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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Bejegyzési kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezdgazdasigi
termékekrGl és élelmiszerekrdl sz6l6 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 20/09)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet 9. cikke alapjdn 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon belil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
EK-sz.: SK-TSG-0007-0046-20.10.2006

1. A kérelmezé csoportosulds neve és cime:

Név:  Druzstvo — ,Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci
Cim:  Polnohospodarske druzstvo

Turcianske Klacany 271

038 61 Vriitky

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 4343085213
Fax +421 434308523
E-mail: tas_sro@stonline.sk

2. Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Szlovdk Koztdrsasig

3. Termékleirds:
3.1. Bejegyzendd elnevezés:

,Ov¢i hrudkovy syr — salasnicky”

3.2. Az elnevezés:

[0 onmagaban kiilonleges
a mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki

A kiilonleges jelleget a felhaszndlt nyersanyag, vagyis a nyers juhtej sajitossdgai és a pasztorszallason
torténd hagyomdnyos el6dllitdis mddszere biztositjdk. A névben a ,saladnicky” kifejezés a termék
killonleges jellegére utal, és a ,salas” sz6bdl szdrmazik, amely azt a pdsztorszllst jelenti, ahol a sajt
késziil, a név tehdt az eldéllitas helyszinére is utal.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt:

[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval
Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

A termék tipusa:

1.3. — Sajtok

Annak a mezdgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leirdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés
vonatkozik:

Az ,ov¢i hrudkovy syr — sala$nicky” pasztorszéllason, friss juhtejbdl készitett sajt, amelynek jellegzetes
ize az erjesztés sordn alkalmazott hagyomdnyos technoldgidnak, tovabbd a kézzel gomolya alakdra
torténd formdazasnak koszonhetd.

Fizikai jellemzdk

— g6mb alakdi, gomolya formédjy,
— méret: legfeljebb 5 kg tomegd.

Kémiai jellemzdk

— szdrazanyag-tartalom: legalabb 40 tomegszazaléknyi,
— a szdrazanyag zsirtartalma: legaldbb 50 tomegszadzaléknyi,
— savassdg: pH 5,2-4,9.

Mikrobiol6giai kritériumok

Szdmos mikroorganizmust tartalmaz, ideértve kiilonosen a kovetkezdket:

savasité mikroorganizmusok — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus
plantarum; élesztS- és penészgombdk — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei.

Erzékszervi jellemzd6k

— kiilsé megjelenés: szdraz, kemény, ép feliilet, keresztmetszetben megfigyelhetS vékony héjjal, itt-ott
kis lyukakkal és kis repedésekkel,

— szin: felszinén a fehér és a sdrgds kozott, keresztmetszetben fehér, némi sirga drnyalattal,

— {z és illat: a juhtejbdl késziilt termékekre jellemzd enyhe, kissé savanykds, tiszta iz,

— dllag: kemény és rugalmas.

Annak az eldllitdsi médnak a leirdsa, amelynek alapjdn a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésii mez6gazdasdgi
terméket vagy élelmiszert elddllitjdk:

A juhtej lefejése

— A sajt el6llitisdhoz haszndlt tejet egészséges juhbdl (hegyi vagy hegyvidéki teriileteken nevelt
fajtahoz tartozo, legeltetett juh) nyerik kézi fejéssel, természetes koriilmények kozott elhelyezkedd
fej6akolban (strunga). A tejet sztirvel elldtott rozsdamentes fejévodorbe gytijtik (a tejet hagyomd-
nyosan favodorbe gytjtotték). Amikor a vodor (geleta) megtelik, a tartalmdt gyapotbdl és gyapjtibol
késziilt szlir6t tartalmazo szitdn keresztiil tejeskanndba szrik 4t (a tejet mechanikusan mobil vagy
dllando6 fejéhdzban is lefejhetik).

— A lefejt tejet a tejeskanndkban az elddllitds helyére, vagyis a pasztorszdlldsra szallitjdk (salas-koliba).
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A tej sajttd torténd feldolgozdsa — a gomolya elddllitdsa

— A frissen lefejt tejet a fejés és a pdsztorszdlldson taldlhaté el@éllitdsi helyre valé elszdllitds utdn

azonnal feldolgozzak, ennek sordn a tejet a kanndbdl a puterdba, egy sajtkészitésre hasznalt edénybe
toltik, mikozben gyapotbdl és gyapjubodl késziilt szlir6n keresztiil tjra atszdrik. A sajt elGallitdsdhoz
faedényt (putera) vagy rozsdamentes acélbdl késziilt kétfenekd edényt haszndlnak.

A tej hémérsékletét 30-32 °C-ra novelik, akdr Ggy, hogy kozvetlenil a tejhez meleg (50 °C-os
hémérsékletdi) ivovizet adnak, akdr tgy, hogy a tejet meleg ivéviz, illetve felforralt savanyt juhtej-
savo segitségével melegitik fel egy dupla fali edényben vagy puterdban.

Miutdn a tej hdmérséklete elérte a 30-32 °C-ot, folyamatos keverés mellett mikrobds folyékony (a
soval stabilizalt Rhizomucor miehei gombdn alapuld) oltéenzimet adnak hozzd; 100 liter tejhez 40
ml oltéenzimet adagolnak (az oltéenzim mennyiségét a sajt készitGje hatdrozza meg annak erds-
sége alapjan). Az oltéenzim mennyisége a fejési periddustol (azaz a tejnek a fejési periddus sordn
véltozé mindségétdl) is figg. A tej az oltdenzim hozzdaddsa utdin megkozelit6leg 30-45 perccel
megalvad.

Az igy elééllitott alvadékot keverik, majd 0,5-1 cm-es szemcsenagysdg eléréséhez sajtharfaval
felszeletelik.

A felszeletelt alvadékhoz 65 °C-ra lehtitott forralt ivovizet adnak, igy az alvadékot 32-35 °C-ra
felmelegitve, ezzel a szemcsékb6l minél tobb savé tavozik. Az alvadékot ezutn jol osszekeverik, és
pihentetik. A tej és a savd hémérséklete a gomolya eléillitasinak folyamata sordn nem csokkenhet
29 °C ala.

A letilepedett alvadékot koriilbelill tiz perc elteltével kézzel osszepréselik, sajtruha segitségével
gomolydt formdznak beldle.

A gomolyat kampora fiiggesztve koriilbeliil két ordn keresztiil hagyjdk lecsepegni.

Lecsepegtetés utdn a sajtot meleg raktarhelyiségbe — az érlel6be — viszik 4t, ahol az erjedési folyamat
zajlik. A sajtruhdban formdzott sajtot kampéra fuggesztik, kés6bb pedig olyan médon kialakitott
polcra helyezik, ami lehet6vé teszi a savd lecsepegését.

— Az erjedés soran a szoba hémérséklete nem csokkenhet 18-22 °C ald. A sajt ilyen koriilmények

kozott két vagy hdrom nap alatt megerjed. Az erjedés alatt a h6mérsékletet folyamatosan ellendrzik.

— Az elédllitasi folyamat befejezését kovetGen a sajt értékesithetS. A sajtot az értékesitést megel6zGen

csomagoldssal és cimkével latjak el.

3.7. A mez6gazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga:

— Ezt a terméket évszdzadok Ota készitik.

— A kilonleges jelleget a hegyi és hegyvidéki teriileteken eldallitott tej mindsége hatdrozza meg (a

juhokat hegyi és hegyvidéki legel6kon legeltetik, és hegyi és hegyvidéki fuves teriiletekr6l szdrmazé
takarmdnnyal tdpléljdk).

— A termék jellegzetes iz(i és illatd (a juhtejbdl késziilt termékekre jellemzd enyhe, kissé savanykds,

tiszta {z).

— A termék jellegzetes alakd, gomolya formdju.
— A termék el@allitasara rovidebb idGszak sordn, tavasszal és nydron keriil sor.

— A terméket hagyomdnyos médszer alkalmazdsaval, pasztorszallason allitjdk el8 (nem ipari keretek

kozott).

— A terméket kézzel, hagyomdnyos technolégia felhaszndldsaval készitik, és az alvadékot manualisan

dolgozzék fel.
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3.8. A mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege:

A sajt nevében a ,salasnicky” sz6 a hagyomadnyos el@allitasi helyre, a pasztorszalldsra (salas) utal. A sajt
hagyoményos jellegét a hagyomanyos osszetételnek, el8allitdsi modszernek és feldolgozdsnak koszon-
heti.

Amint azt P. Huba Zdzrivd cim@ konyvében kozli, ,Zazrivaban a kis volumend hegyvidéki juhtenyésztés
célja juhtej elédllitdsa volt, amelyet mindig a pdsztor otthondban (salas) dolgoztak fel, ahol az »ovei
hrudkovy syr — salasnicky” nevii sajtot aztin csemegeként kinaltdk a pasztor vendégeinek.” (Martin:
Osveta, 1988).

A hagyomdnyos ,ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” friss juhtejbdl késziilt, amelyet egy edényben (putera)
természetes oltéenzim (klag) segitségével bizonyos dtlaghdmérsékleten (32 °C) 10-30 percig alvasz-
tottak. Az alvadt tejet el6szor Osszeraztdk, majd hagytdk letilepedni, végiil az alvadékot sajtruhdba
helyezték, és tomor gomolyavd préselték. Az alvadékkal megtoltott sajtruhdt ékre fuggesztették, hogy
a savo lecsepegjen.

A csepegtetés utdn a gomolyat kivették a ruhabdl, felforditva fapolcra (podisiar) helyezték, és j6 néhany
napig otthagytdk, hogy szdradjon és érjen. Az érlelés utdn a pdsztorszalldsrdl a juhok gazddihoz vitték
(Podoldk, Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

A 20. szdzadban az ,ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” és az ,ov¢i salasnicky ddeny syr” készitése
Szlovékia valamennyi olyan hegyvidéki teriiletén elterjedt, ahol juhot tenyésztettek.

Az ,ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” és az ,ov¢i salasnicky tdeny syr” a hagyomdnyos valaska juhte-
nyésztés egyik tejterméke volt, s6t a szlovakiai hegyvidéki régidkban a juhtartds elsGdleges célja a
gomolya készitése volt. Gasztronomiai kiilonlegességként frissen (nedvesen, édesen) vagy erjesztve
vagy szaritva vagy fustoléssel tartdsitva, azaz fiistolve is fogyasztottak. (Podolak, Jan: Slovensky ndrodopis
25, 1977).

Z histérie Ovcieho mliekdrstva na Slovensku cim cikkében Prokop a kovetkezdt irta: ,A valaska kultdrat
ezeken a teriileteken pdsztoraink fafaragdé mtvészete 6rzi; hatdsa még mindig megmutatkozik a pdsz-
torok dltal haszndlt, mdvészien kifaragott talakon (crpdky).” (Slovenskd spolocnost pre raciondlnu vyZivu,
Pozsony, 1969). Az ,ov¢i salasnicky tdeny syr” elkészitéséhez sziv- vagy kacsa alaki formdkat hasz-
nédlnak.

Dr. Jan Balko, az Osveta dltal 1968-ban kiadott Bryndziarsky priemysel na Slovensku cimt munka szerzéje
a kovetkez8 megillapitdsokat tette: ,Nincs konkrét bizonyitékunk arra, hogy ki vagy mikor készitett itt
elgszor gomolydt. Azt azonban biztonsdggal feltételezhetjiik, hogy ez sok évszdzaddal ezel6tt tortént,
mivel 1914-ig a tejtermelési céla juhtartds nem sokban tért el a népvandorlds kordban ismert gazdél-
kodési médszerektdl.”

Az Ovéie mliekdrstvo a syrdrstvo po novom cim(i munkdban a koévetkez8 megdllapitas szerepel: ... a
juhtré mindsége leginkdbb az »ov¢i hrudkovy syr — salasnicky« mindségétdl fiigg” (Edicia Poverenictva

SNR pre pddohospoddrstvo, Bratislava, 1966).

A Priechod kozségbdl szarmazé pasztorok szintén hasznaltdk az ,ovei hrudkovy syr — salasnicky” és az
,ov¢i salasnicky Gdeny syr” nevet és a kapcsol6dd hagyoményos eldallitdsi modszert. Ezek a pdsztorok
az 1960-as és az 1970-es években Turiec régié pasztorszdlldsain dolgoztak (Lamper és Ivanic, prie-
chodi pésztorok szébeli visszaemlékezése).

P. Jasensky, Dolnd Jaserib6l valo pésztor igy emlékezik vissza: ,Az »ov¢i hrudkovy syr — salanicky«t és
az »ov¢i salasnicky ddeny syr«t emberemlékezet 6ta készitik, csak éppen kis mennyiségben, mivel a
pasztorszélldson kozvetlen fogyasztdsra szdntdk, vagy eladtdk a pdsztorszélldsra litogatoknak. Mind-
kett6 hagyomdnyos csemege, amelyet a hegyi vagy hegyvidéki teriileteken él6 szlovakok élvezettel
fogyasztanak.” (Prehldsenie pdna Jasenského, 1999).
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3.9. A kiilinleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumkivetelmények és eljdrdsok:

4.2

Az

ellendrzések a kovetkezSkre terjednek ki:

2o

a felhaszndlt nyersanyagok — a legeltetett juhbdl és a hegyi és hegyvidéki legel6rdl szarmazé
takarmdnnyal taplalt juhbdl fejt friss, nyers juhtej. Az ellendrzés a fejés sordn és a fejési nyilvan-
tartds alapjan szemrevételezéssel torténik,

a pasztorszdlldson torténd elGallitds és az elddllitds idényjellege (dprilistél szeptemberig),

a technoldgiai eljards sordn a tej alvasztds el6tti hdmérséklete és az alvadék kézzel torténd feldol-
gozdsa; a sajt alakja, amelyet a gomolya megformdzdsa utdn szemrevételezéssel ellendriznek; a
raktdrhelyiség hémérséklete, amelyet az erjedés ideje alatt folyamatosan ellendriznek. Az ellenérzé-
seket a hdmérsékletnek az erjedési idg alatt feljegyzett nyilvantartdsa alapjan végzik,

a késztermék fizikai mutatéi: alak és tomeg. Az ellendrzés szemrevételezéssel, illetve méréssel
torténik,

a késztermék kémiai mutatéi: szdrazanyag-tartalom, a szdrazanyag zsirtartalma; a kémiai értékeknek
meg kell felelnitik a leirds 3.5. pontjaban feltiintetetteknek. Az ellenérzés laboratériumi elemzés
Gtjan torténik,

a késztermék érzékszervi jellemzdi: a kils6 megjelenés és a szin, megjelenés és szin a kereszt-
metszetben, illat és iz, illetve dllag. Az érzékszervi jellemzdk ellendrzésére a sajtkészités technoldgiai
folyamatdnak befejezése utdn keril sor. Az ellendrzés a késztermék érzékszervi elemzésével
torténik,

az eszkozok haszndlata, a pasztorszallds miikodésére kiadott engedélytd] fiiggGen.

A termékleirdsnak valé megfelelést az illetékes hatdsigok vagy szervek évente egy alkalommal ellen-
Srzik.

A termékleirdsnak valo megfelelést ellendrz§ hatésigok vagy szervek:

. Név és cim:

Név:  Stitna veterinirna a potravinovd sprdva SR
Cim: Botanickd 17

Tel.

842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

+421 260257427

E-mail: buchlerova@svssr.sk

dllami [] magédn

A hatésdg vagy szerv konkrét feladatai:

A megnevezett feliigyeleti szerv feladata a termékleirasban foglaltak teljes kori ellendrzése.
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