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(Hirdetmények)

EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

A mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek dgazatdban egy oltalom alatt dll6 eredetmegjel6léshez
vagy egy oltalom alatt dllé foldrajzi jelzéshez kapcsol6dé termékleirds jévahagyott standard
modositisinak a 664/2014/EU felhatalmazdson alapulé bizottsigi rendelet 6b. cikkének (2)
és (3) bekezdésében emlitett kozzététele
(2023/C 165/07)

Ez a kozlemény a 664/2014/EU felhatalmazason alapul bizottsagi rendelet 6b. cikke (5) bekezdésének megfelelGen keriil
kozzétételre (1).

Tagéllamboél szérmazé oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléshez vagy oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzéshez
kapcsol6do termékleirds standard médositdsdnak jovahagydsdra vonatkozo kozlemény

(az 1151/2012/EU rendelet)
~XaA\ovm [ Halloumi [ Hellim”
EU-szdam: PDO-CY-01243-AMO03 - 2023.3.14.
OEM (X) OF ()
1. A termék elnevezése

,XaMovu [ Halloumi [ Hellim”

2. Az atagillam, amelyhez a f6ldrajzi teriilet tartozik

Ciprus

3. A standard médositist kozl6 tagillami hatsdg

Mez8gazdasigi Osztily — Mez6gazdasagi, Vidékfejlesztési és Kornyezetvédelmi Minisztérium

4. Ajovihagyott modositis(ok) ismertetése

1. A nem hajtogatott (egyrétegii) Halloumi felvétele a termékleirdsba
A terméket tobbféle alakban éllithatjdk el: lehet hajtogatott vagy nem hajtogatott, téglalap vagy félkor alakd.

A modositds az egységes dokumentumot érinti.

2. Nyers tej felhaszndldsdnak lehetésége a Halloumi elddllitdsdhoz
A Halloumi el6allitasdhoz hasznalt tej pasztdrozése valaszthatdva valt.

A mbdositds az egységes dokumentumot érinti.
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3. Vdlaszthatévd vdlt az elddllitds azon szakasza, amely sordn kozvetleniil a tej alvasztdsa utdn felvdgott alvadékot legfeljebb
40 °C-ra tjra felmelegitik

Ez a médositds vilaszthatova teszi az elGéllitds azon szakaszat, amely sordn kozvetleniil a tej alvasztdsa utdn felvdgott
alvadékot legfeljebb 40 °C-ra tijra felmelegitik.

A médositds az egységes dokumentumot nem érinti.

4. A zoldmenta hozzdaddsdnak lehetdsége a Halloumi elGdllitdsi folyamatdnak mds szakaszaiban is
Lehet@ség a zoldmenta hozzdadasara a hajtogatdsi szakaszban, de a termék csomagoldsa el6tt is.

A modositds az egységes dokumentumot nem érinti.

5. Vilaszthatovd vdlt a sajtkészitd asztalon torténd szdraz sozds, és bevezetik azt a lehetdséget, hogy a sozds kizdrdlag tejsavds
ss pdclében tirténjen a termék csomagoldsa eldtt

Vilaszthatova valt a Halloumi sajtkészit8 asztalon torténd szdraz s6zdsa, és bevezetik azt a lehetGséget, hogy a termék
sozdsa kizdrolag tejsavos sos paclében torténjen a csomagolds el6tt.

A modositds az egységes dokumentumot nem érinti.

6.  Annak lehetdsége, hogy a termék a csomagolds el6tt legaldbb 8 drdn keresztiil, de legfeljebb 3 napig tejsavds sos pdclében
taradjon

A termék a csomagolds el6tt kevesebb mint 1 napig (de legaldbb 8 drdn keresztiil) és legfeljebb 3 napig maradhat
tejsavos sos paclében.

A médositds az egységes dokumentumot nem érinti.

7. Azon lehetdség bevezetése, hogy a csomagolt terméket tigy melegitsék, hogy a belsé hdmérséklete legfeljebb 3 percen keresztiil
meghaladja a 72 °C-ot

Az eléillitasi folyamat magdban foglalja azt a lehet8séget, hogy a termék a csomagolds utdn hékezelésen menjen
keresztiil, amelynek sordn a bels6 hdmérséklet legfeljebb 3 percig meghaladja a 72 °C-ot.

A moédositds az egységes dokumentumot érinti.
EGYSEGES DOKUMENTUM
»XaA\oopu [ Halloumi [ Hellim”
EU-szam: PDO-CY-01243-AMO03 - 2023.3.14.
OEM (X) OFJ ()
1. Elnevezés (OEM vagy OFJ)

,XaMoup [ Halloumi [ Hellim”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg
Ciprus

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa [a XI. mellékletben szerepld felsorolds alapjdn]
1.3. osztély: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A szoveg egészében a ,Halloumi” elnevezést haszndljuk, amely a fent emlitett, azaz a ,XaA\oUpt | Halloumi | Hellim”
neveket jeloli. A Hallouminak két fajtdja van: a friss Halloumi és az érlelt Halloumi. A friss Halloumi a tej olt6val
torténd alvasztasaval nyert tejalvadékbol késziilt termék. Az alvadékot hevitik, és a jellegzetes alakra formazzak.
Félkemény és rugalmas, hajtogatott vagy nem hajtogatott (tégla vagy félkor alaku), fehér vagy enyhén sdrgds szind,
tomor allaga és konnyen szeletelhetd, jellegzetes illatd és izdi. Erteljesen tej-, illetve tejsavéillatii, aromdjdban és
izében zoldmentdra emlékeztetd jegyekkel, animélis illattal és pikdns, sos izzel. Nedvességtartalma legfeljebb 52 %,
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minimalis zsirtartalma (szdrazanyagban) 43 % és sotartalma legfeljebb 3 %. Az érlelt Halloumi a tej oltéval torténd
alvasztasaval nyert tejalvadékbol késziilt termék. Az alvadékot hevitik, és a jellegzetes alakra formdzzdk, majd
legaldbb 40 napig tejsavés sos paclében érlelik. Az érlelt Halloumi félkemény vagy kemény, kevéssé rugalmas,
hajtogatott vagy nem hajtogatott (tégla vagy félkor alakdi), fehér vagy enyhén sdrgds szind, tomor dllaga és konnyen
szeletelhetd, jellegzetes illati és {z(i sajt. Erdteljesen tej-, illetve tejsavéillatd, aromdjdban és {zében zoldmentdra
emlékeztets jegyekkel, animdlis illattal és pikdns, sos izzel, amelyben a kesernyésség enyhén, a sds drnyalat erételjesen
van jelen. Nedvességtartalma legfeljebb 37 %, minimdlis zsirtartalma (szdrazanyagban) 40 %, sotartalma legfeljebb
6 %, savtartalma 1,2 % (szdrazanyag tejsavra vonatkoztatva).

A Halloumi témege 150-1 200 gramm.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

A Halloumi készitéséhez haszndlt tejjel kapcsolatban az aldbbiak mondhaték el — a 664/2014/EU rendelet
rendelkezéseinek sérelme nélkiil:

A juh- és kecsketejet helyi és egyéb fajtdk — ideértve keresztezéseiket is — adjdk, amelyek, amennyire az idGjardsi
viszonyok megengedik, egész évben szabadon legelnek. A juhok és kecskék étrendjében szerepld szdlastakarmdany
egésze (zoldtakarmdny, széna, szildzs, szalma/gabonaszdr, valamint lelegelt vadon termd novények) helyben terem
vagy helyben termesztik azt. Kiegészit§ takarmdnyként gabonafélék — tobbek kozott drpa és kukorica — fehérjeta-
karmdnyok, pl. el6munkalt, részlegesen hdntolt szdjaliszt, kiilonb6z§ takarmdny-alapanyagok termékei és
melléktermékei, pl. buzakorpa, tovabba szervetlen anyagok, vitaminok és mikroelemek hasznalhaték.

A tehéntej Cipruson termesztett, javarészt Gshonos szdlastakarmdny-novényekbdl nyert szdlastakarmannyal —
szénaval, szildzzsal és gabonaszarral —, valamint kiegészit6 takarmdnnyal tdpldlt, istdlloban tartott tehenektdl
szdrmazik. A tehenek takarmdnyadagja konkrétabban helyi termesztésti szalastakarmdnybdl (zold f{i, széna, szildzs
és szalma/gabonaszdr) dll. A takarmanyadag fennmarad6 részét kiegészitS takarmdny alkotja, amely fGleg drpabdl,
kukoricdbdl, sz6jabdl és korpabdl, valamint egyéb fehérjetakarmanyokbdl, pl. elémunkalt, részlegesen hantolt
sz6jalisztbdl, kilonbozd takarmdny-alapanyagok termékeibdl és melléktermékeibdl, pl. biizakorpdbdl, tovdbba
szervetlen anyagokbdl, vitaminokbdl és mikroelemekbd] tevédik ossze.

Tej (friss juh- vagy kecsketej, illetve ezek keveréke tehéntej hozzdaddsaval vagy anélkiil), oltdanyag (a sertésgyomorbdl
nyert oltéanyag kivételével), friss vagy szdritott ciprusi zoldmentalevél (Mentha viridis) és s6. A juh- vagy kecsketej,
illetve ezek keverékének részardnya mindig meg kell, hogy haladja a tehéntej részaranyat. Mas széval nem
megengedett, hogy a Halloumi készitésénél nagyobb legyen a tehéntej mennyisége, mint a vele egyiitt felhaszndlt juh-
vagy kecsketej, illetve ezek keveréke. A Halloumi készitéséhez ciprusi eredet( teljes tejet haszndlnak. A tej paszt6rozési
eljarason mehet keresztiil vagy 65 °C folé melegitik. A sajtkészitéshez nem hasznalhato stiritett tej, illetve a felhasznalt
tejhez nem adhaté hozza tejpor vagy tejstiritmény, kazeindtok, szinezGanyagok, tartésitoszerek vagy egyéb adalékok.
Nem tartalmazhat antibiotikumokat, novényvéds szereket és mds veszélyes anyagokat sem.

A juh- és kecsketejet helyi és egyéb fajtdk — ideértve keresztezéseiket is — adjdk, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi
teriileten beliil tenyésztenek.

A tehéntej a Ciprusra fokozatosan behozott, és a meghatdrozott foldrajzi teriileten tenyésztett tehenektdl szarmazik.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A ,Halloumi” sajt alapanyagédul szolgal6 juh-, kecske- és tehéntej termelése a meghatdrozott foldrajzi teriileten folyik.
A meghatdrozott foldrajzi teriileten végzik a Halloumi sajt elSallitsat is.

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

A Halloumi” sajt csomagoldsat és adott esetben hékezelését a meghatarozott foldrajzi teriileten kell végezni a
kovetkez8 okokbdl: a) az elddllitdsi folyamat befejezése utdn a Halloumit azonnal csomagolni kell a tovébbi érés
elkeriilése érdekében, b) a Halloumi el@dllitdsi folyamata (elgallitds—csomagolds—hdkezelés) nem szakithaté meg
(folyamatos el@llitds), c) a nyomonkovethetség érdekében a termelének kell végeznie a csomagoldst a megfelel§
cimkézéssel, d) ki kell zdrni annak a lehetSségét, hogy a Ciprus teriiletén kiviil elgallitott Halloumit OEM termékként
forgalmazzdk, mert csak igy biztosithat6 a termék min@sége, eredete és a sziikséges ellenGrzés.
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3.6. A Dejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

A ,Halloumi” sajt elgéllitdsdhoz haszndlt tej Osszetételét illetSen — tejkeverék haszndlata esetén — a cimkén fel kell
tiintetni szdzalékos ardnyuk csokkend sorrendjében a terméket alkotd tejfajtdkat.

4. A foldrajzi teriilet témor meghatdrozdsa

Nicosia, Limassol, Larnaca, Famagusta, Paphos és Kyrenia megye kozigazgatasi teriilete.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Természeti tényezdSk: Ciprus éghajlata mediterrdn, amelynek {6 jellemz6je a meleg, szdraz nyar és az enyhe, esds tél.
Nagyon fontos szerepet jatszik a sziget domborzata is, mivel a szigeten hiz6dé hegységekben viszonylag sok esé
esik, aminek kovetkeztében ezek hidroldgiai és kornyezeti szempontbdl a sziget alacsonyabban fekvd tdjaira is
hatdssal vannak, hiszen a szdmtalan hegyi patak és forrds az esds évszak utdn még honapokon at utdnpétlast kap.
Emellett foldtani szerkezetének, éghajlati viszonyainak, foldrajzi helyzetének, a szigetet korillvevs tengernek és
topografiai adottsigainak koszonhet8en — méreteihez képest — Cipruson taldlhaté a mediterrdn térség egyik
leggazdagabb névényvildga (Tsantides et al., 2002). A ciprusi névényvildg 1908 kiilonboz8 novényfajtdbol 4ll,
amelyekbdl 140 endemikus, azaz csak Cipruson el6fordulé (Ciprusi Erdészeti Hivatal, 2004). Ezenkiviil a ciprusi
tejhasznd allatok kozott éppigy megtaldljuk a foldrajzi teriilet szdraz éghajlatdhoz és magas hémérsékleti értékeihez
jol alkalmazkodé helyi zsirfarkdi juhot, mint a helyi kecskefajtdkat, a maherdszit és a pisszourit. De ciprusi tipusi
dllatnak tekintendd az (1950-es, illetve 1930-as években meghonositott) hioszi juh és damaszkuszi kecske is, hiszen
egy hosszii tdvl nemzeti fajtakivdlasztdsi programnak koszonhet8en a szdrmazasi populaci6tdl eltéré morfoldgiai és
termelési jellemzdkkel rendelkezd, 6néllé tipusnak tekinthetk.

Emberi tényezdk: a torténeti forrdsok tandsdga szerint a ciprusi Halloumi-készités hagyomdnya igen régdta ismert. Egy
ot, a ciprusi torténelemmel foglalkozé kéziratot tartalmazd, a velencei Correr Miizeum koényvtdrdban 6rzott kédexben
megtaldlhat a Halloumi emlitése ,calumi” alakban. Az 1554-b6l szdrmaz6 kéziratok tartalmazzdk a sajt eddig ismert
legkorabbi emlitését. Halloumira vonatkozé utaldsokat késébb is talalunk, tobbek kozott Kipridnosz archimandritdndl
1788-ban.

A Halloumi jelentGségét a ciprusi lakossdg életében jol mutatja a mivészetben (koltészet, irodalom) és a
mez8gazdasdgi kidllitdsokon (Lyssi, 1939) bet6ltott szerepe. A Lyssiben megrendezett mez8gazdasdgi kidllitds gorog
és torok nyelven is kozzétett katalogusdban a termékosztalyok, pénzdijak és részvételi feltételek mellett a versenyeken
indul6 termékek jegyzéke is szerepel. A ,Halloumi” torok megnevezése ,Hellim”. A ciprusi torok Halloumi-készit6k a
hagyoményos sajtfélén mindkét elnevezést, vagy csak a ,Hellim” elnevezést tiintetik fel. Egyértelmten bizonyithatd,
hogy a ,Halloumi” és a ,Hellim” elnevezés ugyanazt a hagyomdnyos ciprusi terméket jeloli, amelyre mindkét név
alkalmazhat6 (ldsd a Halkin Sesi folyoirat 1959. és 1962. évfolyamdt, illetve a mindkét elnevezést tartalmazd
exportcsomagoldsokat).

A termék és a lakossdg szoros kapcsolatdra utal az is, hogy ma szdmos ciprusi csaldd viseli a ,Halloumas”, ,Hallouma”,
,Halloumakis”, ,Halloumis” vezetéknevet.

A Halloumi régéta fontos szerepet jatszik a ciprusiak tdpldlkozasdban (Bevan, 1919; Pitcairn, 1934; Zygouris, 1952),
és az egész év sordn kielégitette a ciprusi csalddok sziikségleteit. A Halloumi volt ,az az egyedi eljardssal készitett hires
ciprusi sajt”, minden ciprusi hdztartds egyik leggyakoribb, kenyér mellé fogyasztott étele, amely nélkiilozhetetlen volt
minden foldmtvescsalddban (Xioutas, 2001). A helyi fogyasztdis mellett a Halloumit régéta exportaljak a vildg
szdmos orszdgaba is (Kipridnosz archimandrita, 1788), igy Egyiptomba, Sziridba, Gorégorszagba, Torokorszagba,
Palesztindba, Franciaorszdgba, Szuddnba, az Egyesiilt Kirdlysdgba, Amerikdba, Ausztrélidba és Kindba (Dawe, 1928).

Az eléillitasi folyamat a maga nemében egyediildlld, killondsen a meghatdrozott ideig tartd, magas hémérsékleten
torténd hevités, a hajtogatds és a ciprusi zoldmenta hozzdaddsa. A tejalvadék hevitése rendkiviil fontos része az
eldallitdsnak, mivel egy relevdns tanulmdny szerint felerdsiti a termék érzékszervi tulajdonsagait. A tejalvadék magas
hémérsékleten torténd hevitése nyomdan alakul ki bizonyos olyan alapvet§ kémiai vegyiiletek nagy koncentracidja,
amelyek meghatdrozéak a Halloumi ize szempontjdbdl. Ezek kozott a vegyiiletek kozott taldlhatok laktonok, példaul
a (gyiimolesos izekért felelds) delta-dodeka-lakton és a (krémes {zt kolcsonzd) delta-dekalakton, tovdbbd a sajtnak
tejszerd {zvildgot k6lcsonzd metil-ketonok (P. Papademas, 2000).



C 165/18 Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja 2023.5.10.

A hagyomadnyos sajtkészitési eljards részét képez8 jellegzetes hajtogatdsi modszer teljesen egyediilallo kiils6t
kolcsonoz a Hallouminak. A hajtogatds gyakorlata onnan ered, hogy ez a fajta formazds megkonnyitette a sajt
hagyoményos tdroldsi médjat, melynek sordn savéval teli tdroléedényekbe helyezték a Halloumit. Szintén a
hajtogatdsi folyamat sordn helyezik el (hajtogatds kozben) a rétegek kozé a mentaleveleket tigy, hogy azok a helyiikon
maradjanak, és dtadjak jellegzetes aromdjukat a végsG sajtterméknek. A hajtogatdsi folyamat sordn haszndlt
mentalevelek (Mentha viridis) a sajtnak dtadott jellegzetes aromdjukat a pulegon (,menta terpén”) és karvon terpének
jelenlétének koszonhetik (Papademas és Robinson, 1998). A helyi termelSk az el@allitdsi folyamathoz kapcsolédd
szakértelem hagyomanyos letéteményesei.

5.2. A termék sajdtossdgai
A termék sajdtossagai tobbek kozott a kovetkezsk:

a) nem nyulik/olvad meg magas hémérsékleten (nemcsak eredeti formdjdban, hanem serpenyében, rostélyon stb.
stitve is fogyaszthato);

b) a tejalvadék tejsavoban torténd hdkezelése 90 °C felett legaldbb 30 percen 4t, ami az elddllitdsi folyamat
egyediildllé sajatossaga, és hozzdjarul a termék jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgainak kialakuldsihoz;

¢) ahajtogatds, amelynek jellegzetes alakjat koszonheti;

d) az érzékszervi jellemz6k (jellegzetes illata és {ze: erdteljes tej-, illetve tejsavoillat, zoldmentdra emlékeztetd aroma
és {z, animdlis illat és pikdns, sés {z), amelyek féleg a kecske- és juhtejjel magyardzhatok és az dllatok
tapldlkozdsaval fuggenek Ossze, valamint az el6dllitds sordn hozzdadott zoldmentdval, illetve a tejalvadék
tejsavoban valé hékezelése sordn felszabaduld illékony anyagokkal; valamint

e) a hagyomanyos jelleg, hiszen a torténelem sordn a terméket Cipruson allitottdk el nemzedékrdl nemzedékre
atorokitett hagyomanyos maddszerrel, amely ma a helyi termelSk szakértelmének alapja.

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék killinleges mindsége,
hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti ok-okozati kapcsolat

A Halloumi és a foldrajzi teriilet jellemzdi kozotti kapesolat a sziget mediterrdn éghajlatinak sajétos jellegéb6l adodik.
A tejhasznt dllatok altal fogyasztott helyi novényzet — a sziget meleg-szdraz éghajlatanak jellegzetes fazisvéltozasait
kovetve — zoldtakarmdnybodl félszdraz, végiil szdraz takarmdnnyd alakul. A ciprusi endemikus novények egy részét a
tejhasznd dllatok is fogyasztjdk. Az allatok altal zold vagy szdraz formdban fogyasztott helyi ciprusi novényzet dontd
hatdssal van a tej mingségére és ezdltal a Halloumi egyedi jellemzdire (Papademas, 2000). A kizdrdlag a ciprusi
Halloumibdl kimutathaté Lactobacillus cypricasei (a ciprusi sajt tejbacilusa) bizonyitja a sziget mikroflérdjanak
kapcsolatdt a termékkel (Lawson et al., 2001). A ciprusi zoldmenta hozzdaddsa ugyancsak fokozza a termék
jellegzetes aromdjdt és izét. Végezetill megemlitendd, hogy a termék érzékszervi jellemzdit — killonosen izét és illatdt
— a tej fajtdja is befolydsolja a juh- és kecsketejben megtaldlhaté kis molekulastlyt zsirsavak, valamint az eléallitdsi
folyamat sordn felszabadulé illékony anyagok révén.

Az emberi tényezdk és a termék kapcsolatirél elmondhatd, hogy a Halloumi hagyomdanyos ciprusi terméknek
tekinthetd, hiszen — amint azt az 5.1. pontban ismertettitk — régéta igen jelentSs szerepet tolt be a ciprusi gorog és
torok lakossdg életében és tdpldlkozdsdban, és eldillitasi eljardsa nemzedékr6l nemzedékre 6roklGdik. Emellett
jellegzetes hajtogatott formdja és magas hémérsékleten sem olvadé dllaga szintén a nemzedékrdl nemzedékre
orokitett hagyomdnyos el8allitdsi eljarasnak koszonhetd.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

http://www.moa.gov.cy/moa/da/da.nsf/All/82B33F7D83ABF5A8C225879C00346BA5?OpenDocument
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