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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 b) pontja alapjan

(2016/C 388/06)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet
a médositdsi kérelem elleni felsz6laldsra.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEKEKRE VONATKOZO TERMEKLE[RAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK
JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012[EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének elsG albekezdése szerinti médositis jovahagydsira
irdnyul6 kérelem

,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
EU-szam: TSG-SK-02135 — 2016.4.14.
1. Kérelmez§ csoportosulds és jogos érdek

A csoportosulds neve: Druzstvo — Cech vyrobcov ov¢ieho syra v Turci
Cim: Pol'nohospodarske druzstvo

Tur¢ianske Klacany 271

038 61 Vrditky

SLOVENSKO/SZLOVAKIA
Telefonszdm: +421 4343085213
E-mail-cim: tas_sro@stonline.sk

A médositdst kérelmezd csoportosulds ugyanaz a csoportosulds, amely az ,Ovéi hrudkovy syr — salasnicky” bejegy-
zésére irdnyuld kérelmet benytjtotta.

2. Tagéllam vagy harmadik orszig
Szlovak Koztdrsasag
3. A termékleirds médositdssal érintett rovata

— [ A termék elnevezése
— [ A termék leirdsa

— O Az elédllitds médja
— X Egyéb [részletezze]

Egy hagyomdnyos kiilonleges termék elnevezés fenntartasa nélkiil tortént bejegyzésének helyébe 1ép a hagyomadnyos
killonleges termék elnevezés fenntartdséval torténd bejegyzése.

4. A médositds tipusa

— [X Bejegyzett HKT termékleirdsdnak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének negyedik albekez-
dése szerinti, kisebb jelent8ségtinek nem tekinthetd mddositasa.

5. Maoadositds(ok)

1. Egy hagyomdnyos kilonleges termék elnevezés fenntartdsa nélkiil tortént bejegyzésének helyébe 1ép
a hagyomadnyos kiilonleges termék elnevezés fenntartdsaval torténd bejegyzése.

Erre a modositasra az érintett termék elnevezésének bejegyzése érdekében tortént javaslat, mivel megsztinik a lehe-
t6ség a mezdGgazdasigi termékek és élelmiszerek elnevezéseinek hagyomdnyos kiilonleges termékként az elnevezés
fenntartasa nélkiil torténd bejegyzésére, és az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 25. cikkének

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.
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(2) bekezdése értelmében azok az elnevezések, amelyeket az 509/2006/EK rendelet (*) 13. cikkének (1) bekezdésé-
vel osszhangban jegyeztek be, ideértve az 1151/2012/EU rendelet 58. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése
alapjan bejegyzett elnevezéseket is (hagyomdnyos kiilonleges termék elnevezés fenntartasa nélkil torténd bejegy-
zése), az 509/2006/EK rendeletben meghatdrozott feltételek mellett a tovdbbiakban csak 2023. janudr 4-ig
hasznalhatok.

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLE[RASA
,OVCI HRUDKOVY SYR - SALASNICKY”
EU-szam: TSG-SK-02135 - 2016.4.14.
Szlovék Koéztirsasig

1. Bejegyzend§ elnevezés:

,Ov¢i hrudkovy syr — salagnicky”
2. Termék tipusa [a XL melléklet alapjin]

1.3.  Sajtok

3. A bejegyzés indokoldsa
3.1. A termék

— X az adott termékre vagy élelmiszerre jellemz6 hagyomanyos el6éllitasi vagy feldolgozasi médszerrel vagy
hagyomadnyos osszetétellel késziil

— [ a hagyomdnyosan haszndlt nyersanyagokbdl vagy sszetevékbél késziil

A terméket évszdzadok 6ta készitik. A pdsztorszalldson (salas) kizdr6lag tavasszal és nydron hagyomdnyos médszer-
rel kézzel készitik; az alvadék manudlis feldolgozdsdra hagyomdnyos technoldgiat haszndlnak fel.

3.2. Az elnevezés

— [ az adott termék lefrasdra hagyomdnyosan haszndlt elnevezés
— [X jelzi a termék hagyomdnyos jellegét vagy sajdtossdgt

A killonleges jelleget a felhasznalt nyersanyag, vagyis a nyers juhtej sajitossdgai és a pdsztorszdllison torténd
hagyomadnyos el6éllitis mddszere biztositjak. A névben a ,saladnicky” kifejezés a termék kiilonleges jellegére utal, és
a ,salas” sz6bol szdrmazik, ami azt a pdsztorszdlldst jelenti, ahol a sajt késziil, a név tehdt az el8allitds helyszinére is
utal.

4. Leirds

ISP

aldtdmasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

Az ,ov¢i hrudkovy syr — saladnicky” pasztorszallason, friss juhtejbdl készitett sajt, amelynek jellegzetes ize az erjesz-
tés sordn alkalmazott hagyomdnyos technoldgidnak, tovdbbd a kézzel gomolya alakiira torténd formdzasnak
koszonhetd.

Fizikai jellemz&k:

— gomb alaki, gomolya forméja,

— méret: legfeljebb 5 kg tomegi.

Kémiai jellemzdk:

— szdrazanyag-tartalom: legaldbb 40 tomegszdzaléknyi,

— a szdrazanyag zsirtartalma: legaldbb 50 tomegszdzaléknyi.
Mikrobiolégiai kritériumok:

Szdmos mikroorganizmust tartalmaz, ideértve killonosen is a kovetkezdket:

Savasité mikroorganizmusok — Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum,
éleszts- és penészgombdak — Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei.

() HLL 93, 2006.3.31,, 1. 0.
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Erzékszervi jellemzGk:
— kiils6 megjelenés: szdraz, kemény, ép feliilet, keresztmetszetben megfigyelhetS vékony héjjal, itt-ott kis lyukak-
kal és kis repedésekkel,

— szin: felszinén a fehér és a sdrgds kozott, keresztmetszetben fehér, némi sdrga drnyalattal,
— iz és illat: a juhtejbdl késziilt termékekre jellemz§ enyhe, kissé savanykds, tiszta iz,
— dllag: kemény és rugalmas,
— savassag: pH 5,2-4,9.

4.2. Az 1. pontban szerepld elnevezést viseld termék termel6k dltal betartandd eldllitdsi médjdnak leirdsa, beleértve adott esetben

a felhaszndlt nyersanyagok vagy az Gsszetevék jellegét és tulajdonsdgait, valamint a termék elkészitésének maddjdt (e rendelet

7. cikkének (2) bekezdése)
A juhtej lefejése:

— A sajt elddllitdsahoz hasznalt tejet egészséges juhbdl (hegyi vagy hegyaljai teriileteken nevelt fajtdhoz tartozo,
legeltetett juh) nyerik kézi fejéssel, természetes koriilmények kozott elhelyezkedd fejéakolban (strunga).

A tejet sziirGvel elldtott rozsdamentes fejévodorbe gytijtik (a tejet hagyomdnyosan favodorbe gytijtotték).
Amikor a vodor (geleta) megtelik, a tartalmdt gyapotbdl és gyapjubdl késziilt sziir6t tartalmazé szitdn keresztil
tejeskanndba sztirik dt (a tejet mechanikusan mobil vagy édllandé fej6hdzban is lefejhetik).

— A lefejt tejet a tejeskanndkban az el6éllitas helyére, vagyis a pasztorszélldsra széllitjak (salas-koliba).

A tej sajttd torténd feldolgozdsa — a gomolya elddllitdsa:

— A frissen lefejt tejet a fejés és a pdsztorszdllison taldlhaté el@dllitdsi helyre val6 elszdllitds utdn azonnal
feldolgozzdk. A tejet a kannabdl a puterdba, egy sajtkészitésre haszndlt edénybe toltik; és ez alatt a folyamat alatt
gyapotbdl és gyapjubdl készilt sztirdn keresztil Gjra dtszdirik. A sajt elGallitdisdhoz faedényt (putera) vagy
rozsdamentes acélbol késziilt kétfenekdi edényt hasznalnak.

— A tej hémérsékletét 30-32 °C-ra novelik, akdr gy, hogy kozvetlenil a tejhez meleg (50 °C-os hémérséklett)
ivovizet adnak, akdr gy, hogy a tejet meleg ivoviz segitségével melegitik fel egy duplafald edényben vagy
puterdban, illetve felforralt savanyt juhtejsavot adnak hozza.

— Miutdn a tej h6mérséklete elérte a 30-32 °C-ot, folyamatos keverés mellett mikrobds folyékony (a soval stabili-
zalt Rhizomucor miehei gombdn alapuld) oltéenzimet adnak hozzd; 100 liter tejhez 40 ml oltdenzimet adagolnak
(az oltéenzim mennyiségét a sajt készitje hatdrozza meg annak eréssége alapjan). Az oltéenzim mennyisége
a fejési periddustdl (azaz a tejnek a fejési periddus sordn véltozé minGségétdl) is figg. A tej az oltéenzim
hozzdaddsa utdn megkozelitGleg 30-45 perccel megalvad.

— Az igy el@allitott alvadékot keverik, majd 0,5-1 cm-es szemcsenagysag eléréséhez sajthdrfaval felszeletelik.

— A felszeletelt alvadékhoz 65 °C-ra lehtitott forralt ivévizet adnak az alvadék 32-35 °C-ra torténd felmelegitésé-
hez, ami elGsegiti a szemcsékbdl a savé tdvozdsit. Az alvadékot ezutdn jOl sszekeverik, és elteszik pihenni.
A tej és a savd hdmérséklete a gomolya el@allitdsanak folyamata sordn egydltalin nem csokkenhet 29 °C ald.

— A leiilepedett alvadékot korilbelul tiz perc elteltével kézzel osszepréselik, sajtruha segitségével gomolyét
formédznak beldle.

— A gomolydt kampora fiiggesztve koriilbeliil két 6ran keresztiil hagyjak lecsepegni.

— Lecsepegtetés utdn a sajtot meleg raktdrhelyiségbe, az érlelébe viszik dt, ahol az erjedés zajlik. A sajtruhdban
formézott sajtot kampéra fiiggesztik, kés6bb pedig olyan médon kialakitott polcra helyezik, ami lehetévé teszi
a savo lecsepegését.

— Az erjedés alatt a helyiség hémérséklete nem eshet 18-22°C ald. A sajt ilyen korilmények kozott két vagy
legfeljebb harom nap alatt megerjed. Az erjedés alatt folyamatosan ellendrzik a h6mérsékletet.

— Az elédllitasi folyamat befejezését kovetGen a sajt értékesithetd. A sajtot az értékesitést megel6zGen csomagolds-
sal és cimkével latjdk el.
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4.3. A termék hagyomdnyos jellegét aldtdmaszt f6bb tényezék leirdsa (e rendelet 7. cikkének (2) bekezdése)

A sajt nevében a ,salasnicky” sz6 a hagyomdnyos elGallitdsi helyre, a pdsztorszallisra (salas) utal. A sajt
hagyomadnyos jellegét a hagyomdnyos Gsszetételnek, el@allitdsi modszernek és feldolgozdsnak koszonheti.

Amint azt P. Huba Zdzrivd cim( konyvében kozli, ,Zazriviban a kis volument hegyvidéki juhtenyésztés célja juhtej
eldallitdsa volt, amelyet mindig a pésztor otthondban (salas) dolgoztak fel, ahol az »ov¢i hrudkovy syr — salasnicky«
nev( sajtot aztdn csemegeként kindltdk a pasztor vendégeinek.” (Martin: Osveta. 1988).

A hagyomadnyos ,ov¢i hrudkovy syr salasnicky” friss juhtejbdl késziilt, amelyet egy edényben (putera) természetes
oltéenzim (klag) segitségével bizonyos dtlaghémérsékleten (32 °C) 10-30 percig alvasztottak. Az alvadt tejet elGszor
osszerdztdk, majd hagytdk letilepedni, végiil az alvadékot sajtruhdba helyezték, és tomor gomolyava préselték. Az
alvadékkal megtoltott sajtruhdt ékre fiiggesztették, és ott hagytdk, hogy a savé lecsepegjen.

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

A 20. szdzadban az ,ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” és az ,ov¢i salasnicky tdeny syr” készitése Szlovdkia vala-
mennyi hegyvidéki teriiletén elterjedt, ahol juhot tenyésztettek.

Az ,ov¢i hrudkovy syr salasnicky” és az ,ov¢i salasnicky ddeny syr” a hagyomdnyos valaska juhtenyésztés egyik
tejterméke volt, s6t a szlovakiai hegyvidéki régiokban a juhtartds elsGdleges célja a gomolya készitése volt.
Gasztrondmiai killonlegességként frissen (nedvesen, édesen) vagy erjesztve vagy szdritva vagy fiistoléssel tartdsitva,
azaz fustolve is fogyasztottdk. (Podoldk, Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977). Z histdrie Ovéieho mliekdrstva na Slovensku
cimi cikkében Prokop a kovetkezdt irta: ,A valaska kultirdt ezeken a teriileteken pdsztoraink fafaragdé miivészete
6rzi; hatdsa még mindig megmutatkozik a pdsztorok dltal haszndlt, mdvészien kifaragott tdlakon (crpdky).”
(Slovenské spolo¢nost pre raciondlnu vyZivu, Pozsony, 1969). Sziv- vagy kacsaalakd formdkat haszndlnak az ,ov¢i
salagnicky ddeny syr” elkészitéséhez is. Dr. Jan Balko, az Osveta dltal 1968-ban kiadott Bryndziarsky priemysel na
Slovensku cimdi munka szerz8je a kovetkez$ megallapitdsokat tette: ,Nincs konkrét bizonyitékunk arra, hogy ki
vagy mikor készitett itt el6szor gomolyat. Azt azonban biztonsaggal feltételezhetjiik, hogy ez sok évszazaddal
ezel6tt tortént, mivel 1914-ig a tejtermelési céld juhtartds nem sokban tért el a népvandorlds kordban ismert gaz-
dédlkodési médszerektdl”. Az Ovéie mliekdrstvo a syrdrstvo po novom ciméi munkdban a kovetkez8 megéllapitds szere-
pel: ... a juhtiré mingsége leginkabb az »ovéi hrudkovy syr — sala$nicky« minGségétdl figg” (Edicia Poverenictva
SNR pre podohospodérstvo, Pozsony, 1966). A Priechod kozségbdl szdrmazé pdsztorok szintén hasznaltdk az
,ov¢i hrudkovy syr — salasnicky” és az ,ov¢i salasnicky Gdeny syr” nevet és a kapcsolédé hagyomdnyos eldallitdsi
modszert. Ezek a pdsztorok az 1960-as és az 1970-es években Turiec régié pdsztorszallisain dolgoztak (a pdsztor
Lamper és bizonyos prichodi Ivani¢ szébeli visszaemlékezése). P. Jasensky, Dolnd Jaseribél val6 pdsztor igy emléke-
zik vissza: ,Az »ov¢i hrudkovy syr — sala$nicky«-t és az »ov¢i sala$nicky tdeny syr«t emberemlékezet ota készitik,
csak éppen kis mennyiségben, mivel a pdsztorszdllison kozvetlen fogyasztdsra szantak, vagy eladtdk, illetve eladjak
a pasztorszallasra ldtogatoknak. Mindketté hagyomdnyos csemege, amelyet a hegyi vagy hegyaljai teriileteken €16
szlovakok élvezettel fogyasztanak.” (Prehldsenie pdna Jasenského, 1999).
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