ning toote esitamises polluma-
jandusnditustel (Lyssi, 1939). Tooteliikide, auhinnasummade ja pdllumajandusnditusel osalemise tingimuste kreeka-
ja tiirgikeelsest loetelust ndhtuvad tooted, mida sai esitada niituse raames korraldatud vdistlustele. Juustu ,Hal-
loumi” tiirgikeelne nimetus on ,Hellim”. Kiiprose Tiirgi péritolu ,Halloumi™-tootjad kasutavad selle traditsioonilise
toote kohta kahte nimetust vdi iiksnes nimetust ,Hellim”. Leidub arvukaid tdendeid selle kohta, et nimetused ,Hal-
loumi” ja ,Hellim” viitavad samale traditsioonilisele Kiiprose tootele, mille puhul kasutatakse kahte nimetust (Halkin
Sesi ajaleht, 1959 ja 1962, ning ekspordiks mdeldud tootepakenditel esitatud kaks nimetust).

Toote ja saareelanike vahelisest tihedast seosest annab tunnustust ka asjaolu, et Halloumas, Hallouma, Halloumakis
ja Halloumis on tdnapieval Kiiprose tavapirased perekonnanimed.

Ammustest aegadest saadik on juust ,Halloumi” olnud oluline toiduaine Kiiprose elanike toidulaual (Bevan, 1919;
Pitcairn, 1934; Zigouris, 1952), rahuldades aastaringselt Kiiprose perede toiduvajadust. ,Erilisel viisil valmistatud
kuulus Kiiprose juust” ,Halloumi” on koige tavalisem leivakdrvane igas Kiiprose majapidamises ja iga maapere
jaoks olulise tihtsusega (Xioutas, 2001). Ammustest aegadest saadik on juustu ,Halloumi” tarbitud nii koha peal
kui ka eksporditud mitmesse riiki (Archimandrite Kyprianos, 1788), nagu Egiptus, Siiiiria, Kreeka, Tiirgi, Palestiina,
Prantsusmaa, Sudaan, Uhendkuningriik, Ameerika, Austraalia ja Hiina (Dawe, 1928).

Juustu tootmisprotsess, eelkdige toote kuumutamine kdrgel temperatuuril teatava aja jooksul, voltimine ja juustule
Kiiprose rohemiindi lisamine, on ainulaadne. Asjakohastest uuringutest ilmneb, et toote organoleptiliste omaduste
kujunemiseks on kalgendi kuumutamine viga tahtis. Kalgendi kuumutamine kdrgel temperatuuril aitab kaasa teata-
vate keemiliste pohiiithendite moodustumisele suures koguses, mis on olulised juustu ,Halloumi” maitse kujunemi-
sel. Moned neist ithendeist kuuluvad laktoonide rithma, nt delta-dodekalaktoon (iseloomulik puuviljane maitse) ja
delta-dekalaktoon (iseloomulik koorene maitse), kusjuures mdned ithendeist on metiiiilketoonid, millele on iseloo-
mulik piima meenutav maitse (P. Papademas, 2000).
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Juustu ,Halloumi” eristab kdigist muudest juustudest asjaolu, et traditsioonilise tootmisprotsessi itks osa on kalgen-
dimassi voltimine. Traditsiooniliselt hakati kalgendit voltima selleks, et holbustada juustu paigutamist mahutitesse,
kus seda vadaku sees siilitati. Samuti pannakse voltimise kaigus kalgendikihtide vahele rohemiinti nii, et miindile-
hed jddvad sinna kinni ja annavad 16pptootele iseloomuliku 16hna. Rohemiindi (Mentha viridis) kasutamine voltimi-
setapis annab ldpptootele iseloomuliku 16hna tinu terpeenide klassi kuuluvale pulegoonile (miindi terpeenid) ning
karvoonile (Papademas and Robinson, 1998). Kohalikel tootjatel on olemas oskusteave juustu kogu tootmisprot-
sessi kohta.

5.2. Toote eripdra

Toote iseloomulikud omadused:

a) juust ,Halloumi” siilitab koérgel temperatuuril oma kuju — juustu ei saa madrida ja see ei sula (toodet saab siiiia
nii tootlemata kui ka kiipsetatult, grillitult jne),

b) toote erilised organoleptilised omadused on seotud kalgendi kuumtdotlemisega iile 90 °C juures vihemalt 30
minuti jooksul, mis on tootmisprotsessi ainulaadne osa,

¢) voltimisega antakse tootele iseloomulik kuju,

d) toote organoleptilised omadused (iseloomulik 18hn ja maitse — juustul on tugev piima/vadaku 18hn ning miindi
aroom ja maitse, tunda on ka kiitinildhna ning teravat soolast maitset) tulenevad peamiselt lamba- ja kitsepii-
mast, millele annab maitse loomade s66t, voltimise kaigus lisatavast rohemiindist ja lenduvatest tihenditest, mis
tekivad kalgendi kuumtootlemisel vadaku sees, ning

e) toote on traditsiooniline, sest seda juustu valmistatakse Kiiprosel ammustest aegadest saadik vastavalt traditsioo-
nilisele meetodile ja kohalike tootjate tinaseni siilinud oskusteabele, mida antakse edasi pdlvest pdlve.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi vdi omaduste voi (kaitstud geograafilise
tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine v3i muude omaduste vahel

Juustu ,Halloumi” ja geograafilise keskkonna vaheline seos on tingitud saare vahemerelise kliima eriparast. Vastavalt
kohaliku kliima iseloomulikele etappidele soovad piimaloomad kohalikke taimi nii aasal haljana kui ka poolkuiva ja
16puks kuiva soodana. Moned neist taimedest on endeemilised. Kiiprose kohalikud taimed, mida loomad s66vad
haljana voi kuivana, mojutavad piima kvaliteeti ja jarelikult ka juustu iseloomulikke omadusi (Papademas, 2000).
Tanu piimhappebakterile Lactobacillus cypricasei (Kiiprose juustu piimhappebakter), mis esineb ainult ,Halloumi”
juustus, on tdendatud seos saare mikrofloora ja toote vahel (Lawson et al., 2001). Juustu iseloomulik maitse kuju-
neb ka tootele Kiiprose rohemiindi lisamisega. Toote muid organoleptilisi omadusi (eelkdige maitset ja 16hna) maju-
tab ka kasutatava piima liik, sest lamba- ja kitsepiim sisaldab erilisi, vdikese molekulmassiga rasvahappeid ning
tootmisprotsessi kdigus tekkivaid lenduvaid tthendeid.

Vottes arvesse inimfaktori ja toote vahelist seost, peetakse juustu ,Halloumi” Kiiprose traditsiooniliseks tooteks, sest
nagu kirjeldatud punktis 5.1, on juustul olnud ammustest aegadest oluline osa nii Kiiprose Kreeka kui ka Tiirgi
paritolu elanike elus ja nende toidulaual, ning oskusteavet juustu tootmise kohta on edasi antud pdlvest pdlve. Nii
juustu volditud kuju kui ka kuju siilimine isegi korgel temperatuuril on tingitud traditsioonilisest tootmisprotses-
sist, mille kohta on teadmised ja oskused edasi antud iihelt pdlvkonnalt jirgmisele.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Kdesoleva miidruse artikli 6 15ike 1 teine 16ik)
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