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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6lé
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2015/C 142/15)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra.
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3.1. A termék tipusa
1.3. osztaly: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A Silter” henger alakii, 34-40 cm 4tmérdjti, egyenes vagy enyhén dombori oldalii sajt, magassdga 8-10 cm kozott
véltozik. Silya az érlelési idGszak végén 10-16 kg kozott van, keménynek latszé héjanak szine az olajozésnak és az
érlelésnek koszonhetSen barndba hajlé szalmasdrga.

A sajttészta szerkezete tomor, nem tdl rugalmas, kis- vagy kozepes méret, jo elosztdst lyukacsossiggal. A termék
szdrazanyagra vetitett zsirtartalma 27 % és 45 %-a kozotti, viztartalma legfeljebb 40 % lehet.

Késtolaskor édes iz érezhetd, nem keserd, viszont a nagyon érett terméken sds és/vagy csipGs beiités érzédik. Illata
és aromdja tartos, az el@dllitdsi teriiletre jellemzd; a leginkabb érezhetd illatok és aromdk: az aszalt gyiimolcsé,
a vajé és a tehéntejé, a zold vagy szdraz takarmdnyé, a gesztenyeliszté és (az érlelShelyiségként értendd) ,silter”-é.

3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A részben, természetes uton folozott, nyers tej kizdrdlagos felhaszndldsaval készillg ,Silter” sajt elGéllitasat egész
évben végzik. A gazdasdgokban a tejel§ tehenek legaldbb 80 %-a a jellegzetes hegyi fajtdkhoz (Bruna, Grigio Alpina
és Pezzata Rossa) tartozik. A gazdasdgokban az osszes tejel§ tehén legaldbb 60 %-a Bruna fajtdj.

A tejel6 tehenek tdplaléka f(i ésfvagy széna; silozott vagy balazott takarmdny addsa nem engedélyezett. A ,Silter”
sajt el@allitdsi teriilete teljes egészében hegyvidéki teriilet, amelynek természetes kotottségei — mint a magassag,
a lejtés és az éghajlat — hatdssal vannak a takarmdny szezonalis elGdllitdsdra. A fentiekben ismertetett helyzet befo-
lyasolja a tejeld tehenek taplalkozdsat.

Az eléallitasi teriiletrdl szarmazé takarmdny (széna és[vagy f0) a tejel6 teheneknek éves szinten adott Gsszes szdraz-
anyag-fejadagjdnak legaldbb 50 %-dt teszi ki. A takarmdny kiegészitéseként adott koncentrdtum mennyisége nem
érheti el az dllatok fejadagjdnak 40 %-t.

A fenti szazalékos ardnyok az dvatossag elve alapjan keriiltek meghatdrozdsra, tekintettel arra, hogy a ,Silter” el6al-
litdsa olyan hatranyos elhelyezkedésti hegyvidéken torténik, ahol a szdritott takarmdny elGdllitdsa (silozott takar-
mény nem adhatd) némelyik es@sebb évben olykor nehézkes, a koncentrdlt takarmdny eléllitdsa pedig nem alkal-
mazhaté. Az allatok fejadagjdban az eldallitasi terilletrSl szdrmazd takarmdny altaldban a fentieknél jéval nagyobb
ardnyban van jelen, f6leg akkor, amikor a teheneket az év nagyobb részében legeldn tartjdk. Noha a legeltetés nincs
kotelezGen elbirva, a tavaszi és Gszi id@szakban a volgyekben, nyaranta pedig a magashegyi legel6kon — az évsza-
kok alakuldsa fiiggvényében — mégis igen elterjedt. Killonosen a tehenek magashegyi legeltetése esetén, a takarmdny
teljes egészében az eldllitasi teriiletrd] szdrmazik, és a koncentrdtum legfeljebb az éllatok napi dtlagos fejadagjanak
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30 %-a lehet. A takarmdnyozds fent ismertetett feltételeinek betartdsa esetén az év barmely szakaszdban elgallitott
,Silter” érzékszervi tulajdonsdgai és aroma-jellemz6i azonosak lesznek. A ,Silter” egyedi jellemz6i tekintetében az
eldallitasi teriiletrd] szdrmazo, illetve a nyers tej feldolgozdsa sordn keletkezé mikrobafajok biodiverzitdsa is megha-
tarozé. Killonféle (VALTEMAS 2012, FOOD FOR LIFE 2006) kutatdsi projektek sordn azonositottdk a sajtkészités-
ben szerepet jtszé kiilonboz8 mikroorganizmusokat, valamint vizsgaltdk a ,Silter” {6 sajatossdgainak kifejl6désé-
hez alapvetd fontossigti enzimfolyamatokat. Az esetleges, nem az el6allitasi teriiletrSl szdrmazé kiilsé hatdsok
kikiiszobolése érdekében a sajtkészit6k a terilleten Gshonos mikroflorabdl valogatott tejoltd startert hasznalnak.
Ezen tejsav-baktériumok fejlédése kovetkeztében jonnek létre a ,Silter” sajtra jellemz§ aromds vegyiiletek és az egé-
szen apré méret(i lyukak. Ezenfeliil az emlitett baktériumok meggdtoljdk mds olyan baktériumok kifejlédését, ame-
lyek megjelenése a termék aromdjanak és zviligdnak megvéltozdsat eredményezheti.

A Silter” egyedi jellemzdit, valamint a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatdt az aldbbiak biztositjak: a talnyomorészt
az el@allitdsi teriiletrd] szdrmazd i ésfvagy széna adésa, a silozott takarmdny mell6zése, az shonos mikrofléraval
jellemezhetd nyers tej és a megfelel§ technoldgia alkalmazasa.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni
Az elédllitds azon miveletei, amelyeket az elddllitdsi teriileten kell végezni, a kovetkezSk: a tehenek tenyésztése,
a sajtkészités és a sajt érlelése.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A Silter” sajt egészben vagy darabolva keriil forgalomba. A darabolva forgalomba keriild, el6recsomagolt termék-
nek tartalmaznia kell egy darabot a sajtforma eredetét igazold oldaldbél ésfvagy felszinébdl.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az egész sajtformdn az aldbbiakat kell feltiintetni: a tejfeldolgozé tizem azonositékddja, a gydrtds idSpontja,
a szarmazds igazoldsdra szolgdlé védjegy, a termékbe égetett védjegy, és az adott feltételek teljesiilése esetén
a magashegyi legeltetés ténye.

A sajt oldaldn elhelyezett eredeti jelolés az aldbbiakbdl dll: egy sor emberalakot dbrdzold, 80 mm magas camuni
sziklarajz-szerdi dbra és két havasi gyopar.
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Az eldillitds utdn 100 nappal a sajtnak legaldbb az egyik oldaldba beleégetik az ivesen elrendezett ,SILTER” elneve-
zést, amely alatt két havasi gyopdr lathat6, kozépen pedig a ,D.O.P.” (,OEM”) rovidités; a két havasi gyopar kozott
egy aratdsi jelenetet dbrdzolé camuni sziklarajz-szerti dbra ldthato.
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Az elérecsomagolt terméken a torvény dltal el6irt adatokon kiviil el kell helyezni egy cimkét, amelyen a termék
azonositd logdja, valamint a ,Silter D.O.P.” (,Silter OEM”) felirat szerepel. Ugyelni kell rd, hogy az okkersarga log6
eredeti ardnyai és formdi ne véltozzanak.
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4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozisa

A termék eldéllitdsdban érintett teriilet Valle Cominca Hegykozséget teljes egészében, a Brescia tartomdnyban taldl-
haté Sebino Bresciano Hegykozséghez tartozo teriiletekbdl pedig csak bizonyos részeket foglal magdban. A termék
elGéllitdsdban Osszesen 47 telepiilés érintett.
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A foldrajzi teriilet az Ise6i-té (65,3 négyzetkilométeres) vizgy(ijt6 medencéje, valamint a Gavia és a Tonale alpesi
hdgd kozott helyezkedik el.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

22

A Silter” sajt el@allitasi teriilete Brescia tartomdany elGalpesi és alpesi sdvjdban hz6dé hegyvidéket foglalja maga-
ban. Délen az Ise6i-t6, északon pedig az Adamello hegylinc jelenléte alakitja és jellemzi a kornyezeti
koriilményeket.

A talaj eltérd kémiai jellegének, valamint az éghajlat- és hémérséklet-valtozasoknak koszonhetSen a teriilet novény-
vildga igen gazdag: a szubmontdn vidékre jellemzd, és a magasabban fekvd szubalpesi tdjakon fejl6d novényfajok
egyarant megtalalhatok itt. FSleg a hegyvidéki tdjakon szdmos réti és legel6i él6hely taldlhatd, a takarmanynovény-
ként haszndlt véltozatos novényfajtakkal, dgymint az Anthoxanthum spp. (borjlpdzsit) és az Achillea spp. (cicka-
fark). A hidegebb hénapokban a tejet ad6 allatokat a volgyekben elhelyezkedd réteken és a ,maggengo”-nak neve-
zett, koztes magassigon elteril6 mdjusi legelShelyeken tartjdk; nyaranta pedig a magasabb hegyvidéken 1évg 120
magashegyi legel§ biztositja az dllatok részére a takarmadnyt.

A ,Silter” sajtot szdmos kisebb iizemben is gyartjdk, ahol a gazdasdgban el6dllitott sajat tej régi, a sajtkészit6 mes-
terek/dllattenyészt6k apdrdl fitira atorokitett modszerek szerint keriil feldolgozdsra és tartositdsra. A ,Silter” sajt
hosszii érlelése kovetkeztében a termék hosszabb ideig eltarthatd, ami dltal a vidéki lakosok szdmara egész évben
biztositott az élelem.

A hagyomdnyok szerint a {0l6zott tejet mar a kemencében, legaldbb két 6rat meghaladd idStartamii feldolgozasi
folyamatnak vetik ald, mikozben az alvadék a savéban 4ll.

A sajtkészités fent emlitett utolsé szakaszanak koszonhetSk a ,Silter” sajttésztdjanak olyan jellegzetes sajatossdgai,
mint a kiilonleges porhanyéssdg és a korldtozott mértékd rugalmassdg.

A Silter” sajt érlelési folyamata meglehet6sen hossza, az elgallitastol szamitott legalabb 100 napig tart.

Igy orokitik dt az id6k sordn a — volgylakéknak kezdettdl fogva a f6 taplalékforrdsdt jelentd — sajt eltarthatésdganak
hagyomanyat.

Az érlelés — noha nem kizdr6lag — még napjainkban is a sajt névaddjdul szolgdlé ,silter”-nek nevezett, 7 °C és 20 °C
kozotti hémérsékletd, 70-90 %-os pdratartalmd jellegzetes érlel6helyiségekben torténik. Az érlelés sordn gondosan
kezelik a terméket, ami a sajtformdk olajozasit és a deszkdkon val6 rendszeres forgatdsdt, tovabbd a héjuk lekapara-
st jelenti. A hagyomdnyosan atorokitett, és szakavatott kezek dltal végzett feldolgozdsi miiveletek teszik teljessé a
,Silter” sajt gyartasi folyamatat.

Ez az eléillitdsi technolégia ipari koriilmények kozott nem megismételhetd, tehdt a volgyekben és a ,malgd”-nak
nevezett alpesi legel6kon tevékenykedd sajtkészité mesterek sajatja, éppen azért, mert erésen kotédik a sajtkészitdk
tuddsdhoz, akik az éghajlat, a takarmdnyt alkoté novényzet Osszetétele és novényfejldési szakaszai fiiggvényében

hatdrozzak meg a sajt elGdllitdsanak idGtartamat.
A Silter” organoleptikus (érzékszervi) és szenzoridlis sajdtossagait teriileti és kornyezeti tényezSk befolydsoljak.

Héja kemény, a héjszin barnaba hajlé szalmasdrga. A termék sajatossdgai a hosszd érlelés, valamint a tisztitdsi
miiveletek eredményképpen jonnek létre, beleértve a kézzel torténd olajozdst is.

Sajttésztdja kemény, porhanyds, nem tdl rugalmas — az Gshonos tej-mikroflora egyenletes eloszldsinak koszonhe-
t6en — kis- és kozepes méret(i lyukacsossdggal; szine a téli honapokban fehér, a tavaszi, tovabbd nydri hénapokban
pedig élénksarga.

Izvildgdban az édes iz a hangsulyos, a keser( egyéltalin nem vagy alig érezhetS, a nagyon érett terméken sés és/
vagy csipGs beiités érzddik.

A takarmdny Osszetevéi kozott megtaldlhaté Gshonos novényfajok, amelyek olyan aromds vegyiileteket tartalmaz-
nak, mint példdul a kumarin, kiilonds aromdkat kolcsonoznek a tejnek, kovetkezésképp a ,Silter”nek is.

A sajttészta tobbé-kevésbé élénksdrga szine is kizdr6lag a szarvasmarhdknak adott, a foldrajzi teriiletre jellemzd
takarmanynovényektdl, valamint azok karotinoid-tartalmatdl fugg, ami pedig az egyes novényfejlédési szakaszok
fuggvényében viltozik.

A karotinoidok ugyanis elSidézhetik a szinerésség valtozdsait, mivel mind a hiivelyesek, mind a legel6kon megtaldl-
hatd, nyar elején disan virdgzé fészkesvirdgtiak intenzivebb szint kolcsonoznek a sajtnak. Télen pedig, a tdlnyomé-
részt szdraz takarmdny addsa kovetkeztében, a sajt szine halvdnyabb, inkdbb fehérbe hajlo.
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Ismert, és apdrol fitira 6roklédik a kiilonboz6 feldolgozasi miiveleteknek — a tej lefolozésének, az alvadék f6zésének
és pihentetésének — idGtartama és az azokhoz megfeleld hémérséklet: ezeket a sajtkészité mesterek, tapasztalataik-
nak koszonhetSen, az érlelési és az Isedi-té enyhébb éghajlatdtél az Adamello gleccsereihez kozelebb fekvd volgyek
zordabb vidékéig terjedS éghajlati tényezdk fiiggvényében korrigdlhatjdk. Az apardl fidra szall6 eléillitdsi technold-
gia egyediségének alapja a nyers tej felhaszndldsa, amelyben fennmaradnak a teriileten el@allitott tej tulajdonsagai és
az Gshonos tej-mikrofléra sokszintisége. Az emlitett technologia — amely hagyomdnyosan a helyi dllattenyésztdk és
sajtkészitd mesterek sajatja — teszi lehet6vé az édes izdi, porhanyés szerkezetii sajttésztaval jellemezhetd, jellegzetes
,Silter” sajt eléallitdsat.

A termék alacsony zsirtartalma, amely olykor a szdrazanyag-tartalom 30 %-at sem éri el, abbdl adddik, hogy el6al-
litdsa kizarélag részben f6lozott tej felhaszndldsaval torténik. A tej lefolozésekor hiivos, jol szell6z8 helyen, legaldbb
8 oréan keresztiil szaporitjak az eldallitasi teriiletre jellemzé tejsavbaktériumokat, amelyek hozzdjdrulnak a ,Silter”
izének és aromdjanak kialakuldsahoz. Ezenkivill az Gshonos, heterofermentativ tej-mikrofléra szaporodasa sordn

alakul ki a sajttészta jellegzetes, kis- és kozepes méretii lyukacsossiga.

Az aldbbiak nélkiilozhetetlenek a ,Silter” aromdjdnak, valamint porhanyés, enyhén rugalmas szerkezetének kialaku-
lasaért felel8s, Gshonos tej-mikrofléra kialakuldsdhoz: a savé f6zése, és a két 6randl soha nem kevesebb feldolgozasi
id6, valamint az, hogy a sajtot a kemencében, savé alatt hagyjdk allni.

A sajt préselése kedvezd hatdssal van a savielvalasztdsra, tovdbbd a kezdeti héj-képzdédésre. A héj keménysége,
tovabba a sdrgdtdl a barndig valtozé szine a ,silter”-nek nevezett helyiségekben elhelyezett deszkapolcokon, termé-
szetes hémérsékleten torténd hosszi érlelésnek, valamint a sajtformdk olajozdsanak és tisztitdsinak koszonhetd.

Az 6shonos tej-mikroflora dltal az érlelés sordn kibocsdtott enzimek hasznosak az aszalt gyiimélcs, a vaj és — az

érlelShelyiségként értendd — ,silter” aromdjanak kialakuldsat el6idéz6 vegyiiletek 1étrejottéhez. Az emlitett, a ,Silter”
elddllitdsahoz alapvet$ fontossdgii tej-mikrofléra meglétét és véltozatossdgit a teriileten taldlhatd kiilonféle sajtké-
szitd iizemekben végzett szdimos tanulmdany és kutatds is aldtdmasztotta.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege az alabbi internetes oldalon tekinthetd meg:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

vagy

kozvetleniil a Minisztérium honlapjan (www.politicheagricole.it), (a képerny6 jobb fels§ sarkdban) a ,Prodotti DOP IGP”
(,OEM OFJ termékek”) cimszéra, majd a ,Prodotti DOP IGP STG” (,OEM OF] HKT termékek”) (a képernyd bal oldaldn),
végil a ,Disciplinari di produzione allEsame dellUE” (,Az unids vizsgdlatnak alavetett termékleirdsok”) meniipontra
kattintva.
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