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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredet-
megjeloléseinek oltalmirodl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 202/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.
EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~WIELKOPOLSKI SER SMAZONY”
EK-sz4m: PL/PGI/005]0551/04.08.2006
OEM () OF) (X)

1. Elnevezés

,Wielkopolski ser Smazony”

2. Tagillam vagy harmadik orszig

Lengyelorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa [a II. mellékletnek megfelelden]

1.3. osztaly — Sajtok

3.2. A termék leivdsa, amelyre az 1. pontban taldlhat6 elnevezés vonatkozik
Allaga:
A siilt sajt allaga kotott, egységes, plasztikus.
Szine:
A sajt szine vilagos krémszintdl sdrgdig terjed, a siilt sajt elGallitdsdhoz felhasznalt vaj mennyiségének (a
zsirtartalom a sajt tomegében nem lehet 7,5 %-ndl alacsonyabb), illetve a siités intenzitdsinak fliggvé-
nyében.
[ze és illata:
A siilt sajt ize és illata jellegzetes — meglehet8sen erds, karakteres, az érett tirdra utald iz és illat.
pH-szintje: 5,2-5,6.
Nedvességtartalma: legfeljebb 65 %.
Zsirtartalma: legalabb 7,5 %.
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3.3.

3.4.

3.5.

Koaguldz pozitiv staphilococcusok: 0,1 grammban nincsenek jelen.
Penészgombdk szdma: 1 grammban legfeljebb 100.
Szulfdt-redukdl6 spérak: 1 grammban nincsenek jelen.

A koményes siilt sajt masszdjiban ldthatok a koménymagok. A koményes siilt sajt ize és illata a
termékre jellemz$ marad (érett tiréra utal), tovabbd érezhet6 a koménymag ize és illata. A kdmény
nélkil siitott sajtra jellemzd tovabbi jellegzetes tulajdonsdgok véltozatlanok maradnak.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén)

1. Tej

s

A Wielkopolski ser Smazony” elSillitéja kizdrdlag olyan termel6ktdl vesz dt tejet:
— akik felett képes teljes ellendrzést gyakorolni,

— akik a sajt alapanyagaként hasznalt tiré gyartdsandl biztositani tudjak a tej megfelel§ frissességét és
minGségét.

A ,Wielkopolski ser Smazony” teljes gyartasi ciklusa — a nyerstej felvasarlasatol a késztermékig — nem
haladhatja meg a hat vagy hét napot. A gyartasi folyamat meghosszabbitdsa — til sokdig tarolt nyerstej
vagy ttr6 felhaszndldsa — hdtranyosan befolydsolja a késztermék minGségét.

2. Kéménymag

A ,Wielkopolski ser Smazony” el6allitdsahoz tetszés szerint koménymag is felhasznalhaté. Felhasznala-
sara a két {zvaltozat egyikének elérése érdekében keriilhet sor; e két vltozat a kovetkez6:

— wielkopolski natdr silt sajt (tiszta),
— wielkopolski koményes siilt sajt.

A siilt sajt csak ebben a két {zvaltozatban keriilhet forgalomba ,Wielkopolski ser Smazony” néven.

Takarmdny (kizdrGlag dllati eredetii termékek esetén)

Nincs semmiféle kiilonleges korldtozé el8irds a takarmany szdrmazdsara vonatkozdan.

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

Az el6éllitds szakaszai:

A nyerstej tdroldsa: a nyerstej taroldsa legfeljebb egy napig és legfeljebb 6 °C hdmérsékleten torténik.

— A tej zsirtalanitdsa: a zsirtalanitds centrifugdkban (kiilonleges zsirtalanit6 berendezés) torténik. A zsir-
talanitds sordn a zsirtalanitott tej zsirtartalma nem haladhatja meg az 1 %-ot.

A tej felmelegitése: a zsirtalanitott tejet 70-75 °C-ra kell felmelegiteni és legaldbb 30 mdsodpercig
ezen a hémérsékleten kell tartani.

A savanyit6 kultira el6készitése: a savanyitd kultdra pasztorizalt tejbdl késziil, amelyhez lactococcu-
sokat adagolnak. Az igy el6készitett tejet 8—10 6rdn keresztiil 25 °C hémérsékleten dllni hagyjdk, igy
allitjak el8 a savanyit6 kultirdt, azaz a kifejlett természetes mikrofloraval rendelkez§ tejet.

— Erjesztés: a tejet 20-23 °C hémérsékleten, a teljes tejmennyiséghez viszonyitott 2 % savanyité kultdra
hozzdadédsdval erjesztik.

— Az alvadék felmelegitése és levdlasztdsa: amint az alvadék eléri a megfelel§ savassdgot, ami koriilbeliil
31 SH-fok, az aludttejet lassan (koriilbeliil 2 érdn at) 32-33 °C hémérsékletre melegitik fel. Ezt kove-
tGen az aludttej szeletelhetd és finoman levélaszthato.

— Lecsopogtetés: az alvadéktol elvélt savot le kell ereszteni, és az alvadékot sajté alatt, 20 °C hémérsék-
leten le kell csopogtetni, egészen 64 % nedvességtartalom eléréséig. A nyomds hatdsdra jon létre a
taro.

— Apritds és a lemezekre torténd szétterités: a kapott tiré morzsalékos és aprithatd. Az apritott trdt
az érlelében lemezeken szétteritik.
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3.6.

3.7.

5.1.

— Erlelés: az érlelési folyamat (a tré megérlelése) lemezeken, 16-27 °C hémérsékleten torténik. A
folyamat lényege a fehérje természetes felbomldsa mindaddig, amig a taré a gydrtdsi folyamatra
jellemz§ jellegzetes illat, iz, dllag és kiilalak megtartdsdval megiivegesedik.

Az érlelési folyamat 2-3 napig tart. Az érlelési folyamat befejezését jelz§ mutatdé a meg nem érett
tiré mennyisége a teljes tomeghez viszonyitva. Ez a mennyiség nem haladhatja meg a 25 %-ot.

— Zsiradékkal keverés és siités: az érett tirdt tejzsirral (vajjal) keverik ossze, ezutdn sét és — a ,Wielko-
polski ser Smazony” koményes véltozata esetében — koménymagot adnak hozzd, majd ezt kovetGen
legalabb 90 °C hémérsékleten koriilbeliil 15 percig siitik.

Nem megengedett eljardsok:

Nem megengedettnek mindsilS eljarasoknak kell tekinteni az érési folyamatot helyettesiteni képes
vegyliletek hozzdaddsdt (ilyenek pl. az 6mlesztett hatdst kivaltd sok, amelyek a siitést érés nélkil teszik
lehetdvé), valamint a tejzsirtdl (vaj) eltér més zsiradék haszndlata.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

A ,Wielkopolski ser Smazony” csomagoldsa a gyarté {izemben torténik, ugyanis a sajtot kizdrblag a
siitést kovetSen, forrd dllapotban szabad csomagolni (formdzni). Nem megengedett a kihdlt ,Wielko-
polski ser smazony” sajt csomagolds céljabdl torténd ismételt felmelegitése. Az ilyen miiveletek hdtrd-
nyos médon befolyasoljak a termék mindségét.

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok

Minden egységcsomagolt terméket killon gyartdi cimkével kell ellatni. A cimkén fel kell tiintetni a
,Wielkopolski ser Smazony” elnevezést. A cimkén jol lathaté helyen fel kell tiintetni a ,Védett foldrajzi
megjel6lés” szimbolumot.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozisa

A wielkopolski (nagylengyelorszdgi) vajdasdg kozigazgatdsi hatdra.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai
A ,Wielkopolski ser Smazony” eldéllitasi teriiletének sajatossagai:

A XVIIL szézad kezdetétSl az an. olederek betelepiilési torekvései Wielkopolska (Nagylengyelorszag)
teriiletére (kiilonosen Wielkopolska nyugati teriiletére) koncentrdlodtak. (Oleder névvel illették a
Wielkopolska teriiletére Nyugat- és Délnyugat-Eurdpdbdl érkezett telepeseket). A sajtok siitését valdszi-
niileg a Wielkopolska nyugati részébe hullimokban érkez6 telepesek kezdték meg.

A wielkopolski gazdasdgokban évszdzadokon dt felhalmozddott helyi ismeretek és hagyomdnyok az
oleder telepesek és bambergi gazdilkodok (Brandenburg régidibdl érkezett telepesek) mikodése ered-
ményként magas szinvonalil szarvasmarha-tenyésztést, mezSgazdasdgi kultirdt és e foldeken magas
szint( tejgazdalkodast honositottak meg. A wielkopolski régiéra mindmaig jellemzé a kiegyenlitett szin-
vonalli, minGségi tejtermelés. A szarvasmarhdk tejhozamdnak névekedésével parhuzamosan a gazdal-
kodok a tejtermékek — beleértve a friss tirét — tartdsitdsanak modjait is keresték. Az egyik ilyen
modszerként a siilt sajt elGdllitdsa vélt be; az eljardst természetes érési folyamat el6zte meg (a fehérje
természetes felbomldsa 2-3 napig tartott). A tird ilyen jellegli kezelése (érlelése és siitése) nem a
véletlen miive volt. Kezdetben a kezelést annak érdekében alkalmaztdk, hogy a sajt fogyaszthat6sdgdnak
id6tartamdt meghosszabbitsik. Az id6k folyamdn a wielkopolski foldteriileteken a sajt siitése hétkoz-
napi tevékenységgé vilt, és ezek a termékek nem hidnyozhattak a wielkopolski emberek asztaldrél.
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A hagyomdnyokbdl dtvett természetes el6allitdsi folyamat a wielkopolski siilt sajt esetében arra utal,
hogy mennyire erds kotelék flizi 6ssze a termeld régidt a siilt sajt eléallitdsanak sajatos minGségét bizto-
sité gydrtési szakaszok elvégzésével.

A termék sajdtossdgai

A wielkopolski siilt sajt jellegzetes ize és illata az érett és megsiitott sajtb6l, valamint (a wielkopolski siilt
sajt koményes véltozata esetében) a kdménymagbdl szarmazik. Rendkiviil fontos a wielkopolski siilt sajt
készitéséhez a friss alapanyag felhasznaldsa, azaz friss tej és az ebbdl készitett tir6 hasznélata. Mindez
szikséges a késztermék megfelel§ mindségének biztositisdhoz, tovabbd a wielkopolski siilt sajt
6—7 napos elddllitdsi ciklusdnak eredményes lezdrdsdhoz.

Kiilonosen fontos folyamat a w1elkopolsk1 siilt sajt készitésekor az érés/erjedés folyamata Ez a folyamat
a fehérjetartalom 2-3 napon 4t tart6, természetes bomldsi folyamatabol all. Eppen az érési folyamat az
elGallitisnak az a szakasza, amely hatdrozottan befolydsolja a wielkopolski siilt sajt killonlegességét és
kivételességét, vagyis annak {z- és illatvildgat.

Nem kevésbé fontos folyamat a sajt siitése kizarolag tejzsir (vaj) felhaszndldsdval, ami tgyszintén befo-
lydsolja a késztermék izét, illatdt, szinét és allagat.

A fo dra)m terillet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) kiilonleges
mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat

A wielkopolski siilt sajt sszefiiggése az eldallitds régidjaval killonosképpen az aldbbiakban ismertetett
hirnéven, valamint az 5.2. pontban ismertetett hagyomanyos el6allitasi médon alapul.

A wielkopolski siilt sajt jellegzetes sajtféleség, amely jellemzGen Nyugat-Wielkopolska régi6jabdl szar-
mazik, ideértve a Nowy Tomysl-alfoldet és Kozép-Wielkopolska régiot. Ezt bizonyitja a szdmos irdsos
forrds, amelyek régi okiratokban, konyvekben és egyéb, a teriiletrdl vagy kornyékérdl szarmazé doku-
mentumokban lelhet8k fel. J6 példa erre egy XIX. szdzad végérdl (1899-bél) szdrmazé poznani kiad-
vany, a ,Gospodyni doskonala, czyli Przepisy utrzymywania porzadku w domu i zaopatrzenia” (,A jo
haziasszony, avagy az otthon rendjének és ellatdsdnak j6 tandcsai”), amelyben mar fellelhetd a siilt sajt
elkészitésének receptje. A wielkopolski siilt sajtnak a Wielkopolska régiéval fennall6 kapcsolatara igazo-
last talalunk az 1904-ben kiadott, Maria Slezanska-fele ,Kucharz Wielkopolski” cimi szakacskonyvben
A ,Kucharz wielkopolski” cimii kiadvany Poznaniban jelent meg Jarostaw Leitgeber nyomdai és kiad6i
gondozdsdban. Az ebben a kiadvanyban ,Predki sposéb robienia sera” (,A sajtkészités gyors mddja”)
cim alatt leirt eljards lényeges informdciokat tartalmaz a wielkopolski recept szerint siitott sajtkészit-
mény elallitasarol.

A siilt sajttal kapcsolatos tijdonsdgok mindmadig gyakorta fordulnak el6 kiilonféle irodalmakban. Arrdl,
hogy a siilt sajt Wielkopolskdra jellemz8 regionalis recept, tantiskodik a Poznariban 1992-ben kiadott
,Kuchnia Wielkopolska — wczoraj i dzi$, czyli porady jak smacznie i tanio gotowa¢ zachowujac tradycje
i zdrowie” (,Nagylengyelorszagi Konyha — tegnap és ma, avagy jo tandcsok az izletes, olcsd f6zésrdl a
hagyomdnyok és az egészséges életmdd megdrzése mellett”) cimd konyv. A koményes siilt sajt készité-
sérdl sz6l6 recept megtaldlhat6 a Barbara Adamczewska gondozdsdban 2005-ben megjelent ,Potrawy z
serami” (,Sajtételek”) cimd konyvben is.

Az id6k soran a siilt sajt készitése és fogyasztdsa Wielkopolska teriiletén rendkiviil népszerti, hétkoznapi
dologga valt, maga a siilt sajt pedig a wielkopolski régi6 lakosainak jellemzg terméke lett, amely reggeli
vagy vacsora alkalmaval nem hidnyozhat a asztalrol.

A nemzedékrgl nemzedékre hagyomanyozott recept szerint készitett wielkopolski siilt sajt toretlen
hirnévnek 6rvend egész Lengyelorszagban és annak hatdrain kiviil. [zét a wielkopolski régi6 jelenlegi és
volt lakosai egyardnt nagyra értékelik. Szdmukra a siilt sajt {ze gyermekkorukat idézi fel. A sajt készitése
a helyi hagyomédnyoknak megfelel8 recept szerint torténik, amely Lengyelorszdg e teriiletének jellegzetes
vondsa. A fogyasztok pontosan ilyen silt sajtot keresnek, mint amilyet évekkel ezel6tt édesanyjuk és
nagymamdjuk hdzilag készitett.
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Ma a wielkopolski régioban eldallitott siilt sajt jelentds részét Wielkopolska régié févarosdban,
Poznariban értékesitik. Mindez pedig Gjabb bizonyiték arra, hogy ez a kivételes és rendkiviil jellegzetes
izt és illata termék els@sorban e vidékhez kothetd, és mint ilyen, a régié kultiirdjanak elvalaszthatatlan
eleme.

A Wielkopolska régié killonbozd sajtkészit6 iizemeiben el@éllitott siilt sajt az elmalt években szdmos
dijat és elismerést kapott a wielkopolski termékmindségi versenyeken, ahol a fogyaszték dontenek a
dijak odaitélésérdl. Ez a tény is a termék — a wielkopolski siilt sajt — megingathatatlan hirnevére és
kivalé mindségére utal, amelyet a fogyasztdk is értékelnek. A termék folyamatosan j6 minGségét, vala-
mint a gyartok gondossdgat bizonyitja a tény, hogy az elmdult években a Wielkopolska régié kiilonbozé
tejiizemeiben készitett siilt sajtok tobb dijat is kaptak.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

http:/[www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0




