C 14812

Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

2006.6.24.

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmeg-
jeloléseinek oltalmdrol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2006/C 148/04)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjan 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsighoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Bejegyzés irdnti kérelem az 5. cikk és a 17. cikk (2) bekezdése alapjin
»STAFFORDSHIRE CHEESE”
EK-szdm: UK[0354/26.07.2004
OEM (X ) OF ()

Ez az Osszefoglald kizdrdlag tdjékoztatds céljara késziilt. Részletesebb tdjékoztatdsért az érdekl6dSk az 1.
pontban megjelolt nemzeti hatésdgndl vagy az Eurdpai Bizottsdgnal (') beszerezhetd teljes termékleirdst
tanulmdnyozhatjak.

1. A tagdllam felelds szerve:

Név:  Department for Environment, Food and Rural Affairs
Food Chain, Marketing and Competitiveness Division

Cim:  Area 4 C, 4® Floor
Nobel House
17 Smith Square
London, SWIP 3JR
United Kingdom

Tel.: 0207 238 6075
Fax: 0207 238 5728

e-mail: Funda.Lancaster@defra.gsi.gov.uk

2. Csoportosulds:

Név: The Staffordshire Cheese Company
Cim: Glenmore House

55 Rose Bank

Leek

Staffordshire ST13 6AG
United Kingdom

Tel.: 01538 399733
Fax: 01538 399985
e-mail: JKnox1066@aol.com

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) Egyéb (X))

3. A termék tipusa:

1.3. osztaly: Sajtok

(") Eurdpai Bizottsdg, Mezdgazdasgi és Vidékfejlesztési Figazgatdsig, Mezdgazdasdgi Termékek Mindségpolitikdja,

B-1049 Briisszel.



2006.6.24.

Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

C 148/13

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Termékleirds (a 4. cikk (2) bekezdésében elGirt kovetelmények dsszefoglaldsa)

Elnevezés: ,Staffordshire Cheese”

Leirds: A ,Staffordshire Cheese” Staffordshire-i gazdasdgokban tartott tehenek tejébdl késziil. Sima,
enyhén morzsdl6do dllagt sajtrél van szo, amely érettségétdl fiiggSen kemény vagy félkemény lehet.
Szine halviny krémszin, zamata krémes, {ide és tejszerd, zsirtartalma 30-35 %, a szdrazanyag zsirtar-
talma 48-51 %. A sajt alakja hengeres, tomege 8-10 kg, kereskedelmi forgalomba szévetanyagba
csomagolva keriil.

Foldrajzi teriilet: Az angliai Staffordshire grofsdg teriilete.

A szdrmazds igazoldsa: A sajt készitéséhez barmely Staffordshire-i gazdasdgbdl szdrmaz6 tej és
tejszin felhaszndlhatd. A sajtkészitd tizem jelenleg hét Staffordshire-i, a sajtkészitd tizemhez kozel
fekvs gazdasdgbdl szerzi be nyersanyagit. A tej- és tejszingytijts tartdlykocsik el6irt ttvonalon kozle-
kednek, és fedélzeti szamitogépiikon rogzitik a gazdasdgok részletes adatait, a leadott tej mennyiségét
és homérsékletét, valamint az atvétel napjat. A gyartd sajtfeldolgozdsi nyilvantartdst vezet, amely a
Dairy Farmers of Britain (Brit Tejgazddlkoddk — nagy tejgazdasdgi szovetkezet, amelyen keresztiil
beszerzik a ,Staffordshire Cheese” készitéséhez hasznalt tejet) rendszerén alapul. Ennek a rendszernek
része egy széllitdjegyzék, amely egyrészrél visszafelé a gazdasdggal, masrészrdl elGrefelé az érlelskam-
raban 1év6 kész sajttal teremt kapcsolatot. Amikor a tartalykocsi megérkezik a tejjel a Staffordshire
Cheese Company telephelyére, a fedélzeti szamitogép elkésziti a szdllitdjegyzéket, amely tartalmazza a
tej mennyiségét, a tartdlykocsi Gtvonalszdmat, a tej hdmérsékletét és a szdllitds napjat. A szovetkezet
egy kozponti szdmitogépes rendszert tizemeltet, amelyre valamennyi tejgydijtS tartdlykocsi naponta
feltolti az aznapi adatokat: a tartdlykocsi titvonaldt, az dtvételi pontokat, valamint az atvett tej vegyi és

bakterioldgiai analizisét.

A Food Standards Agency altal vezetett élelmiszer-biztonsdgi naplé az élelmiszer-biztonsdgi irnyitasi
rendszer dokumentdldst szolgdlja. A naplé a sajtkészités nyersanyagainak szallitéi dltal adott
mindségtandsitvanyok nyilvantartdsa mellett az tizembdl kikeriil§ sajt nyomon kovethetSségét is
biztositja. Ha a sajtot egészben adjdk el, akkor a szdmldn szerepl$ gydrtdsi nap, ha pedig részenként,
akkor a csomagolds cimke szerinti napja adja a kapcsolatot a sajtfeldolgozdsi nyilvantartdssal,
amelybdl kikereshetSk a gydrtds részletes adatai. A nyomon kovetésre a tétel- és raktdrnyilvantartdsok,
az eladdsi szamldk és a sajtfelvdsarlok adatainak nyilvantartdsa ad médot.

Az eldallitds modja: A Staffordshire grofsig gazdasagaibdl szdrmazé friss nyerstejet mdsnapig
0-5 °C-ra hiitve tdroljdk. A mdasodik napon a tejhez (ugyancsak a grofsdg gazdasagaibdl szdrmazd)
Staffordshire tejszint adnak, majd a kettSt 15 percen dt keverik. A tej és a tejszin elegyét 72-72,5 °C-
on 15-20 masodpercig paszt6rozik, majd az erjesztkadba szivattytizzdk, és 32,5-35 °C-osra hiitik. A
savasitds és az izképzés érdekében a kddakba 28 °C-on 0,2-0,4 %-os, lactococcus lactis subsp. Cremoris,
lactocuccus lactis subsp. Lactis és lactocuccus lactis subsp. Diocetylactis baktériumokat tartalmazé vegyes
tenyészeteket adagolnak.

A keveréket 32,5 °C-on 60-75 percig érlelik, majd 31-33 °C-on oltdenzimet adnak hozzd. Az
oltéenzim 45-50 perc alatt alvadast okoz — ennek megtorténtét felvagds elStt kézi dton ellendrzik.

A sajt anyaga ezzel bestirsodik, passzirozhatéva vilik. 35-45 perc elteltével az anyagot a kdd hossza
mentén ¢és keresztirinyban fuiggbleges késsel, majd pedig vizszintes késsel feldaraboljak. Ez 20 percet
vesz igénybe.

A feldarabolt anyagot ezutdn 30-32 °C-on 40 percig keverik. Ezt kovetSen 35 percig allni hagyjak, és
kozben a savot a kdd végén taldlhatd sziirdn keresztil kisztirik. A savé eltdvolitdsa utdn a savassdg
tejsavotartalomban kifejezve 0,29 %-ra csokken. Az anyagot ezutdn 45 percen keresztiil 15 percen-
ként passzirozzdk. Az els6 passzirozds nyomdn a savassag tejsavtartalomban kifejezve 0,39 %-ra, a

madsodik nyomdn 0,45 %-ra, az utolsé nyomdn 0,53 %-ra nd.

A sajtanyagot ezutdn rozsdamentes acélbdl késziilt présen dtnyomjdk, és kozben 2,5 % sét adagolnak
hozzd. A sb bekeverése egyszer élelmiszer-ipari mdanyag lapattal, majd haromszor kézzel megfor-
gatva torténik. A sajtot csak négyszer szabad megforgatni, mert tobbszori forgatds az alapanyag kisza-
raddsat eredményezné.
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A sézott sajtanyagot ezutdn kézzel muszlinszovettel bélelt rozsdamentes acél ontSformakba toltik. A
szovetet Uigy varrjak, hogy kor alaka alja legyen, az ont6forma pedig olyan, hogy elvezeti a savét, és a
kivint alakdra formdzza a sajtot. A sajtot ezutin madsnapig 21-25 °C-on négyzethiivelykenként
2 fontos nyomds alatt tartjak. A nyomds eredményeképpen a szovet rasimul a sajt feliiletére. A sajtot
ezutdn polcon 7-10 °C hémérsékleten tdroljdk, és az els6 hét folyamdn naponta, késébb hetente
forgatjak. A sajt 2—4 hét alatt érik meg, de akdr 12 hénapon 4t is érlelhetd.

Kapcsolat: A sajt eredete a ciszterci szerzetesekhez kothetd, akik a XIII. szdzadban telepedtek le a
Staffordshire-i Leekben. Eletiiket imddkozdssal, tanuldssal és munkdval toltotték. Onelldtdsra rendez-
kedtek be, mez8gazdasaggal, fazekassaggal, kenyérsiitéssel, sorfézéssel, sajtkészitéssel és konyvnyomta-
tassal foglalkoztak. Sajtkészitéssel kapcsolatos ismereteiket kiviilrél hoztdk a teriiletre. A ,Staffordshire
Cheese™-t egészen a mdsodik vildghdbortig folyamatosan gydrtottdk, ekkor azonban a Tejforgalmazdsi
Tandcs kozpontositott tejbegytijtési politikdja szamos helyi jellegli angol sajt végét okozta. Ez a
kérelem (amelyet egy, a helyi gazdakkal egytittm(ikodd kézmiives sajtkészitG ad be) tehat arra tesz
kisérletet, hogy ujjdélessze ezt a sajtot, amely annak idején sok tdrsdval egyiitt a hdborus élelmiszer-
ellatdsi politika dldozata lett. A felelevenitett sajt madris sok kiskereskedd és fogyaszt6 tetszését el-
nyerte.

Staffordshire grofsdg éghajlata enyhe és nedves, az uralkodd szélirdiny nyugati, talaja pedig szenes
mészks, amelyen buja legel6k nének. Ez az alapja annak a krémes tejnek, amely a sajt sajatos jellegét
adja. Ezen a talajon minden kiilon beavatkozas nélkiil kovér fuvek nének (Staffordshire-hez hasonlitva
a két szomszédos grofsagban, Cheshire-ben és Derbyshire-ben tobb esd esik és melegebb az éghajlat).
A ft tulajdonsdgai alapvetd fontossdgtiak a ,Staffordshire Cheese” jellegzetes zamata szempontjdbol. A
,Staffordshire Cheese” készitéséhez felhasznalt tejet és tejszint olyan tehenek adjdk, amelyek ezeken a
legel6kon legelnek. Télen a teheneket els@sorban olyan silétakarmdnnyal (széndval és kukoricdval)
etetik, amely ugyancsak Staffordshire talajan nétt, és ehhez az étrend fehérjetartalmanak novelésére
csak kis mennyiségben adagolnak tdpszert.

Staffordshire szomszédsdgdban Cheshire és Derbyshire fekszik. Cheshire-ben tobb es§ esik és mele-
gebb van, mint Staffordshire-ben. Magas a foldek kGso- és oldottsd-tartalma, ami nagy eltérést jelent
Staffordshire szenes mészkdtalajat6l. Cheshire grofsig els6 szdmu sajtja a nagy savtartalmd, erdsen
omlés ,Cheshire Cheese”.

Staffordshire mdsik szomszédja Derbyshire, ahol a Stilton és a Derby sajt késziill. Ezek a sajtok
nagyban kiilonboznek a ,Staffordshire Cheese™t6l: a Stilton kékpenésszel érd, rokfort tipusti sajt, a
sima textrdji Derby pedig a Cheddar ldgyabb valtozatdra emlékeztet.

A ,Staffordshire Cheese” a kornyezd grofsigokban késziilg sajtoktdl kiilonbozik, ami a tehenek eltérd
étrendjébdl, az erjesztéshez haszndlt baktériumtenyészet dsszetételébdl, valamint a szovetbe takart sajt
méretbdl kovetkezik, ez adja a végtermék jellegzetes megjelenését és allagit. A sajt mdris sok
fogyasztd és kiskeresked§ tetszését elnyerte. A sajtot jelenleg helyi piacokon, termel6i élelmiszerbol-
tokban, helyi csemegeiizletekben és postai rendeléssel drusitjdk.

Feliigyeleti szerv:
Név:  Staffordshire County Council Trading Standards Service

Cim: 24 Horninglow Street
Burton on Trent
Staffordshire DE14 1PG
United Kingdom

Tel: -
Fax: -
e-mail: —
A feliigyeleti szerv az EN 45011 szabvanynak megfelel§ allamhdztartdsi szerv.

Cimkézés: Az OEM jovahagyott logdjat eladaskor helyezik a sajtra, illetve — ha van — a termék
csomagoldsan szerepel.

Nemzeti el§irdsok: —



