2009.9.16.

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

C 223/23

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 223/11)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»TARTA DE SANTIAGO”
EK-szdm: ES-PGI-0005-0616-03.07.2007
OF (X ) OEM ()
1. Elnevezés:

,Tarta de Santiago”

2. Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Spanyolorszdg

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa (a II. melléklet besoroldsa szerint):

2.4. osztaly: SitGipari, cukrdszati, édesipari és keksztermékek
3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:
Hagyomadnyos galiciai siitemény, amelynek legfontosabb 0sszetevdi a mandula, a cukor és a tojds. Ezek
ardnyait és felhaszndldsuk koriilményeit a 3.3. bekezdés tartalmazza.
Organoleptikus jellemzgsk:
— A termék alakja kerek, fehér cukormdz bevonattal, amelyen ismertetGjegye, a Jakab-kereszt lathato.
— Aromdja a tojdssargdja és a mandula jellegzetes aromdja.
— Szine a kilsején a fehér cukormdz diszitésnek koszonhetSen fehér, vagasfeliilete aranysarga.
— Ize jellegzetes mandulafz.

— Texttraja lyukacsos, szemcsés.

Két 6 vdltozata a tésztdval késziil§ torta, illetve a tészta nélkiili torta. Mindkét valtozatot kiillonbozs
formdkban lehet elkésziteni a torta kivint méretétdl fiiggGen.

3.3. Nyersanyagok:

A ,Tarta de Santiago” (tészta nélkili torta, illetve a tésztdval késziil§ torta esetében a torta tolteléke)
hozzaval6i a kovetkezdk:

— Els6 osztdlyti mandula a massza teljes stlydnak legaldbb 33 %-dban. A mandula héjas termésben
mért zsirtartalma legaldbb 50 %. Ennek a kovetelménynek dltaldban a foldkozi-tengeri eredetd
mandulafajtdk felelnek meg (koztiikk a ,comuna”, ,marcona”, ,mollar’, Jlargueta” és ,planeta” fajtk),
és rendszerint ezeket hasznéljdk a torta elkészitéséhez.
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— Finomitott cukor (szacharéz) a massza teljes sulydnak legalabb 33 %-dban.
— Tojas, melynek mennyisége a massza teljes stlydnak legaldbb 25 %-a

— A receptnek megfelelGen citromreszelék, égetett cukor, valamint édes bor, brandy vagy torkolypa-
linka.

A tésztdval készilG torta esetében a tészta — amely a torta teljes stlyanak legfeljebb 25 %-dt teheti ki —
két valtozata elfogadhatd, a kovetkezs osszetételben:

— leveles tészta, melynek hozzdvaléi buzaliszt, vaj, viz és s,

— pate brisée (ropogbs omlds vajas tészta) tortaalap, amelynek hozzéval6i bazaliszt, vaj, cukor
(szachardz), egész tojds, tej, so.

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében):

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

A ,Tarta de Santiago” elkészitése és diszitése.

3.6. A szeletelésre, reszelésre, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A csomagolds az ellen6rz§ szerv altal nyilvantartdsba vett feldolgozdiizemekben torténik. A csomago-
last elsGsorban azért szitkséges magukban a feldolgozd létesitményekben elvégezni, mert a csomagolds
nyujtotta védelem nélkill e cukrdszati termék kezelése és szallitdsa rendkiviili torékenysége miatt (omlds
massza, fehér cukorbevonat) igen bonyolult feladat lenne. Ezt a kovetelményt a higiénia, a fert6zési
forrasokkal szembeni védelem is indokolja. Ilyen koriilmények kozott a csomagolds a termék eldallitdsa
részének tekinthetd.

Minden egyes termék szdmadra kilon-kiillon, 0j, tiszta, egyedi csomagoldst kell haszndlni, amelynek a
termék megfelel§ védelmét és széllitdsit megkonnyit§ anyagokbdl kell késziilnie.

3.7. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

A terméklefrasnak valé megfelel6ség tantsitdsat kovetGen a ,Tarta de Santiago” foldrajzi jelzéssel
értékesitett termékek csomagoldsit az ellendrzd szerv dltal engedélyezett és kiadott, sorszdmozott
alfanumerikus koddal rendelkezd zarjeggyel, cimkével vagy ellenérzé cimkével és a foldrajzi jelzés
hivatalos logdjaval kell elltni (lasd lejjebb).

Mind a kereskedelmi, mind az ellenérz8 cimkén szerepelnie kell a ,Tarta de Santiago foldrajzi jelzés”
feliratnak. A cimkéken és a csomagoléeszkozokon a hatdlyos jogszabalyokban eldirt dltaldnos tajékoz-
tatdson tul kotelezd feltting formdban feltiintetni a ,Tarta de Santiago” foldrajzi jelzés logéjat.
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4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa:

A ,Tarta de Santiago” foldrajzi jelzés foldrajzi tertilete magaban foglalja Galicia teljes autoném teriiletét.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
5.1. A foldrajzi terilet sajdtossdgai:

Annak ellenére, hogy ebben a régiéban alig taldlhaté mandulafa, Galicidban nagyon régéta fogyasz-
tanak manduldbdl el@dllitott termékeket; az igy 1étrejott hagyomanyos édességek madra a galiciai konyha
szerves részei lettek.

Kezdetben csak a legtehetdsebb osztilyok fogyaszthattdk a manduldbdl késziilt termékeket, azonban
ezek id6vel egyre népszertibbé véltak, és ma mdr a mandula a hagyomdnyos galiciai desszertek
legfontosabb, jellegzetes OsszetevSje. A ,Tarta de Santiago” olyan kiilonlegesség, amely a régmdlt
galiciai cukrdszatdnak legjobb hagyomdnyaiban gyokerezik.

5.2. A termék sajdtossdgai:

A ,Tarta de Santiago” egészen kiilonleges édesség tgy kiilseje, mint organoleptikus tulajdonsdgai miatt,
amelyek koziil ize mellett kiemelkedik szine, valamint lyukacsos, szemcsés texttrdja. A torta konnyen
felismerhetd alakjardl és a tetején lathatd Jakab-keresztrél.

5.3. A foldrajzi teriilet és a termék kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A manapsdg ,Tarta de Santiago” néven ismert mandulds piskotar6l fennmaradt legkordbbi hiradds
1577-b6l szarmazik, amikor Pedro de Portocarrero a santiagdi egyetemen tett ldtogatdsa sordn szem-
revételezte, hogy milyen ételekkel és édességekkel kindljak a professzorokat a tudomanyos fokozatok
odaitélése alkalmabol.

Az elsé megbizhaté recepteket a Luis Bartolomé de Leybar dltal 1838 koriil osszedllitott ,Edességek
fiizete” cim( munkdban, valamint Eduardo Merin ,Edességek és siitemények. Igen hasznos konyv
intéz8k, vendéglésok és cukraszok szdmdra” cimet visel§ konyvében taldlhatjuk. Az értekezések elké-
szitésének idGpontja és egyértelmten galiciai eredetitk igazolja mind az édesség hosszi id6re visszate-
kint6 hagyomanyat, mind kapcsolatat a helyi gasztrondmiai tradicioval. Az a tény, hogy ez az édesség
egészen a XX. szdzadig nem szerepelt a Spanyolorszdg tobbi teriiletéhez fiz6d8 receptgydjtemé-
nyekben, arra enged kovetkeztetni, hogy nem tartottdk a kozos cukrdszati 6rokség részének, és még
késdbb is hosszt idén keresztiil regiondlis kiilonlegességnek tekintették. Mindez megerdsiti az édesség
galiciai eredetének feltételezését és szoros kapcsolatit Galicia hagyomdnyaival, gasztrondmidjival és
izlésével.

Mésrészt a galiciai hagyomdnyos cukrdszatokban a ,Tarta de Santiago” most is a legkésébb a XIX.
szazad végén kialakult receptek szerint késziil A santiago de compostela-i ,Casa Mora” alapitéja 1924-
ben kezdte mandulatortdit a Jakab-kereszt korvonalaival disziteni. Otlete nagy sikert aratott, és hama-
rosan elterjedt a tobbi galiciai el6dllité kozott.

Végezetiil a ,Tarta de Santiago” a Foldmiivelési, Haldszati és Elelmezési Minisztérium altal 1996-ban
kiadott ,Hagyomdnyos spanyol termékek jegyzékében” is szerepel a cukrészati termékekkel foglalkozd
szakaszban, ami szintén a terméknek a Galicia autoném kozosséghez fiz6d6 kapcesolatdt bizonyitja.
Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:
A 2006. december 29-i rendelet a Tarta de Santiago védett foldrajzi jelzés nyilvantartdsba vételére vonat-
kozé kérelem kedvez§ elbiraldsarol.

Galiciai Hivatalos Lap, 5. sz., 2007. janudr 8.

http:/[www.xunta.es/doc/Dog2007.nsf[a6d9af76b0474e95c1257251004554c3/9eff9ab5be0f8a9ec125725a
004cf842/$FILE/00500D006P012.PDF
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