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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan toisen
alakohdan mukainen vihiisen muutoksen hyviksymisti koskeva hakemus

(2016/C 103/06)

Komissio on hyviksynyt tdimin asetuksen (EU) N:o 664/2014 (') 6 artiklan 2 kohdan kolmannessa alakohdassa tarkoite-
tun vdhiisen muutoksen.

VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 (?) 53 artiklan 2 kohdan toisen alakohdan
mukainen vihiisen muutoksen hyviksymisti koskeva hakemus

”STRACHITUNT”
EU-nro: PDO-1T-02092-24.11.2015
SAN (X) SMM ( )
1. Hakijaryhmi ja oikeutettu etu

Consorzio per la Tutela dello Strachitunt Valtaleggio
con sede in Piazza Don Arrigoni 7

c/o Sede Comunale

24010 Vedeseta (BG)

puhelin: +39 3355754211

sahkoposti: info@strachitunt.it
consorziostv@pec.it

2. Jasenvaltio tai kolmas maa

Italia

3.  Eritelmin kohta, jota muutos koskee

— X Tuotteen kuvaus

— O Alkuperitodisteet

— [ Tuotantomenetelma

— 0O Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— 0O Merkinnit

— [ Muu (tdsmennettivi)

4. Muutoksen (muutosten) tyyppi

— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vihdisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti, eikd julkaistuun yhtendiseen asia-
kirjaan tarvitse tehdd muutoksia.

— [ Rekisteroidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vahiisend asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti, mutta julkaistuun yhtendiseen asia-
kirjaan on tehtavd muutos.

() EUVLL 179, 19.6.2014,s. 17.
() EUVLL 343,14.12.2012,s. 1.
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— [ Rekisterdidyn SAN:n tai SMM:n, jota koskevaa yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eri-
telmdn muutos, jota voidaan pitdd vihdisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolman-
nen alakohdan mukaisesti.

— [ Rekisterdidyn APT:n tuote-eritelmdn muutos, jota voidaan pitdd vahiisend asetuksen (EU) N:o 1151/2012
53 artiklan 2 kohdan neljannen alakohdan mukaisesti.
5. Muutos (muutokset)
Tuotteen kuvausta on muutettu siltd osin kuin on kyseessd juustotahkon korkeus, joka muuttuu 15-18 cm:std

10-18 cmuiin.

Muutospyyntd on perusteltu markkinoiden muuttuneiden vaatimusten vuoksi. Maaliskuussa 2014 tapahtuneen
tuotteen SAN-rekisteroinnin jalkeen on todettu, ettd sen arvostus on kasvanut kuluttajien keskuudessa ja jakelijat
ovat siitd yhd kiinnostuneempia. SAN-tuotteen olemassaolo pienessd vuoristolaaksossa on edistinyt matkailua,
lisinnyt kyseisen paikallisen tuotteen kysyntéd ja suoramyyntid sekd muiden paikallisten tuotteiden menekki, mikd
on kaiken kaikkiaan vaikuttanut piristavasti kyseisen vuoristoalueen elinkeinoeldiméin. On kuitenkin huomattu, ettd
asiakkaat ovat kiinnostuneempia matalammasta ja siten myos hieman pienikokoisemmasta tuotteesta. Pienempi
koko vaikuttaisi olevan enemmadn pienempid annoskokoja arvostavien suorien ostajien mieleen, ja toisaalta myos
suurten myymaldketjujen on ndin helpompi vastata esipakatun tuotteen pakkaamista koskeviin vaatimuksiin.
Lisiksi tuotteeseen ihastuneet ulkomaalaiset asiakkaat eivit mielelld4n osta mukaan vietdviksi liian painavia juusto-
tahkoja. Jotta voidaan vastata kuluttajien ja jakelijjoiden muuttuneisiin vaatimuksiin, pidetddn tirkedna, ettd vahaistd
muutosta koskeva hakemus hyviksytddn, ottaen huomioon, ettei kyseisten parametrien muuttaminen vaikuta eri
tuotantovaiheisiin, kypsytykseen tai etenkddn lopputuotteen ominaisuuksiin, jotka siilyvit eritelmdn mukaisina.
YHTENAINEN ASIAKIRJA
”"STRACHITUNT”
EU-nro: PDO-1T-02092-24.11.2015
SAN (X) SMM ( )
1. Nimi tai nimet

*Strachitunt”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Italia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotelaji

Luokka 1.3. Juustot

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetysti tuotteesta
Strachitunt on tdysirasvaisesta lehmin raakamaidosta perinteisen kahden massan menetelmin mukaan valmistettu

keskipitkain tai pitkddn vahintddn 75 pdivad kypsytetty sinihomejuusto.

Strachitunt-juuston kuori on karhea, ohut ja keskimédardisen kova, ja siind saattaa olla pintahometta. Viri on keller-
tdvd ja muuttuu harmaammaksi kypsytyksen kestdessd pidempain.

Muodoltaan juusto on tasainen lierio; sen halkaisija on 25-28 cm, pohja tasainen tai hieman kupera, korkeus
10-18 cm ja yksittdisen tahkon paino 4-6 kg.

Strachitunt-juuston leikkauspinta on tiivisrakenteinen, marmoroitunut, kuoren alla pehmeén sulava, ja siind on ker-
mamaisia juovia ja homesienen aiheuttamia sinertdvinvihreitd suonimaisia juovia. Juustomassan homepitoisuus
vaihtelee maidon sisiltimien luontaisten homesieni-itididen mairan ja niiden kehittymiskyvyn mukaan.

Maku on aromaattinen ja voimakas, vaihtelee pehmedstd pistavéin ja voimistuu kypsymisen myota.

Kuiva-aineen rasvapitoisuus on vihintddn 48 prosenttia.

3.3 Rehu (vain eldinperiiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Valmistukseen kéytetddn vahintddn 90-prosenttisesti ruskeaan bruna-rotuun kuuluvien lehmien kahdesta eri lypsy-
kerrasta saatua raakamaitoa.
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Jalostusprosessissa kdytetddn kaupallisilta markkinoilta hankittua vasikanjuoksetetta ja suolaa.
Strachitunt-juuston valmistukseen kédytettdvd maito on perdisin tiloilta, joilla eldinten rehuannoksen kuiva-aine
koostuu vihintddn 65-prosenttisesti tuoreesta jaftai kuivatusta monilajisesta ruohosta ja heindstd. Vihintdan
90 prosenttia tistd rehusta (n. 60 % rehuannoksesta) on perdisin 4 kohdassa yksiloidyltd maantieteelliseltd alueelta.
Rehuannos sisiltdd myos alle 35 prosenttia (kuiva-aineesta) viljatiivisteitd (maissi, ohra, vehnd), palkokasveja (soija)
ja niiden jalostuksen sivutuotteita, rehusuolaa sekd ravintolisind kdytettyjd kivennis- ja vitamiinivalmisteita.
Maissisdilorehun kaytto on kielletty.
3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiléidylli maantieteelliselli alueella
Kaikkien tuotantovaiheiden eli lehmien kasvatuksen, lypsyn, maidon keruun ja jalostamisen seké juuston valmistuk-
sen ja kypsytyksen on tapahduttava 4 kohdassa yksiloidyllda maantieteelliselld alueella.
3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset
sdannot
SAN-juuston "Strachitunt” paloittelu ja pakkaaminen voivat tapahtua my6s maantieteellisen alueen ulkopuolella.
Paloittelu- ja pakkauslaitosten on ilmoitettava tistd etukdteen nimityksen suojasta huolehtivalle ryhmalle.
3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemisti koskevat erityiset siannot
Strachitunt pidetddn kaupan kokonaisena jaftai paloiteltuna, ja se saatetaan kulutukseen varustettuna juuston piille
kiinnitetylld graafisella tunnuksella (Kuva) ja pohjaan leimatulla valmistuspaivalla.
Kokonaisina kaupan pidettivien juustojen péilli on lisidksi oltava veliinipaperista valmistettu etiketti, jossa on
oltava nimi "Strachitunt” ja graafinen tunnus (Kuva). Jos tuote pidetddn kaupan paloiksi leikattuna, paillyskadreessi
on toistettava tuotteen graafinen tunnus (Kuva).
Kuva
Tuotteen graafinen tunnus (logo)
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4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus
Tuotantoalue kasittdd vihintddn 700 metrin korkeudessa merenpinnasta sijaitsevat Taleggion, Vedesetan, Gerosan ja
Blellon kunnat Bergamon maakunnassa; niiden muodostama alue vastaa koko lailla aluetta, joka tunnetaan nimelld
"Valtaleggio”.
5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Orobian esialppien syddmessd sijaitsevassa Valle Taleggion laaksossa, josta suuri osa kuuluu Bergamon Orobian
luonnonpuistoon, ei ole teollisuutta tai muita saasteiden aiheuttajia. Se sijaitsee riittdvin syrjdssd tihedsti asutusta
Lombardian ylitasangosta ja muista suuremmista asutuskeskuksista, joten sielld on edelleen puhtaina ja luonnonti-
laisina siilyneité alueita, joiden vaikutus paikalliseen tuotantotoimintaan on erittdin suotuisa.

Kyseiset kunnat sijaitsevat vierekkdin, ja niilld vallitsevat myos samankaltaiset geoantrooppiset olosuhteet. Runsaat
niittylaitumet tarjoavat otollisen ympariston karjankasvatukselle ja alppilaiduntamiselle ja mahdollistavat Strachi-
tunt-juuston valmistukseen kéytettdvin maidon tuotannon ja jalostamisen. Tamén vuoristoalueen karjatalouden eri-
tyispiirre on ruskeaan bruna-rotuun kuuluvien eldinten nikyva osuus. Alkuperdalueen sijainti mahdollistaa laidun-
tamisen vidhintddn kuuden kuukauden ajan vuodessa, mikd vaikuttaa myonteisesti maidon laatuun, joka riippuu
suuresti eldinten hyvinvoinnista. Ndma olosuhteet yhdessd vihintdan 700 metrin korkeudessa merenpinnasta sijait-
sevan vuoristoalueen ilmaston yleisten ominaisuuksien ja juustojen kypsytystiloissa vallitsevien olosuhteiden kanssa
ovat perinteisesti tarjonneet ja tarjoavat vield tdnddnkin ihanteelliset puitteet mitd erilaisimpien pehmeiden juusto-
jen tuotannolle. Maantieteelliselld alueella on todistettavasti harjoitettu jo kauan maataloutta ja juustonvalmistusta,
minkd vuoksi Strachitunt-juuston valmistus- ja kypsytysmenetelmdt ovat vakiintuneet aikojen myota.
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Maito jalostetaan maantieteelliselld alueella joko valittomisti laitumella tai alueen maatiloilla. Ensimmdisessd
tapauksessa maitoa ei tarvitse siirtdd lainkaan, ja jdlkimmdisessdkin tapauksessa kuljetusmatkat jadvat hyvin
lyhyiksi.

Myos perinteisten menetelmien, kuten kahden erilaisen juustomassan ja happaman heran kiytté rasvanpoistoon
kattiloita ja tyovilineitd puhdistettaessa vaikuttavat sekd lopputuotteen hygieniaan, ovat ymparistoystavallisia ja
edistavit mikrobikasvuston luontaista kehittymistd tuotantotiloissa. Alkuperdalueen maatilojen kypsytystilat sijaitse-
vat yleensd maakellareissa, joissa staattinen jadhtyminen tapahtuu pdiasiassa luonnollisesti alhaisten limpétilojen
ansiosta. Tamdn mahdollistaa laakson sijainti, silli aurinko paistaa kesillakin vain hyvin rajoitetusti Ennavirran
oikealla puolella sijaitseville alueille. Tdma vaikuttaa tuotteelle ominaisen enemmdn tai vihemmin voimakkaan
homekasvuston kehittymiseen juustomassassa.

Strachitunt on perinteisen kahden erilaisen juustomassan kéyttoon perustuvan vanhan juustonvalmistusmenetelmin
mukaan valmistettu tuote. Menetelmissd kaytetddn kahta juustomassaa, joista toinen on kuuma ja toinen kylmi. Ne
on saatu noin 12 tunnin vilein kahdesta pdivittdisestd lypsysta.

Juustomassat yhdistetdin ja sekoitetaan yhtenaiseksi juustotahkoksi.

Strachitunt-juuston erityispiirteitd, jotka erottavat sen muista vastaavantyyppisistd juustoista, ovat erityinen tuotan-
tomenetelmd, enemmin tai vihemmin voimakas luontainen homekasvusto (maitoon ei saa lisitd mitdin homesie-
nikantoja) ja tiivis, marmoroitunut, kuoren alapuolella pehmedn sulava massa, jossa esiintyy kermamaista
juovaisuutta.

Strachitunt-juuston tuotantomenetelmé juontaa juurensa Valtaleggion alueen perinteisistd morfologisista erityispiir-
teistd. Niiden seurauksena alueelle on syntynyt pienid maatiloja, joilla tuotetaan juustoja omaan kayttoon ja
kulutukseen.

My0s vuoriston maaperd- ja ilmasto-olosuhteisiin erinomaisesti sopeutuneiden ruskeiden bruna-rotuisten lehmien
kasvatus on vaikuttanut ja vaikuttaa edelleen maidon ominaisuuksiin.

Historiallisesti tarve valmistaa juustoja raakamaidosta kuparikattiloissa johtuu siitd, ettd polttoaineena kaytettiin
puuta, jolloin maitoa ei voitu limpokasitella.

Myos tarve jalostaa maito vélittomasti lypsyn jilkeen, koska sen siilyttiminen jadhdytetyissd tiloissa ei ollut mah-
dollista, on johtanut kahden erilaisen juustomassan kayttoon perustuvan valmistusmenetelmin syntymiseen. Néin
voidaan kayttdd sekd vasta saatu ldmmin juustomassa ettd edellisestd jalostuskerrasta perdisin oleva jadhtynyt
juustomassa.

Tdmi tuotantomenetelmd kertoo maidon fysikaalis-kemiallisten ja mikrobiologisten ominaisuuksien ja lopputuot-
teen laadun vilisestd erittdin ldheisestd yhteydestd. Homesienikasvusto on syntynyt maidon ja kypsytystilojen sisil-
tdmistd luontaisista homesieni-itivistd, jotka voivat kehittyd juustossa erityisen tuotantomenetelmin ja kypsytysvai-
heen aikana tapahtuvan juustojen rei’ittimisen ansiosta.

Kaikki Strachitunt-juuston tuotantoprosessin vaiheet liittyvdt erottamattomasti maantieteelliseen ympiristoon ja
siind sukupolvelta toiselle siirtyneisiin perinteisiin. Lopputuotteen erityispiirteet ovat niiden yhteisvaikutuksen
ansiota.

Eritelmin julkaisutiedot

(timdn asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

Eritelmin  tdydellinen teksti on saatavissa internetosoitteessa  http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

tai

menemdlld suoraan maa- ja metsitalousministerion kotisivulle (www.politicheagricole.it), valitsemalla ensin "Prodotti
DOP IGP” (ylhdilld oikealla) ja sen jdlkeen "Prodotti DOP IGP STG” (vasemmalla) ja lopulta "Disciplinari di Produzione
all'esame dell'UE".
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