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Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(C/2024/1985)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a médositds
irdnti kérelem elleni felszélaldsra, amely a kozzététel napjatdl szamitott hdrom hénapon beliil tehetd meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,,Caciottone di Norcia”
EU-szdm: PGI-IT-02807 — 2021.10.19.

1.  Elnevezés (OFJ)

,Caciottone di Norcia”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Olaszorszdg

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.3. osztély: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,Caciottone di Norcia” OF] henger alakd, sik peremd, lekerekitett oldali sajtkorong. Atmérdje 20-22 cm,
peremmagassdga 9-11 cm kozotti. Tomege 3,2 kg (x 12 %).

A ,Caciottone di Norcia” OF] pasztérozott tehén- és juhtejbdl késziil. A sajt jellegzetessége a legaldbb 90 % és
legfeljebb 95 %-ot kitevs tehéntej és a legaldbb 5 %-ot és legfeljebb 10 %-ot kitevd juhtej ardnya.

A ,Caciottone di Norcia” OF illatos és aromds izi, jellegzetes tejszines utdizzel. Szagldsra tejre ésfvagy meleg
tejre és/vagy olvasztott vajra emlékeztetd aromdkat és illatokat draszt.

Kiillemét tekintve a sajt mosott kérge sima és vékony, szine az érettségtdl fiiggGen a szalmasargatdl az okkersdrgdig
terjed. A sajttészta puha és lagy dllagd, kozvetleniil a kéreg alatt keményebb; felvigdskor a szalmasdrgdba hajl6 fehér
szind sajttésztaban apro lyukak lathat6k.

Annak érdekében, hogy a termék azonosithatd legyen a piacon, a kovetkezd szdrazanyagra vonatkoztatott fizikai-
kémiai jellemzgk keriiltek meghatdrozasra:

Minimalis fehérjetartalom: 37,00 g/100 g szdrazanyag
Minimalis zsirtartalom: 46,00 g/100 g szdrazanyag
Minimélis natrium-klorid-tartalom: 2,10 g/100 g szdrazanyag
Minimélis nedvességtartalom, az érlelés tipusatdl fiiggden:
20-60 napos enyhe érlelés: 31 %;

61-120 napos kozepes érlelés: 23 %;

121-365 napos ,Riserva” érlelés: 21 %.

A ,Caciottone di Norcia” egészben vagy darabolva értékesithetd.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Takarmdny (kizdrélag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Nincs olyan takarmdny, amelynek felhaszndldsdra a hatalyos jogszabalyokban meghatdrozottaktdl eltér§ mindségi
kovetelmények vonatkoznak.

A ,Caciottone di Norcia” OFJ egy tehéntejbdl és juhtejbdl késziilt sajt, amelyben a tehéntej ardnya legalabb 90 % és
legfeljebb 95 %, a juhtej ardnya pedig legaldbb 5 % és legfeljebb 10 %-ot tesz ki.

Az el@dllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A ,Caciottone di Norcia” OF el6éllitdsdnak lépései a kovetkezdk: a tej tdroldsa; pasztGrozés; alvasztds; az alvadék
feldaraboldsa; formdazds és hékezelés; s6zds; érlelés.

A nyersanyagok feldolgozdsatdl a termék el@allitdsig minden miiveletnek — az érlelést is beleértve — a koriilhatarolt
foldrajzi teriileten kell torténnie.

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

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok
Minden sajton vagy csomagoldson egyértelmten és olvashatdan fel kell tiintetni a kovetkezd informdcidkat:

barmilyen bettitipussal a ,Caciottone di Norcia” OFJ elnevezést, amennyiben az nagyobb, mint a csomagoldson
feltiintetett barmely mas felirat;

a logot alkot6 ,Caciottone di Norcia IGP” feliratot, amelyben a ,di” eloljardszé egy teli korben szerepel. A feliratnak a
kovetkez$ nyomtatdsi jellemzdkkel kell rendelkeznie, amelyek lehet6vé teszik a fogyasztd szdmadra, hogy azt konnyen
felismerje:

bettitipus: Souvenir Medium Demi;

a logon haszndland6 Pantone-szin: Reflex Blue.

CACIOTTONE &)
NORCIA IGP

A logo azonban sziirkedrnyalatos vagy fekete-fehér véltozatban is hasznalhaté.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A ,Caciottone di Norcia” OF] sajt eldallitdsi teriilete Norcia, Cascia, Monteleone di Spoleto, Preci és Poggiodomo
teleptilések mez8gazdasigi Osszeirdson alapuld és kozigazgatdsi teriiletét foglalja magdban, amelyek mindegyike
Perugia megye Valnerina teriiletéhez tartozik.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A hirnév, az alak és az érzékszervi tulajdonsdgok tekintetében a ,Caciottone di Norcia” OFJ sajt objektiv és
kétségtelentil bizonyithat6 tulajdonsdgokkal rendelkezik, amelyek egyértelmifen megkiilonboztetik az azonos
termékkategéridba tartozé tobbi sajttol.

Valnerina teriiletén mdr a XX. szdzad kozepe el6tt is készitettek Osszekevert tejekbdl késziilt sajtot, f6ként az
akkoriban az ezekben a régiokban a parasztok korében gyakori nélkilozések miatt.

A ,Caciottone di Norcia” el@allitdsi folyamata abbdl a szempontbdl is el6nyds volt, hogy a juhtej hozzdaddsinak
koszonhetGen sokkal hosszabb eltarthatdsdgot tett lehet6vé. Ennek az elénynek a jelentGsége killonosen akkor
érthet6 meg, ha arra gondolunk, hogy a régi id6kben a sé ritkasignak szdmitott és az embereknek nem volt
htitGszekrényiik. Ezenkiviil, mivel tejkeverékbdl késziilt, a ,Caciottone di Norcia” ugyanolyan izletes és finom volt,
mint a tehéntejbdl késziilt caciotta, ezért is tlinhetett ki a tobbi sajt kozill, és valhatott a mlt szdzad eleje 6ta egyre
keresettebbé és kedveltebbé a fogyasztok korében. A ,Caciottone di Norcia” az évek sordn olyan nagy hirnévre tett
szert, hogy az elddllitdsi teriilet egyik jellegzetes terméke lett.
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A kizdrdlag tehéntejbdl késziilt caciotta sajt eltarthatosagi okokbdl hagyomanyosan mindig is elég kis méretdi és
atmérdjd volt. Aroméjanak megdrzése érdekében rovid idén beliil el kellett fogyasztani. Ezzel szemben a ,Caciottone
di Norcia” nagyobb méretii volt, és annak kovetkeztében, hogy tejkeverékbdl késziilt, nemcsak az ize érvényesiilt
jobban, amely kétségteleniil kevésbé volt erds, mint a pecorino sajté, hanem azt is lehetévé tette, hogy a sajtok
nagyobbak legyenek, mivel az eltarthatésdgi és érlelési id6 nem jelentett problémdt. A ,Caciottone di Norcia”
emberemlékezet 6ta a Norcia hegyvidéki teriiletére jellemzd sajtkészitési kultira egyik specialitdsa, és kiilonleges
torténelmi oka van annak, hogy a régié lakosainak erre a sajtra esett a vdlasztdsa.

Mivel a juhokat a téli hénapokban Umbria és Lazio volgyeibe hajtottdk, ez nyilvanvaldan azt idézte el6, hogy ebben az
id@szakban nem volt juhtej. Ezekben az id6szakokban, kiilondsen az olyan tdvolabbi teriileteken, mint Castelluccio,
csak kevés juh maradt az istdllokban, amelyeket a hisukért és a tejiikért tartottak, hogy a téli hénapokban biztositsak
a csalddok megélhetését. Ezekben a honapokban a helyiek rendszerint tgy éllitotték el a sajtot, hogy a tehenek dus és
tapldlé tejéhez juhtejet kevertek.

A ,Caciottone di Norcia” lényegében mindkét sajtfajta tulajdonsdgait magaban hordozza, és a fogyasztok, még a région
kiviil is, kitlonosen kedvelik ezt a killonlegességet. Szamos, els6 kézbdl szarmazo beszamol6 szdl arrél, hogy a habora
utdni idGszak o6ta a lazidi kereskedSk gyakran rendeltek és szallitottak sajtot Norcidbol a fGvérosba.

A levéltari kutatdsok sordn szdmos bizonyiték kertilt napvildgra, példdul az 1950-es évek vége 6ta Norcidban
megtartott hires Mostra Mercato del Tartufo Nero e dei Prodotti della Montagna vésdr (a fekete szarvasgomba és a
hegyvidéki termékek vasara) fotddokumentumai, amelyeken a ,Caciottone di Norcia” mindig lathat6 a kiallitott helyi
termékek kozott.

A 70-es és 80-as évekbdl szdrmazé fotddokumentumok is a ,Caciottone di Norcia” egyre nagyobb népszertiségérél
tandskodnak, kiilonosen a 80-as évek elején tartott egyik vasdron készilt felvételek, amelyeken feltiinik a Caciottone.
Egy ugyanebbdl az idGszakbdl szdrmazé felvételen megfigyelhet§ az egyik stand érlistdja, amelyen a ,caciottoni” sz6
is olvashaté. A sajtszovetkezet standjdrdl a 70-es években késziilt egyik fényképen jol lithaté a norciai caciottoni a
jellegzetes ,Caciottone di Norcia” felirattal.

A kulonbozd fajtdju tejek (juhtej és tehéntej) keverése azonban az 1950-es évektdl kezdett kiilfoldon is szélesebb

korben ismertté vélni a fogyasztok korében, és fokozatosan a ,Caciottone di Norcia” el6allitdsanak bevett sajtkészitési
technikdjava valt.

A fenndll6 kapcsolat els6 objektiv bizonyitéka Annalisa Zordan Gambero Rosso dltal kozzétett cikkében taldlhato,
amelyben emlitést tesz a ,Caciottone di Norcia” sajtrél. Ez a cikk a sajtkészité mesterek bajnoksdgarél szdmolt be,
amelyet 2012 jiniusdban a perugiai Universita dei Sapori (Izek Egyeteme) rendezett meg Vallo di Nera (PG) mellett, a

,Fior di Cacio” rendezvény keretében.

Forrds: Zordan A., Gambero Rosso, ,Mastro Formaggiaio: la caciotta tagliata ad arte” (Sajtkészit6 mester: a caciotta
felvgdsa igazi mtivészet).

A foldrajzi teriilettel valé kapcsolat tovabbi bizonyitékaként emlitjitk meg a ,L'Orologio dei Formaggi” cim( szakmai
tovabbképzést is, amelyet 2010-ben az Universita dei Sapori (Centro di Formazione e Cultura dell’Alimentazione e
dell'Ospitalita — Elelmiszeripari és Vendéglatéipari Képzési és Kulturdlis Kozpont) szervezett, és amely a sajtok
borokkal, kenhet§ krémekkel, gyiimolcsokkel és kenyérrel valé parositdsinak technikdirdl szélt. A tanfolyam
leirdsdban a ,Caciottone di Norcia”, valamint mds hires olasz sajtok, példdul az ,Asiago” OEM, a ,Taleggio” OEM, a
,Raschera” OEM és egyéb sajtok is szerepeltek.

Forras: Universitd dei Sapori, 2010, ,L'Orologio dei Formaggi” szakmai tovabbképzés.

Az elnevezés erdsségét bizonyitja az egyik legnagyobb orszdgos szupermarketlinc iizemeltetgje dltal inditott
kezdeményezés, amely a legutobbi, 2016-os foldrengés utdn Norcia vdrosdnak tdmogatdsdra irdnyult. A
sajtokozlemény a régio leghiresebb, védelemre szorulé termékei kozott emliti a ,Caciottone di Norcia” sajtot.

Forrds: ASPIAG SERVICE S.rl, a Despar trivenetdi, emilia-romagnai és lombardiai markakereskedgje, 2017, ,Despar
Teatro Italia: Billi Brass Quintet in concerto, per ricordare il terremoto che ha colpito Norcia un anno fa” (Despar
Teatro Italia: a Billi Brass Quintet koncertje, megemlékezés a Norcidt egy évvel ezel6tt stjté foldrengésrdl) cim
sajtokozlemény, média és sajtd, 2017. oktdber 27.
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A foldrajzi tertilettel valé kapcsolatot igazold fontos tényez6, hogy a ,Caciottone di Norcia” foldrajzi jelzésr6l emlitést
tett az ONAF gondozdsidban nyomtatott és online formaban megjelend, technikai és gasztrondmiai/kulturdlis
informéciokat tartalmazé sajtdgazati idGszaki folyéirat, az InForma. A Cunedi Kereskedelmi, Ipari, Kézmtives és
MezGgazdasdgi Kamara kezdeményezésére létrehozott ONAF (Organizzazione Nazionale degli Assaggiatori di
Formaggio — Sajtkostolok Orszdgos Szervezete) a sajtigazat legfontosabb és legbefolydsosabb szervezete. Az ONAF
tevékenységének gerincét az teszi ki, hogy 1991 6ta kdstoloknak és mesterkéstoloknak szant tanfolyamokat szervez
a sajt- és tejtermékkultira elémozditdsa, terjesztése, fejlesztése és népszertisitése céljdbol.

Forrés: Baccarelli C. 2020, InForma szakfolyéirat, ,Cacciottone Norcia”, 47. oldal, 34. szdm, 2020. december.

Tovébbi bizonyitékot szolgéltat az egyik legnagyobb olaszorszdgi hiriigynokség, az AGI dltal 2016-ban kozzétett
sajtokozlemény.

Az AGI néhdny nappal a Valnerina régiéban 2016 oktéberében bekévetkezett foldrengés utdn jelentette meg a
,Terremoto; Lenticchie al ciauscolo, il patrimonio minacciato” (Foldrengés: a lencsétél a Ciauscolo kolbdszig
veszélybe keriilt az orokség) cimii cikket. A cikk felsorolja a megvédendd agrar-élelmiszeripari 6rokség részét képezd
legfontosabb regiondlis termékeket, koztiik a ,Caciottone di Norcia” f6ldrajzi jelzést. A cikk ,az orszdg kulturdlis
orokségéhez tartozd, és emellett gazdasagi és foglalkoztatdsi szempontbdl is értékes” termékként emliti és ismeri el a
terméket.

Forrds: AGI-Agenzia Giornalistica Italia S.p.A., 2016, ,Terremoto: dalle lenticchie al ciauscolo, il patrimonio
minacciato” (F6ldrengés: a lencsétl a Ciauscolo kolbdszig veszélybe keriilt az 6rokség), 2016. november 2-i cikk.

A termék hirnevének és a foldrajzi teriilettel val6 kapcsolatdnak tovabbi objektiv bizonyitéka talalhat6 a ,L'Umbria dei
Formaggi” cimii kiadvdnyban, amely az Umbria régidban elGallitott {6bb sajtokrdl sz616 kutatdsokat és informaciokat
tartalmazza. A ,Caciottone di Norcia” kiilonleges helyet foglal el ebben a kotetben.

Forrds: Promocamera — Azienda Speciale della Camera di Commercio di Perugia, ,LUmbria dei Formaggi”
(Promocamera — a Perugiai Kereskedelmi Kamara szakiigynoksége, ,A sajtok Umbridja”), 2022. évi kiadds, 42. o.,
,Caciottone di Norcia”.

A foldrajzi teriilettel val6é kapcsolat kozelmdltbeli bizonyitéka az ISTAT (Olasz Nemzeti Statisztikai Intézet)
kezdeményezésére a 7. dltalinos mez8gazdasdgi Osszeirds keretében megszervezett ,Lltalia Buona” elnevezésd
verseny. Ezen a versenyen azok a falusi turizmussal foglalkozé olasz véllalkozdsok vettek részt, amelyek ,a
feldolgozds sordn a nyersanyagok kivdlasztdsaval” mint ,a minéséget a jellegzetesség értékével 6tvoz8 sajatossiggal”
tiinnek ki. A dontébe jutott recepteket az ISTAT dltal kiadott szakdcskonyvben gydjtotték egybe, amelyben a
versenyszabalyoknak megfelelGen a nyersanyagokat és az osszetevSket is megadtdk. A ,Sua Maesta 'Uovo croccante
con Tartufo” (Ofelsége a roppands tojds szarvasgombaval) nevii eredeti étel receptje jutott a dontdbe, és a receptben
szerepld Osszetevdk kozott egyértelmden szerepel a ,Caciottone di Norcia”.

Forrés: 7. éltalanos mezGgazdasdgi Osszeirds, 2022., ,Lltalia Buona” verseny, a ,Sua Maesta ['Uovo croccante con
Tartufo” étel receptje.

Végiil megemlitendd, hogy morfoldgiai és érzékszervi tulajdonsagai révén a termék konnyen felismerhet6 a fogyasztd
szdméra. A ,Caciottone di Norcia” OFJ jellegzetességéhez szdmos tényezd jarul hozzd, koztitk a kézmives elGallitds
hagyomaényos fogdsai:

27

- az elddllitdishoz hagyomdnyosan egy (legaldbb 90 %-ban és legfeljebb 95 %-ban) tehéntejbdl és (legaldbb 5 %-ban
és legfeljebb 10 %-ban) juhtejbdl dllo keveréket haszndlnak. A juhtejet ugyanis hagyomdnyosan azért adtdk a
tehéntejhez, hogy noveljék a sajt méretét és a jellegzetes frissesség megSrzése mellett meghosszabbitsak az
eltarthat6sagi idejét, tovabba azért, hogy a kizdr6lag tehéntejbdl késziilt sajtokhoz képest markdnsabb legyen az
ize;

— apuha és ldgy dllagu, kozvetleniil a kéreg alatt keményebb sajttészta. A sajttészta jellegzetes dllagdt az adja, hogy a
kadban torténd feldolgozds sordn az alvadék rugalmassa valik, kiilonosen az id6- és hémérsékletértékek véltozo
beallitdsainak koszonhetden;

— asajttészta szine a felvagaskor: a szalmasargdba hajlé fehér szind sajttésztiban apré lyukak lathatok. A ,Caciottone
di Norcia” OF] e jellemzdje az alvadék (kukoricaszemhez hasonld nagysigu) szemcseméretének, valamint az
alvadékszemcséket koriilvevd bdrszerti képz8dmény szerkezetének koszonhet§, ami lehet6vé teszi a
hagyomadnyos eldallitdsi médszernek megfelel§ nedvességtartalom elérését.
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Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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