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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2017/C 25/05)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a modositas
irdnti kérelem elleni felszo6laldsra (*).

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRAJZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLE[RAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének els6 albekezdése szerinti modositds jévdhagydsira
irdnyul6 kérelem

,PICODON"
EU-szdm: PDO-FR-02130 - 2016.3.16.
OEM (X ) OF ( )
1.  KérelmezG csoportosulds és jogos érdek
Syndicat Drome-Ardeche de défense et de promotion du Picodon AOP
Cim:  Quartier Pontignat ouest

26120 Monteliex:
FRANCIAORSZAG

Tel:  +33 475562606
Fax +33 475420105
E-mail: info@picodon-aoc.fr

Ez a mez8gazdasigi szakmai érdekvédelmi szervezet a ,Picodon” sajt elillitdsaban részt vevs osszes gazdasigi
szerepl6t — a tejtermelSket, koztitk a haztdji feldolgozokat, a feldolgozé véllalkozdsokat és a sajtérlelGket — tomoriti.
A csoportosulds ebbdl kifolyolag jogosult a médositds irdnti kérelem benydjtdsdra.

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Franciaorszag

3. A termékleirds modositdssal (modositdsokkal) érintett rovata

— [ A termék elnevezése
— A termék leirdsa

— [ Foldrajzi teriilet

— X A szdrmazds igazoldsa
— X Az eldillitds médja
— [ Kapesolat

— Cimkézés

— [XI Egyéb: kapcsolat a foldrajzi teriilettel, ellen6rzés, nemzeti elirdsok

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.


mailto:info@picodon-aoc.fr

C25/6 Az Eurdpai Unid Hivatalos Lapja 2017.1.25.

4, A médositds tipusa

— X Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentGséglinek nem tekintheté médositdsa

— [ Bejegyzett OEM vagy OFJ termékleirdsanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentdséglinek nem tekinthetd oly médon torténé modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenérték(i) dokumentumot

5. Médositéds(ok)
A termék leirdsa

A termék jobb jellemzése érdekében pontositottdk, hogy a ,Picodon” ,lekerekitett széld”, kis korong alakd sajt, ami
pontosabb. A sajt kerek” tulajdonsdgdt ugyanakkor torolték, mivel az a ,korong” alakbdl kovetkezik.

A tej eredeti baktériumflérdjanak meg6rzése és a ,Picodon” sajt foldrajzi teriiletével valé kapesolat elmélyitése érde-
kében a felhaszndlt tej jellegét pontositottak: ,nyers, nem standardizalt és nem homogénezett” teljes kecsketej.

A ,Picodon” sajt alapvetSen a tejsavbaktériumok aktivitdsa nyomdn létrejott, tejsavas jellegii alvadékbol, kevés
tejoltd felhasznaldsaval késziil. Ezek jellemzik ezt a sajtot, igy ,Az elGallitds modja” rovatban szerepld ,teljes kecske-
tej alvaddsdval, kis mennyiségii tejolté hozzdaddsaval létrejott” szovegrész dtkerilt ,A termék leirdsa” rovatba, és
pontositottdk, hogy az alvadds ,tejsavas” jellegd.

Mivel a ,Picodon” sajt méretét és tomegét az érlelési szakaszbdl vald kikertiléskor itélik meg, pontositottdk, hogy
a sajt e tulajdonsdgai a beoltds utdn legaldbb 12 nappal érvényesiilnek.

Annak bemutatdsa érdekében, hogy a ,Picodon” sajt finom kérgén valtozatos penészflorak taldlhatok, a szoveg
kiegésziilt az ,egységesen vagy foltokban, az érlelési szakasztdl fuggGen fehér, csontfehér, kék, sziirke vagy geszte-
nyebarna szind” kiilleme leirdsaval. A feliileti penészflordk e véltozatossiga jol megfigyelhetd, anndl is inkdbb, mert
a haztdji feldolgozds igen jellemz§ ebben az dgazatban, ami azt jelenti, hogy az egyes mezdgazdasagi tizemek jelen-
t6s mértékben haszndljdk fel a sajdt tejsavbaktérium-flordikat és érlelési penészflordikat.

A termék tulajdonsdgainak pontositdsa érdekében ezenkiviil az ,egységes és finom” dllag tovébbi jelz8je a ,puha”
lett. Ezenfeliil, mivel az dllag az érlelés idStartamatdl fiiggen valtozik, a szovegben feltiintették, hogy a puha éllag
,a »Picodon« sajt fiatal kordban” (azaz a minimdlis érlelési szakaszban) alakul ki, ugyanis azt mdr kordbban
pontositottik, hogy hosszii érlelés utin az dllaga esetleg torékeny. Igy a ,Metszete tiszta, a sajttészta fehér vagy
sdrga, dllaga egységes és finom, hossz érlelés utdn esetleg torékeny.” mondat helyébe a ,Metszete tiszta, a sajttészta
fehér vagy sirga szind. Izleléskor az édllaga a »Picodon« sajt fiatal kordban egységes, finom és puha, hosszi érlelés
utdn esetleg torékeny.” szovegrész keriil.

A ,Picodon” sajt elkészitése sordn kiilonleges érlelési médszer alkalmazhatd, amelynek sordn véltakozik a térolds és
a lemosds miivelete. Ha ezek a szakaszok az eredetileg Dieulefit kozség kornyékén alkalmazott mddszernek felelnek
meg, a ,Picodon” sajt jelzje ,affiné méthode Dieulefit” (Dieulefit kornyéki modszerrel érlelt); ez a kiilonleges érle-
1ési moédszer mdr szerepel a termékleirdsban. Létezik tovdbbd egy szélesebb korben elterjedt sajtmosdsi és -tdroldsi
hagyomadny, amelyet eddig nem szabalyoztak a termékleirdsban, és amelyet most kifejezetten és részletesebben meg-
hatdroztak ebben a termékleirdsban. A fogyasztok tdjékoztatdsdnak megkonnyitése érdekében az ilyen sajtok jellem-
zésére a termékleirds egy ujabb felirattal egésziilt ki: ,affiné lavé” (mosott dllapotban érlelt). Az ,affiné méthode
Dieulefit” (Dieulefit kornyéki modszerrel érlelt) vagy az ,affiné lavé” (mosott allapotban érlelt) mosasi és tdroldsi
eljdrassal elgdllitott sajtok a termékleirdsban mar ismertetett tulajdonsigokkal rendelkeznek. Igy a ,Ha a »Picodon«-t
az tgynevezett »Dieulefit modszerrel« érlelik (vaffiné méthode Dieulefit<)” mondat helyébe a kovetkez6 mondat 1ép:
,Ha a »Picodonc« sajtot kiilonleges médszerrel érlelik, jelzGje »affiné méthode Dieulefit« (Dieulefit kornyéki mddszer-
rel érlelt) vagy »affiné lavé« (mosott allapotban érlelt)”, a mondat fennmaradé része pedig valtozatlan marad: igy az
érlelSiizembdl vald kikeriiléskor a létrejott sajt a kovetkez$ tulajdonsdgokkal rendelkezik: dtmérgje: 4,5-6 cm,
magassaga: 1,3-2,5 cm, minimdlis tomege: 45 gramm.

A termék jellemzésének tokéletesitése érdekében, az Institut Technique du Gruyere jellemzésének és (a termék ellen-
Grzésében 20 éve részt vevl) érzékszervi vizsgalatot folytatd bizottsdg munkdjanak koszonhet8en pontosabban leir-
tdk a ,Picodon” sajt kiilonboz8 formdinak aroma- és izvildgdt: ,az ize [...] kaprinsavas, mogyoréra emlékeztetd
izjegyekkel, enyhén gombdra emlékeztets izjegyekkel, emellett néha csipds izdi, nem tdl sés és nem tdl savanykis.
Ha a »Picodon« sajt jelzGje »affiné méthode Dieulefit« (Dieulefit kornyéki médszerrel érlelt) vagy »affiné lavée
(mosott allapotban érlelt), izleléskor ezenkiviil erjeszt6baktériumokra emlékeztet§ aromdkkal rendelkezhet.”
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A szdrmazds igazoldsa

A nemzeti jogalkotdsi és szabalyozdsi valtozasokra tekintettel ,A terméknek a meghatdrozott foldrajzi teriiletrsl
val6 szdrmazdsat igazol6 elemek” rovat szovegét egységesitették, és ez tobbek kozott a termék és eldallitdsi feltételei
nyomonkovethetéségére vonatkozé jelentéstételi és nyilvantartdsi kotelezettségeket tartalmazza.

Ennek keretében a termékleirds tobbek kozott arrdl rendelkezik, hogy a gazdasdgi szereplSk az igényelt eredetmeg-
jelolésre vonatkozé elSirdsoknak valdé megfelelést elismerd engedélyt kapnak. A ,Picodon” oltalom alatt 4ll6 eredet-
megjel6lésre vonatkozd termékleirds ellendrzése ellendrzé szerv altal kidolgozott ellendrzési terv alapjan torténik.

Emellett ez a rovat tobb, a termék nyomonkovethetségét és a termékleirds el6irdsainak valé megfelelés ellendrzését
lehet6vé tevs nyilvantartdsokra és nyilatkozatokra vonatkozo rendelkezéssel egésziilt ki.

Az elddllitds mddja
A nydj tartdsa:

Annak egyértelm(ivé tétele érdekében, hogy a kovetkez6kben megallapitott szabalyokat mely allatokra kell alkal-
mazni, és a takarmdnyadagokat hogyan kell kiszdmitani, a termékleirds kiegésziilt a ,nyaj” kifejezés fogalommegha-
tarozdsaval: a gazdasdg teriiletén janudr 1-jén megtaldlhatd, egy évnél idGsebb tejelS kecskék Osszessége.

A Jhelyi torzst6l szarmazé allatok” fogalmat pontositottdk: olyan délkelet-franciaorszagi fajtak, amelyek még nagy
szdmban megtalalhatok a f6ldrajzi teriileten beliil, példdul a Massif Central, a Provengale és a Rove fajta.

A Lhelyi szokdsok szerinti tartds” fogalmat torolték annak érdekében, hogy az aldbbiakban szerepld részletesebb
rendelkezések keriiljenek a szovegbe.

A termékleirds megerdsiti, hogy a nydj tartsan zdrt helyen tartdsa tilos, emellett pontositja, hogy amint az id6ja-
rdsi viszonyok lehet6vé teszik, a nydjat legeldre, kifutéra, vagy legaldbb az egész nydj szdmdra szabad kijdrdst
kardmba terelik. A legel§ és a kifutd fogalma a helyi allattartdsi gyakorlatok jobb visszaaddsa érdekében keriilt be
a termékleirdsba. Ezenkivil most mdr a kardm minimdlis jellemz6i is szerepelnek a termékleirdsban (egy dllatra
legaldbb 5 m? jut, vizvételi ponthoz és drnyékhoz valé hozzaféréssel).

Az dllatok takarmdnyozdsa
Takarményok:

A bejegyzett termékleirdsban az szerepelt, hogy az alaptakarmdny-adagot legaldbb 80 %-ban a foldrajzi teriiletrdl
szarmazé takarmdnyokkal vagy gabonafélékkel biztositjdk. Ez a rendelkezés kétértelmi, ugyanis nem felel meg az
alaptakarmdny-adag fogalommeghatdrozasinak, amely szokdsosan a lelegelt vagy az dllatoknak adott, kis energia-
tartalmi takarmanyokkal esetlegesen kiegészitett takarmdnyt jelenti.

Annak érdekében, hogy a rendelkezés dsszhangban legyen egyrészt az alaptakarmdny-adag, mdsrészt a kiegészits
takarményozds szokdsos fogalommeghatdrozdsaval, azt két részre osztottdk, egyfel6l a takarmdnyok tekintetében,
amelyek 100 %-ban a foldrajzi teriiletr6l szdrmaznak, mdsfeldl a kiegészit6 takarmdnyozas tekintetében, amelyben
100 %-ban kizdrdlag a foldrajzi teriiletr§l szdrmazd gabonafélék szerepelnek, amennyiben feldolgozatlanok. Ez
a rendelkezés, valamint a termékleirdsban a kiegészit§ takarmdny egy kecskére jutd éves mennyiségének
390 kg-ban torténd korldtozdsa lehet6vé teszi annak biztositdsdt, hogy a teljes takarmanyadagban (alaptakarmény-
adag és kiegészit6 takarmdnyok) a takarmdnyok legaldbb 67 %-a a foldrajzi teriiletrSl szarmazzon. A kecske
1200 kg éves takarmdnybeviteli képességét figyelembe véve, mivel a kiegészit8 takarmanyozds részardnya legfel-
jebb 390 kg (azaz 33 %), a takarmdany részardnya (810 kg) tehdt mintegy 67 %-ban kizdrélag a foldrajzi teriletrsl
szarmazoé takarmdnyt jelent.

Annak garantdldsa érdekében, hogy a nydj takarményozdsa alapvetGen takarmdnyféleségekbdl élljon, valamint
a foldrajzi teriiletr6l szdrmazé takarmanyok jelent8s ardnyanak garantdldsa érdekében pontositottdk a kovetkezSket:

— a nydj alaptakarmdanydt a lelegelt vagy az allatoknak adott takarmdny képezi (a tobbi takarmény, beleértve
a gabonaféléket és a szdritott takarmdnyt, a ,kiegészitd takarmdnyok” kozé sorolandd, és azok mennyisége
korlatozott):

— e takarmdnyok 100 %-a a foldrajzi teriiletrd] szdrmazik.

A gazdasdg teriiletén megtaldlhatd, mds dllatoknak szant erjesztett takarmédnyok felhasznaldsdnak elkeriilése érdeké-
ben pontositottdk, hogy az ilyen takarmdnytipusnak a gazdasig egész kecskenydja szdmdra elérhetetlennek kell
lennie.

Az engedélyezett takarmdnyok jellegének pontositdsa és az ellendrzés megkonnyitése érdekében a takarmdnyokat
egy pozitiv lista szerint hatdroztdk meg (a kecskék dltal a gyepteriileteken, a kifutokon, a rekettyésekben és az avar-
ban lelegelt valamennyi novény, ezen beliil egynydri vagy ével§ vadon termd fa-, cserje- vagy fiifélék; ideiglenes
vagy allandé gyepteriiletek novényvildga; egynyari takarmanynovény-kultirdk; friss gytimolesok, feldolgozatlan gyo-
kerek és gumok).
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Annak biztositdsa érdekében, hogy a kecskék takarmdnyozdsa valoban titkrozze a f6ldrajzi teriiletre jellemzd gaz-
dag novényvildgot, el6irtdk, hogy a kecskék éves takarmanyadagjanak legaldbb 12 novényfajt kell tartalmaznia, ami
el8segiti, hogy a tejtermelSk a gyepteriileteket és kiilonosen az dlland6 gyepteriileteket hasznositsdk.

Ezenfeliil, ugyanezen cél érdekében a takarmdnytermd teriiletek legaldbb 30 %-dnak kifutokbol ésfvagy dllandé lege-
16kbdl kell dllnia és/vagy legaldbb harom fajt kell tartalmaznia.

Az dllatoknak adott takarmdnyok mindségének biztositdsa érdekében zold takarmdnyozds esetén kiilon rendelkezé-
seket irdnyoztak el§ (a takarmdnyt tisztdn kell betakaritani, miel6bb oda kell adni az dllatoknak, amelyeknek azt
24 é6ran belill el kell fogyasztaniuk; a 24 6ra eltelte utdn elutasitott Osszes takarmdnyt el kell tavolitani a valytkbol).
Ezenkiviil pontositottdk, hogy az alomszalma nem hasznalhato fel takarmanyként.

Kiegészit§ takarmanyozds:

Az engedélyezett takarmdnyok jellegének pontositdsa és az ellendrzés megkonnyitése érdekében meghatdroztik az
engedélyezett kiegészit§ takarmanyokat:

— gabonamagvak minden formdban,
— nyers, zuzott, csirdztatott, dardlt vagy extrudlt olaj- és fehérjenovények,
— gabonafélék feldolgozdsdbdl szdrmazé termékek,

— olaj- és fehérjenovények feldolgozdsibdl szarmazd, illoolajokkal és novényi kivonatokkal — széja-, zoldborso-,

16bab-, csillagfiirt-, len-, repce-, napraforgé-, bitkkkonypogacsaval és -olajjal — végzett, fizikai kezeléssel elGallitott
termékek,

— cukorgydrtdsbdl szdrmaz6 termékek: széritott cukorrépapép, folyékony nddcukor- vagy cukorrépamelasz,
— széritott takarmdnyok: lucerna és egész kukoricanovény,

— feldolgozott gyiimélcsok,

— taplalékkiegészitSk, dsvanyi anyagok.

A termékleirds ezentdl pontositja, hogy a (nem takarmanykeverék részét képezd) nyersen adott gabonamagvaknak
is 100 %-ban a foldrajzi teriiletrdl kell szdrmazniuk. Ezek a foldrajzi teriileten termelt gabonafélék még inkabb
fokozzdk a nydj foldrajzi tertilethez képest érvényesiil§ takarméany-onelldtdsat.

A foldrajzi teriiletrdl szdrmazé takarményok fogyasztdsinak optimdlissd tétele érdekében a takarmdnykeverékek
esetében tejel§ kecskénként 390 kg-ban hatdroztdk meg a maximalis nyersanyag-mennyiséget (ez a takarmdnyadag
mintegy 30 %-dnak felel meg). Ezenfelul a szdritott takarmdnyok maximalis mennyiségét csokkentették: ,150 kg
nyersanyag” ,a tdpldlék 20 %-a” helyett (ami mintegy 240 kg-nak felelt meg). Emellett a szdritott takarmanyok
korlatozasat kiegészit§ ,kivéve rendkiviili korilmények esetén” szovegrészt torolték, ugyanis nem megfeleld.

A gazdasdgbdl szdrmazé tejsavé helyzetét pontositottdk: még annak ellenére is, ha a hagyomdanyos gyakorlatoknak
megfelelSen a gazdasdgbdl szdrmazé tejsavod felhaszndlhat6 az dllatok takarmdnyozdsdban, azt nem veszik figye-
lembe az éllatoknak adott kiegészit6 takarmanyok szdmitdsa sordn.

Az dllatok tokéletes minGségli takarmdnyozdsa érdekében nem adhat6 az dllatoknak a tdroldsi feltételek miatt
megromlott takarmdany.

A takarmdnytermd teriiletek tragydzdsa:

22

A szoveg pontositja a kecskék takarmanydnak el6éllitasara szolgdlé parcellakon végzend§ tragyateritési feltételeket,
ugyanis a szerves tragya moédosithatja a legel6k novényvildganak osszetételét:

,Szerves tragyazashoz kizardlag a komposzt vagy a fermentaciés maradékok, a trdgya, a tragyalé, a (mezGgazdasagi
eredetti) higtrdgya, valamint a nem mezdégazdasdgi eredetl szerves tragydk, mint a deritGiszap (vagy az abbdl eldal-
litott anyagok) és a zoldhulladék engedélyezettek.

A nem mezdégazdasigi eredetii szerves tragydk teritése sordn minden egyes tételnél (teherautd, tartdly stb.) kiilon
meg kell vizsgalni a jogszabalyokban foglalt patogén csirdk, nehézfémek és maradék szerves vegyiiletek jelenlétét.

A nem mezGgazdasigi eredetli szerves tragydk teritése engedélyezett a gazdasigok takarmdnytermd teriiletein,
azonban azokat azonnal be kell temetni, és a kiilonleges korldtozdsok (id6pontok, védett korzetek stb.) és
a mennyiségek vonatkozdsaban be kell tartani a hatélyos jogszabalyokat.”
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A GMO-k tilalma (takarmdnyok és novénykultirak):

A kecskék takarmdnyozdsiban a GMO-k el6forduldsdnak tilalma lehet6vé teszi a foldrajzi teriilettel valé kapcsolat
fenntartdsdt és e takarmanyozas hagyomadnyos jellegének erdsitését.

Sajtfeldolgozds
A tej el6készitése:

A termékleirasbdl torolték azt a rendelkezést, amely szerint a felhaszndlt tejnek meg kell felelnie a hatdlyos egész-
ségiigyi elGirdsoknak, mivel azok az OEM alkalmazdsi korén kiviil esnek.

A tej Osszetételére vonatkozd szabdlyokat (minimaélis zsirtartalom: 28 gfl és minimdlis fehérjetartalom: 25 gJl)
torolték, mivel a felhasznalt tej nem standardizdlt és nem homogénezett teljes tej. Ez utébbi pontositdsokat tovabba
konkrétan hozzétették a felhasznélt tej fogalommeghatdrozdsihoz.

,Tejipari” jellegii feldolgozds esetén a tej termizdldsanak lehetGségét torolték, ez barmely gazdasdgi szerepld szdmara
kotelez6vé teszi a nyers tej felhaszndlasat. Ezzel jobban megkimélhetd a helyben termelt tej eredeti baktériumflo-
rdja, és ennélfogva hatdssal van a sajtok penészflordjira és érzékszervi tulajdonsdgaira. Egyes olyan gazdasdgi sze-
replSkre, amelyek a nemzeti kifogdsoldsi idGszakban kifogdst emeltek e rendelkezés ellen, és amelyek eleget tesznek
az 1151/2012/EU rendelet 15. cikkének (4) bekezdésében foglalt feltételeknek, 2016. december 31-ig dtmeneti id6-
szak vonatkozik.

Beoltds és altatds:

Az altatds fogalmdt a beoltds fogalméval viltottak fel, amely pontosabb (a beoltds egy adott pillanatban térténik,
mig az altatds idGtartama tobb Ora).

Ami a szervezési kérdéseket illeti, a feldolgozbegységeknek néha nincs lehetGségiik arra, hogy a beszallitdst kovetd
18 ¢dran belil beoltsdk a tejet. A korszerii tejtartésitdsi eljardsok lehet6vé teszik e hatarid§ oly mddon torténd
kihaszndldsat, hogy nem dllapithatok meg a termék elddllitasdval vagy a tulajdonsdgai megvéltozdsdval kapcsolatos
problémdk. A gazdasdg teriiletén kiviili sajtkészit§ tizemekre vonatkozdan tehdt ez a legfeljebb 18 6rds hatdridd
keriilt be a termékleirdsba (az eredeti 6 6ras hataridé helyett).

Az onellendrzések — kiilonosen a haztdji sajttermel6k onellendrzésének — megkonnyitése érdekében az altatds
végén tapasztalhatd savassdgot tobbféleképpen fejezik ki. Az alvadds (altatds) idStartamdt meghatdrozé idGinterval-
lumot 12-48 6rardl 16-36 o6rdra csokkentették, mivel ez jobban megfelel a gyakorlatoknak, az altatds ugyanakkor
lassti marad. Pontositottak, hogy a létrejott alvadék tejsavas jellegdi, ugyanis az alvadék dllaga alapjan empirikusan
megallapithat, hogy a savképzddés megfelelGen végbement-e vagy sem.

Formadzas, lecsepegtetés:

Az eljardsok fejlédésével az alvadék immdr tobbformds tdlcdkon formdzhat6: a termékleirds tehdt kiegésziilt ezzel
a lehet6séggel. Ez lehet6vé teszi a nehéz formdzdsi munka megkonnyitését. A formdzdst mindazondltal kézzel,
6vatosan kell végezni, tehdt pontositottdk, hogy ,oly médon, hogy az alvadék ne t6rjon Gssze”, ami a lecsepegtetés
és a vart végsé allag 1étrejotte szempontjdbdl fontos.

A tobbformds télca egyes sajtformdinak mérete kismértékben eltér a kiilondllé sajtformdkétdl, mivel tokéletesen
henger alaktak, mig a kiilondllé sajtformdk enyhén kapalakiak. A tobbformds télcat teljes egészében megforditjdk,
hogy biztositsdk a sajt szimmetrikus alakjat, mig a kiilondllé sajtformdban minden sajtot egyenként, kézzel fordita-
nak meg.

Igy a ,Picodon” sajt érlelés utdni alakjanak és méretének megfeleléen pontositottak a kétféle sajtforma méreteit:
a kiilondllo sajtforma bels§ méreteit (alsé dtméré: 74 mm, felsé dtmérd: 87 mm, minimélis magassdg: 60 mm),

valamint a tobbformds tdlca belsG méreteit (als6 dtmérs: 78 mm, felsG dtmérd: 78 mm).

Ezenfeliil bebizonyosodott, hogy a kiilondllé sajtformdk méretére vonatkozdan kisebb hiba szerepelt a termékleirds-
ban (als6 atmérs: 76 mm, fels6 dtmérS: 85 mm): a méreteket helyesbitették és a fent feltintetett értékekkel
véltottak fel, és azok teszik lehet§vé a vart méretd sajt elGallitdsat.
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A bejegyzett termékleirishoz képest nem viltozott, hogy a sajtot mindkét oldalin meg kell sézni. Azonban
,a lecsepegtetés sordn legaldbb az egyik oldal sézdsdval” pontositdst torolték, mivel nem figyelhet6 meg, hogy
hatdst fejtene ki a késztermék tulajdonsdgaira, ha ezt a sézdst a sajtformdbdl valé eltdvolitdskor végzik. A rendelke-
zés ennek megfelelSen a kovetkezd lett: ,Ezt a s6zdst legkésSbb a sajtformdbdl vald eltavolitdskor végzik”.

Szarités:

A szigora értelemben vett sajtszdritora helyezés el6tt sor keriilhet a sajtformdbdl valé eltavolitdst kovetd szikkasz-
tasi szakaszra annak érdekében, hogy megfelelSen szarithaté friss sajtokat lehessen el@allitani, és konnyebben meg-
telepedjen a feliileti penészflora. Az esetleges szikkasztds fogalma tehdt bekeriilt a termékleirasba.

Erlelés:

Bekerilt a termékleirdsba, hogy a sajtok a szikkasztdsi és az érlelési szakaszban 0 °C-ot meghaladé hémérsékleten
hiithet6k. Ez lehet8vé teszi egyes sajttételek érésének lelassitdst. Mindazondltal a sajtok kielégitS érlelésének
biztositdsa és azok végleges tulajdonsigainak megdrzése érdekében pontositottdk, hogy ezek a hiitési idGszakok
nem szdmitanak bele a minimalis érlelési idGtartamba.

Mivel a ,Picodon” sajt érlelése végezhet§ hagyomanyos modon vagy akdr mosassal, a két véltozatot kilon-kiilon
irtak le, hogy érthet6bbek legyenek:

— A nem mosott sajtok érlelése esetében az érlelhelyiség pdratartalmdnak pontos szdzalékos ardnydt felvaltottak
a ,nedves légkor” fogalmdval, a maximdlis érlelési h6mérsékletet pedig torolték, ugyanis az e két kritérium
kozotti egyensilly a sajtkészitd mester szakértelmének fiiggvénye. Ezenkivil a pdratartalom a hdztdji
feldolgozéiizemekben nehezen mérhetd pontosan. A minimalis érlelési hémérséklet, valamint az érlelési szakasz
minimdlis id6tartama, vagyis e mveletszakasz két legfontosabb pontja nem véltozott.

A bejegyzett termékleirasban pontositottdk, hogy a sajt leghamarabb 14 nappal a beoltdst kovetSen hozhaté
forgalomba. Ezt a hatarid6t tobb okbdl kifolydlag 12 napra csokkentették:

P

— az eredetileg el6irt 14 napos id6tartam alatt hiitve is lehetett tartani a sajtot, annak érése nélkiil. A termék-
lefrds most mdr pontosan meghatdrozza, hogy a hiités nem szdmit bele a sajt érlelési idtartaméba.
A ,Picodon” sajtot tehdt 12 naposan forgalomba lehet hozni anélkiil, hogy az érettségét csokkenteni kellene.

— a késztermék érettsége szempontjabol kulcsfontossaga, sztik értelemben vett szdritdsi és érlelési idGtartam
nem véltozott: az idGtartam csokkentése tehdt nem befolydsolja a sajt tulajdonsigait.

2 2

— ennek megerGsitéséhez a termékleirds kiegésziilt a sajt érlelSiizembdl vald kikeriiléskor jellemzé allapotdnak
leirdséval: a kielégits érlelés és szdritds garantdldsa (,a sajt feliilete tapintdskor mar nem nedves”) és a feliileti
penészflordk megfelel6 megtelepedésének garantdldsa érdekében (,a feliileti penészflordk megtelepedtek”).

— A mosott sajtok érlelése esetében el@szor 15 napig, 5-10 °C-os hémérsékleten torténd tdroldsi szakaszt kell
alkalmazni. Ezek a rendelkezések mar kezdettSl fogva szerepeltek a ,méthode Dieulefit” (Dieulefit kornyéki
modszer) eredeti leirdsdban, és most azokat valamennyi ,affiné lavé” (mosott allapotban érlelt) ,Picodon” sajtra
kiterjesztették. A ,ldddban” torténd tdroldst el6ird pontositdst torolték: a tdroldst ugyanis mds tdroléedényekben,
a régi hagyomdnynak megfelelGen példdul 6blos agyagedényekben is végezhetik. Ami a pdratartalmat illeti, azt
az alabbiakban kifejtettek szerint a ,nedves tér” fogalmaval valtottak fel.

Pontositottdk, hogy a sajtnak az elsd tarolds végére kéknek (azaz kék nemes penésszel boritottnak) kell lennie.

Az ,affiné lavé” (mosott dllapotban érlelt) ,Picodon” sajt esetében az eljirds tovabbi része egy vagy tobb mosisi
és tdrolasi szakaszt foglal magdban: ezt feltiintették ebben a fejezetben, valamint a legalabb 30 napos érlelési
id6tartamot is (amely igy megegyezik az ,affiné méthode Dieulefit” (Dieulefit kornyéki modszerrel érlelt)
,Picodon” sajtéval).

A cimkézésre vonatkozd egyedi elGirdsok

Az eredetmegjelolésre vonatkozé felirat vagy a nemzeti betiiszé hasznalatira vonatkozd kotelezettséget az Eurdpai
Unié OEM szimbdlumdnak feltiintetésére vonatkozo kotelezettséggel valtottdk fel.

Elgirtak, hogy a sajtok cimkézésének minden gazdasdgi szerepld esetében kozos részt kell tartalmaznia, amelynek
egy kozos grafikus dbranak kell megfelelnie (a ,Picodon” elnevezést félhold alakban, stilizdltan kell feltiintetni annak
érdekében, hogy a ,Picodon” OEM jobban ldthat6 legyen az értékesitési helyszineken). A cimke fennmaradé6 részét
a gazdasagi szerepl6k szabadon személyre szabhatjdk. A termékleirdst betart Osszes gazdasdgi szerepl$ korldtozds
nélkiil, a csoportosuldshoz intézett egyszerti kérelem alapjan jut hozzd a cimkemintahoz.
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A termékelirds kiegésziilt azzal, hogy az ,affiné lavé” (mosott dllapotban érlelt) és az ,affiné méthode Dieulefit”
(Dieulefit kornyéki modszerrel érlelt) felirat a vonatkozo rendelkezések alkalmazdsa esetén hasznalatos.

Ezenkiviil pontositottdk, hogy a gydrt6 és|vagy az érlel§ nevét legaldbb akkora bettimérettel kell feltiintetni, mint
a csomagol6 azonositdjat.

Pontositottak, hogy a fogyasztok szdmdra torténd értékesités céljara kiszerelt minden egyes egységet fel kell cim-
kézni. A termékleirds ezentdl rendelkezéseket ir el a kozvetlen értékesitésre (tobbek kozott piacon torténd értéke-
sitésre) vonatkozdan: minden egyes értékesitéskor lehetdség van kis tdbla haszndlatdra vagy cimke osztdsdra.

P

Végezetill el6irtdk, hogy az emlitett eredetmegjel6lés mellett a cimkén, a reklimanyagokban, a szdmlakon, illetve
a kereskedelmi okmdnyokon bdrmely mindsit6 megjegyzés vagy egyéb felirat haszndlata tilos, a fent emlitett és az
dltaldnos szabdlyozasban el6irt feliratok, a kiilonleges markanevek vagy védjegyek kivételével. Ezzel elkeriilhet,
hogy a ,Picodon” OEM-be (a termékleirds vagy a szabdlyozds dltal) nem szabélyozott tagoléelem keriiljon.

Egyéb

A termék és a foldrajzi teriilete kozotti kapesolat nyilvanvalobbad tétele érdekében ,A f6ldrajzi kornyezettel fenndll6
kapcsolatot igazold elemek” rovatot kiegészitették. Igy a természeti kornyezetre vonatkozo, magéhoz a termékhez
nem kapcsolodo, tdlsdgosan részletes leirdsokat torolték, csakdgy, mint a kevésbé pontos elemeket, illetve az
anekdotdkat. Ezenfelill a termékleirdst kiegészitették a hagyomdnyos és a jelenlegi szakértelemre vonatkozé elemek-
kel, tobbek kozott az ,affiné lavé” (mosott dllapotban érlelt) és az ,affiné méthode Dieulefit” (Dieulefit kornyéki
modszerrel érlelt) ,Picodon” sajtnak megfelel§ érlelési és mosdsi eljardsokkal. A természeti és az emberi tényezdk
kozotti kapcsolatot és a termék sajatossdgait kifejtették. Végezetiil ezt a részt logikusabban rendezték el. ,Az ellen-
6rz8 szervre vonatkozd adatok” részt az igazold szerv kapcsolattartdsi adatainak beillesztésével és az illetékes haté-
sdgok kapcsolattartdsi adatainak médositasaval frissitették.

A nemzeti jogszabélyok és rendelkezések mddositdsara tekintettel a ,Nemzeti el§irdsok” rovat tdbldzatos forméban
mutatja be a f6bb ellenérizendd pontokat, azok referenciaértékeit és az értékelési modszeriiket.

Végezetiil a csoportosulds kapcsolattartdsi adatait frissitették.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,PICODON"
EU-szam: PDO-FR-02130 - 2016.3.16.
OEM (X) OFJ ( )
1. Elnevezés(ek)

,Picodon”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Franciaorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa
1.3. osztaly: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,Picodon” lekerekitett széld, kis korong alakil sajt.

Nyers, nem standardizalt és nem homogénezett teljes kecsketejbdl, kis mennyiség( tejoltd hozzdaddsa mellett tejsa-
vas alvaddssal létrejott, lagy, préseletlen tésztdjii sajt, amely a teljes kiszdraddst kovetGen 100 grammonként
legaldbb 45 gramm zsirt tartalmaz, és amelynek a szdrazanyag-tartalma 100 grammonként nem lehet kevesebb
40 grammnal.

Ha a ,Picodon” sajt nem mosott, azt 12 nappal a beoltdst kovetSen hozzék forgalomba. Az érlelési szakaszbdl vald
kikeriiléskor a kovetkez$ tulajdonsdgokkal rendelkezik: dtmérGje: 5-7 cm, magassdga: 1,8-2,5 cm, minimdlis
tomege: 60 gramm.

Kérge finom, kevésbé vastag rétegben egységesen vagy foltokban, az érlelési szakasztdl fugg8en fehér, csontfehér,
kék, sziirke vagy gesztenyebarna szindi nemes penész boritja.
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Metszete tiszta, a sajttészta fehér vagy sirga szind. [zleléskor az dllaga a ,Picodon” sajt fiatal kordban egységes, puha
és finom, hosszt érlelés utdn esetleg torékeny.

Ha a ,Picodon” sajt tiroldsi és mosdsi szakasszal jar6 kiilonleges érlelésen esik dt, jelzGje ,affiné lavé” (mosott
allapotban érlelt) vagy ,affiné méthode Dieulefit” (Dieulefit kornyéki moédszerrel érlelt). Igy az érlelGiizembdl vald
kikeriiléskor a létrejott sajt a kovetkezd tulajdonsagokkal rendelkezik: dtmérdje: 4,5-6 cm, magassaga: 1,3-2,5 cm,
minimdlis tomege: 45 gramm.

Feliilete fehér, csontfehér, sziirke vagy vildgos krémszinti, néhdny szines folttal. A sajttészta metszete marvanyos.

[zleléskor az dllaga egységes, finom és puha. Az ,affiné lavé” (mosott allapotban érlelt) vagy az ,affiné méthode

Dieulefit” (Dieulefit kornyéki médszerrel érlelt) ,Picodon” sajt csak legaldbb 30 nappal a beoltdst kovetSen hozhatd
forgalomba.

Az érlelési modszertdl fiiggetlenill az ize tiszta, kaprinsavas, mogyoréra emlékeztetd izjegyekkel, enyhén gombaéra
emlékeztet§ izjegyekkel, emellett néha csipds izti, nem tdl sés, és nem tdl savanykds. Ha a ,Picodon” sajt jelzgje
Laffiné lavé” (mosott allapotban érlelt) vagy ,affiné méthode Dieulefit” (Dieulefit kornyéki mddszerrel érlelt), izle-
léskor ezenkiviil erjesztGbaktériumokra emlékeztet aromédkkal rendelkezhet.

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

Nyersanyag: nyers, nem standardizdlt és nem homogénezett teljes kecsketej.
Allati takarmanyok:

Takarmdnyok:

A ny3dj alaptakarmdanyat a lelegelt vagy az allatoknak adott takarmany képezi.
A takarmdnyozds minden silézott terméktdl vagy mads erjesztett takarmanytol mentes.

A takarmdny a kecskék dltal lelegelt valamennyi n6vénybdl, az ideiglenes vagy dllandé gyepteriiletek novényvildga-
bol, egynyéri takarmdnynévény-kultardkbol, friss gyiimolesokbdl, feldolgozatlan gyokerekbdl és gumokbal all.

A nydj éves takarmdnyadagja legaldbb 12 novényfajbél tevSdik ossze. A takarmdnytermd teriiletek legaldbb 30 %-a
legalabb hdrom fajt tartalmaz.

Kiegészitd takarmédnyok:

Az dllatoknak nyersen adott (esetlegesen zdzott, dardlt vagy csirdztatott) gabonamagvak 100 %-ban a foldrajzi terii-
letrdl szdrmaznak.

A tej illatdra, izére esetlegesen kedvezdtleniil hat6, vagy baktériumfert6zés veszélyét hordozé takarmdnyok tiltottak.

A kiegészit takarmdnyok mennyisége tejel§ kecskénként évente nem haladhatja meg a 390 kg-t, amelybdl tejeld
kecskénként évente legfeljebb 150 kg lehet a szdritott takarmdnyok mennyisége.

A kiegészitd takarmdnyok a kovetkezdk:

— gabonamagvak minden formaban,

— nyers, zizott, csirdztatott, dardlt vagy extrudilt olaj- és fehérjenovények,

— gabonafélék feldolgozdsibol szdrmazé termékek,

— olaj- és fehérjenovények feldolgozasabdl szarmazd, illoolajokkal és névényi kivonatokkal — széja-, zoldborso-,
l6bab-, csillagfiirt-, len-, repce-, napraforgé-, bitkkkonypogacsaval és -olajjal — végzett, fizikai kezeléssel elGallitott
termékek,

— cukorgyartdsb6l szarmazé termékek: szaritott cukorrépapép, folyékony nadcukor- vagy cukorrépamelasz,

— szdritott takarmanyok: lucerna és egész kukorican6vény,

— feldolgozott gyiimélcsok,

— taplalékkiegészitSk, dsvanyi anyagok.

A takarmdnyok eredete:

A takarmdnyok 100 %-a, valamint a nyersen adott dsszes gabonaféle a f6ldrajzi teriiletrdl szdrmazik.
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A gabonaféléktd] eltérd kiegészitd takarmdnyok nem teljes egészében a foldrajzi teriiletrl szdrmaznak, mivel az
allattenyésztés soran olyan kereskedelmi takarmanykeverékeket is felhasznélnak, amelyeknek a foldrajzi eredete nem
garantdlt.

E takarmanyok mennyisége tejel6 kecskénként évente legfeljebb 390 kg nyersanyag lehet. Tehdt a tejel6 kecskék
takarmdnyadagjdnak legaldbb 67 %-a a foldrajzi teriiletrél szdrmazik.
3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A tejtermeléstd] a sajtérlelésig terjedd miiveleteket a f6ldrajzi teriileten végzik.

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

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozé egyedi szabdlyok
Az Osszes sajtra alkalmazand6, jogszabalyban foglalt feliratoktdl fuggetleniil a fogyasztok szdmadra torténd értékesi-
tés céljdra kiszerelt minden egyes egységet a kovetkezSket tartalmazé cimkével hoznak forgalomba:

— valamennyi gazdasdgi szerepld szdmdra kozos rész, amelyen szerepel az eredetmegjelolés neve, a cimkén sze-
repl§ legnagyobb karakterek méretének legaldbb kétharmaddval megegyezé méretli karakterekkel, valamint az
Laffiné lavé” (mosott allapotban érlelt) vagy az ,affiné méthode Dieulefit” (Dieulefit kornyéki modszerrel érlelt)
felirat, amikor az e feliratok hasznélatdra vonatkozdan el&irt rendelkezéseket alkalmazzak;

— az egyes gazdasagi szerepl6k személyre szabott része, amely ezenkiviil az Eurépai Unié ,OEM” szimbdlumat is
tartalmazza.

A gyarté és[vagy az érlel§ nevét legalabb akkora bettimérettel kell feltiintetni, mint a csomagolé azonositéjat.

A cimke, és adott esetben a kis tabla kozos részének meg kell felelnie a termékleirds mellékletében meghatdrozott
grafikus dbranak.

A termel6 vagy a kozvetlenill a termeld felelGssége ald tartozé barmely mds személy dltal végzett kozvetlen értéke-
sités esetén nem kotelez6 minden egyes értékesitési egység cimkézése, kizdrolag egy kis tablan kell jelezni a fent
emlitett informéciokat.

A cimkén, a reklimanyagokban, a szdmldkon, illetve a kereskedelmi okmanyokon az emlitett eredetmegjelolést
kisér6 barmely mindsit6 megjegyzés vagy egyéb felirat hasznélata tilos, a fent emlitett vagy az altaldnos sza-
bélyozdsban eldirt feliratok, a kiilonleges markanevek vagy védjegyek kivételével.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa
A ,Picodon” a Rhone foly6 kozépsd volgyének két partjan elteriil6 dombokon eldéllitott sajt. A foldrajzi teriilet az
alabbi telepiiléseket foglalja magéban:
— Ardeche megye: minden telepiilés.
— Drome megye: minden telepiilés.
— Gard megye: Barjac jards minden telepiilése.

— Vaucluse megye: Valréas jards minden telepiilése.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A foldrajzi teriiletet 1ényegében alkoté Ardéche és Drome megye nagyrészt a Rhone folyd kozépsd volgyét urald és
kecsketenyésztésre kivdloan alkalmas szdraz domb- és hegyvidékekbdl dll. Az e vidékeken uralkodd természeti felté-
telek (kevés viz, sik teriiletek hidnya, feldarabolt parcellaszerkezet, rossz mindségti talajok, viszonylag szdraz és sze-
les éghajlat) kedveztek a vegyes névénytermesztés fenntartdsanak.

A foldrajzi teriilet dtmenetet képez a délen jellemz8 mediterrdn éghajlat, az északon jellemzd, lyoni jellegli félig
szarazfoldi éghajlat, valamint a keleti és nyugati részeken jellemzd hegyvidéki éghajlat kozott.
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A foldrajzi teriiletet jelentSs takarmdny-onelldtds, valamint a gyepteriiletek igen véltozatos ndvényvildga jellemzi.
Ezenkiviil fas szdrt novények (sepriizandt, csarab, hanga stb.) is nagy szdmban el6fordulnak a kecskék dltal hasznalt
kifutékon.

Ami az emberi tényezdket illeti, Olivier de Serres mar az 1600-as években, a ,Théatre de l'agriculture et ménage
des champs” (A mezdgazdasdg szintere és a mezdkon folytatott gazdalkodds) cimdi mivében ismerteti a kecskék
e régioban betoltott fontos szerepét. Drome és Ardeche megye igen régéta Franciaorszdg els kecsketenyészts
megyéi koz¢é tartozik (1866 Ota, az el6bbi az elsd, az utébbi a harmadik helyen 4llt).

A ,Picodon” sajtot eredetileg csaknem kizardlagosan a gazdasdgok csalddi fogyasztdsara szantdk.

A tejtermelés Gszi és téli apaddsa miatt a tej tartésitdsdnak egyedili mddja a sajtkészités volt. A sajtfogyasztds
eloszldsa a ,Picodon” sajt eltéré mértéki érlelését tette szitkségessé.

A sajt nagyon kis mértékben érlelt, épphogy szdraz dllapotban mdr fogyaszthat volt: ez a rovid érlelést ,Picodon”
sajt eredete.

Télen viszont a ,Picodon” sajtokat 6blos agyagedényekben tdroltdk. A sajtot kéthetente kivették azokbdl, majd
megmostdk. Ez a modszer lehet6vé tette a sajt hosszt eltarthatésdgat, amely ekkor jellegzetes illattal és izzel gaz-
dagodott. Ez az ,affiné lavé” (mosott dllapotban érlelt) vagy az ,affiné méthode de Dieulefit” (Dieulefit kornyéki
modszerrel érlelt) érlelési eljardsok egyik valtozata. A mésodik elnevezést hagyomdnyosan a Rhone foly6tdl keletre
és a Drome foly6tdl délre hasznaltdk, ott, ahol a levegd szdrazsiga lehetGvé teszi a keletkezd felilleti penészflorak
kifejlédésének kedvezd természetes szdritdst.

Sajatossdgainak koszonhet8en a ,Picodon” sajt mdr a XIX. szdzadtdl korai hirnévnek 6rvendett Drome és Ardeche
megyében, ami a kozelmiltban abban jutott kifejezésre, hogy az 1983. julius 25-i rendelettel ellendrzott eredet-
megjelolésként ismerték el.
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A ,Picodon” még napjainkban is az e haztdji eredetbdl 6rokolt, kiilonleges szakértelemmel elGéllitott sajt.

Az engedélyezett kecskefajtak kozott helyi fajtdk szerepelnek (Massif Central, Provencale, Rove), amelyek még min-
dig nagy szdmban megtaldlhatok ezen a teriileten. A nydj alaptakarmdnya kizdr6lag a foldrajzi teriiletr6l szarmazd
és kell@en viltozatos novényfajtakbol kikeriil§ takarmanybdl éll. Amint az idGjardsi viszonyok lehet6vé teszik, az
allatokat legelSre, kifutéra vagy legaldbb kardmba terelik. A takarmdnyfogyasztds Osztonzése érdekében az
allatoknak adott kiegészit§ takarmdnyok mennyisége korldtozott.

A hagyomdny szerint a felhaszndlt tej nyers, nem standardizalt teljes kecsketej.

A teljes kecsketejbdl kis mennyiségti tejolté hozzdaddsa mellett, tejsavas alvaddssal létrejott alvadékot elGzetes lecse-
pegtetés nélkil kézzel helyezik a sajtformdba, oly médon, hogy az alvadék ne torjon ossze.

Az alvadékot a lecsepegtetési szakaszban legaldbb egyszer meg kell forditani. Mindkét oldaldt meg kell sézni, kiza-
rélag szdraz soval.

A sajtformdabdl valé eltdvolitds és az esetleges szikkasztds befejeztével a sajt szdritdsi, majd érlelési szakasza kovetke-
zik, amely szdritdsi, mosdsi és tdroldsi idszakokra tagolédhat.

A sajtok csak a beoltdst kovetd legaldbb 12 nap elteltével jogosultak a ,Picodon” oltalom alatt dll6 eredetmegjelo-
lésre, amikortdl a sajt feliilete tapintdskor mar nem nedves és a feliileti penészflordk megtelepedtek.

Amennyiben a szdritds és a legaldbb tizenot napig tartd, a sajt kék szinez8déseinek kialakuldsahoz vezetd tdrolasi
szakasz befejeztével a ,Picodon” sajt egy vagy tobb mosdsi és tdroldsi szakaszon esik dt, jelzGje ,affiné lavé” (mosott
allapotban érlelt) vagy ,affiné méthode de Dieulefit” (Dieulefit kornyéki méodszerrel érlelt).

A ,Picodon” sajt az aldbbi tulajdonsigokkal rendelkezik:

— legaldbb 60 g tomegti, illetve az ,affiné lavé” (mosott allapotban érlelt) vagy az ,affiné méthode de Dieulefit”
(Dieulefit kornyéki modszerrel érlelt) ,Picodon” sajt esetében 45 g tomegd, kis korong alakd,

— tésztdja izleléskor egységes és finom, az érleléstdl fiiggben puhdtdl torékenyig terjedd dllagy,

— fze tiszta, kaprinsavas, mogyoréra emlékeztet§ izjegyekkel, enyhén gombara emlékeztetd izjegyekkel, emellett
néha csipds izjegyekkel, nem tdl sés, és nem tdl savanykds.
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A sajtok feliiletét vékony, egységes vagy foltokban megjelend nemespenész-réteg, illetve az ,affiné lavé” (mosott
allapotban érlelt) vagy ,affiné méthode de Dieulefit” (Dieulefit kornyéki moddszerrel érlelt) sajtok esetén fehér,
csontfehér, sziirke vagy vildgos krémszind nemespenész-réteg borithatja.

A ,Picodon” sajt eredeti szdrmazasi helye szaraz domb- és hegyvidékekbdl 4llo, hatranyos helyzetd vidék, amelynek
geoldgiai és éghajlati adottsdgai kizdr6lag a kecsketenyésztést tették lehetdvé. A kecskesajtkészités fennmaradt ezen
a teriileten, lehetdvé téve annak elengedhetetlen hasznositdsat. A kecskék ugyanis dltaldban a tehenek és az intenziv
kultardk altal hanyagolt, legrosszabb adottsigi természeti teriileteket (szdrazabb, meredekebb stb. terepeket)
hasznéljak.

A ,Picodon” sajtok kis méretére a kecsketenyésztés kiegészitS termelS tevékenység jellege, ami gazdasidgonként
kevés tejtermeléssel parosul, valamint a préseletlen tésztdjii és tejsavas jellegii sajt megfeleld szdritdsanak jelentGsége
ad magyarazatot.

A sajt el@allitdsi feltételeit tigy hatdroztdk meg, hogy meg6rzédjenek benne a teriilet sajitossgai, és azok kifejezdd-
hessenek a termékben is.

A ,Picodon” sajt elddllitdsdra szdnt tejet termeld kecskéket a foldrajzi teriiletrSl szdrmazé takarmdanyokkal takar-
ményozzak. A nydj takarmdnyozdsi és tartdsi rendszere Osztonzi a takarmdnyok helyben torténd megtermelését,
a sokféle novénybdl osszetev6dd takarmanyok jelents mennyiségben torténd fogyasztdsit, a legeltetés alkalmazasat
és az dllatok kiterelését. Ezek a gyakorlatok elGsegitik, hogy a helyi természeti feltételek kedvezd hatdst gyakorolja-
nak a tej baktériumflordjara és ezdltal a sajtok penészflordjira és tulajdonsagaira. Ezt a nyers teljes tej kizdr6lagos
hasznalata is kihangstlyozza.

A sajtok finom, felilleti penészflordja ily moédon rendkiviil véltozatos, a sajtok ize pedig tiszta, kaprinsavas,
mogyoréra emlékeztetd {zjegyekkel, enyhén gombdra emlékeztet izjegyekkel, és néha csipGs izjegyekkel.

A feldolgozasi eljrds tejsavas jellege, valamint az alvadék szerkezetét meg6rz$ formdzas teszi lehetévé a ,Picodon”
sajt egységes és finom dllagti tésztdjdnak létrehozdsat. A formaba 6ntés utdni megforgatds és a sajt mindkét oldald-
nak szdraz séval torténd sozdsa ezenkivill hozzdjarul a s6 megfelel§ eloszldsihoz. Ezek a feldolgozdsi eljardsok
a feliileti penészflora megtelepedéséhez és az aromavildg kialakuldsahoz hozzdjaruld, fontos szdritdsi, majd érlelési
szakasszal egyiitt olyan sajt eldllitdsdhoz vezetnek, amely izleléskor finom és egységes tésztdja, és igen gazdag
aromavilagu.

Az izleléskor el6szor puha dllaga sajttészta a hosszabb érlelés utdn torékennyé vélik, ami nem ritka helyi szinten.
Ezenkiviil a tdroldsi és mosasi szakaszt valtakoztatd kiilonleges érlelés adja az ,affiné lavé” (mosott dllapotban érlelt)
vagy az ,affiné méthode de Dieulefit” (Dieulefit kornyéki mddszerrel érlelt) ,Picodon” sajt allagit és jellegzetes
aromavildgat.

Ezeknek a tényezSknek tulajdonithat6, hogy a ,Picodon” sajt a foldrajzi eredetéhez szorosan kapcsolddd, kiemel-
ked§ regiondlis hirnévnek 6rvend§ sajt. Hirneve mindenekel6tt a szdjhagyomdnyban nyilvanult meg, tobbek kozott
provence-i dalokon keresztiil, majd a XIX. szdzadtdl irott formaban, szétarak, levelezések, torténelmi, illetve
gasztron6miai miivek kozvetitésével.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-5a38782c-cfc7-4c37-a3ee-0aee048b1664/
telechargement
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