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Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja C 85/9

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
l61éseinek oltalmérdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 85/03)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke szerint létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogast tartalmazé nyilatkozatoknak e kozzététel napjat6l szamitott hat honapon belil kell beérkezniik a
Bizottsaghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PECORINO DI FILIANO”
EK-szém: IT/PD0/005/0279/25.02.2003
OEM (X ) OFJ ()

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felelds szervezeti egysége:

Név:  Ministero delle Politiche Agricole e Forestali

Cim:  Via XX Settembre, 20
1-00187 Roma

Tel:  (39) 06 481 99 68
Fax:  (39) 06 42 01 31 26

e-mail: qtc3@politicheagricole.it

2. Csoportosulds:

Név: Consorzio per la tutela del Pecorino di Filiano
Cim:: Via Giovanni XXIII
1-85020 Filiano (Potenza)
Tel.: (39) 0971 83 60 10
Fax: (39) 0971 83 60 09
e-mail: —

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. termék tipusa:

1.3 osztdly — Sajt

4. Termékleirds:
(kovetelmények Osszefoglalasa az 510/2006EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés: ,Pecorino di Filiano”
4.2. Leirds: A ,Pecorino di Filiano” a 4.3 pontban szerepld teriileteken létesitett tenyészetekbdl szarmaz,
egy vagy két fejésbdl nyert, zsiros juhtejbdl késziilt keménysajt.

A sajt henger alakdl, sima feliilet(, egyenes vagy enyhén dombort élekkel, jellegzetes aranysdrga vagy —
a hosszabb ideig érlelt, extrasziiz olivaolajjal és borecettel feliiletkezelt sajtok esetében — sotétbarna
csikozassal ellatott kéreggel.

A sajt szine az érlelés idStartamatol fiiggden fehér vagy — a hosszabb ideig érlelt sajtok esetében — vild-
gossarga, dllaga tomor, felilletén pedig kisméreti, szabdlytalanul elhelyezkedd lyukak képz&dnek.

A kezdetben édeskés, natiir iz a minimdlis érlelési id6szak végén enyhén csipGssé vilik, és az érlelési
idGszak novelésével egyre hatdrozottabb lesz.
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4.3.

4.4.

4.5.

A szérazanyagban kifejezett zsirtartalom ardnya nem lehet kevesebb 30 %-ndl.
Asstly 2,5 és 5 kg, a feliilet &tmérGje 15 és 30 cm, az oldalmagassag 8 és 18 cm kozott valtozik.
A termék minimum 180 napos érlelési idészakot kovetSen keriil forgalomba.

Foldrajzi teriilet: A tejtermelés és -feldolgozds, valamint a sajtérlelés a termelési elSirdsban megha-
tarozott teriileten torténik, amely teriillet a Potenza tartomdnyban (Basilicata megye) 1év6, az Appen-
ninek Vulture-hegy és a Muro Lucano-i nagyhegység kozotti részén elhelyezkedd harminc telepiilésbdl
all: a teriiletet vulkdni eredetti talaj és vadon él6 novényekben gazdag, természetes legeldk jellemzik.

Szdrmazdsi igazolds: Ezen a teriilleten mindig is allitottak el§ juhsajtot; a juhdllomdnyok mar a
rémai hdditds idején is léteztek, és szdmuk a Via Appia kozelében — amely a ,tratturi’elnevezést, a
vandorlds sordn a pasztorok altal hasznélt ttvonalak stiri hdlézatdnak tengelye volt — megnovekedett.

A viszonylag Gjabb id6kben a pecorino sajt készitése fontos szerepet toltott be a Ndpolyi Kiralysdg
gazdasdgdban is, amelynek f6varosa e termék természetes piact képezte.

Egy V. Karoly csdszartél kapott adomdny kovetkeztében a Doria csaldd 1530-tdl kezdve oridsi foldterii-
letek tulajdonosa volt a Vulture-hegy koriili teriileten, amely nagyrészt egybeesik a Pecorino di Filiano
foldrajzi teriiletével; a csaldd termelési struktardkat és feldolgozolétesitményeket hoz itt létre tej- és
gyapjufeldolgozds céljabol: a csaldd tzleti feljegyzései bizonyitjdk, hogy az Ofanto folyé melletti
siksdgrol nyaranta a Vitalba-volgybe terelt — az 1952-ig az aviglianéi 6nkormdnyzat részét képezd,
akkor kozigazgatdsi autonémiat szerzett — Filiano juhallomdnya elérte a 10 000-es létszdmot.

A juhok kivalé legel6kon tdplalkoznak, ahol els@sorban perje, lucerna, réti perje, csenkesz, vadzab,
somkérd, kakukkft, vadkomény nd, és a Vulture-hegy vulkani eredetii lejtSinek dsvanyi sékban gazdag,
friss vize folyik. A feldolgozéiizemekbe kizdrdlag az e kritériumoknak megfelel§ tej keriilhet.

A tej koagudldsdra haszndlt savét a termelési elSirdsokban szigoran elSirt mddszerek alkalmazdsaval
nyerik.

Az érlelés, és kisebb tizemek esetében gyakran a kazeinizalds természetes tufabarlangokban, vagy fold
alatti kamrdkban torténik, aminek koszonhetSen a termék kiilonlegesen frissé valik, és organolepti-
kusan érzékelhet6, rendkiviili tulajdonsdgokkal gazdagodik.

Az eredetmegjelolést tovabbd aldtimasztjdk azok a részletes szabalyok, amelyek betartdsit a tejter-
meldk, a sajtkésziték, az érlel6k és formazok véllaljak annak biztositdsa érdekében, hogy — az irat-
ellendrzések, és a felhatalmazott ellendrzd szervek feliilvizsgdlatai alapjan — a termék mindenkor
nyomon kovethetd legyen.

Az el6éllitds mddja: A Pecorino di Filiano készitéséhez a Gentile di Puglia és di Lucania, a Leccese,
a Comisana és a Sarda fajtaktél és keresztezéseiktdl szarmazo tejet hasznéljak fel.

A nyers, atszirt tejet hagyomdnyosan tartilyokban legfeljebb 40 °C-ra hevitik, és amikor a massza
hémérséklete 36 és 40 °C kozé emelkedik, hozzdadjak a termelési elGirdsban meghatdrozott méddon,
sajat keztleg elkészitett savot.

Az alvadékot hatdrozott mozdulatokkal, a végén kihegyesedd fakandllal keverik fel addig, amig el nem
érik rizs nagysagi csomok kialakuldsat.

Az alvadékot néhdny percig a savoban allni hagyjdk, majd nadbdl vagy mads, nadjellegti, élelmiszeripari
termékek tdroldsara alkalmas anyagbdl késziilt tartalyokba keriil.

Ezutdn az alvadékot kézzel konnyedén lenyomkodjdk, hogy eltdvolitsdk a savét. A formdkat ezt kove-
téen — 15 percre — legfeljebb 90 °C hdmérsékletl f6z6folyadékba helyezik.

A forma sézdsa szdrazon, vagy telitett sos paclébe valé meritéssel torténik.

A sajtot legaldbb 180 napig a jellegzetes tufabarlangokban, vagy megfelelS, fold alatti kamrdkban
hagyjak érni dlland6, 12-14 °C-os hémérséklet, és 70-85 %-os relativ nedvességtartalom mellett; az
érlelés 20. napjatdl kezdve a sajt feliiletét extrasziiz olivaolajjal és borecettel lehet kezelni.

A Pecorino di Filiano juhsajtot egész évben gyartjak.
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4.6.

4.7.

4.8.

Kapcsolat: A juhsajt a nevét Filiano kozségtdl kapta, amely a kordbban Lucanidnak nevezett Basili-
cata megyében, Potenza tartomdnyban taldlhato.

A termelési cstcs tavasszal és nydr elején van, egyrészt azért, mert ebben az id6szakban a juhok gazdag,
tavaszi hegyi legel6kon legelhetnek, mdsrészt a husvéti id6szakban megnovekedik a bérdnyok irdnti
kereslet, és az elléseket is erre az idészakra Osszpontositjdk. Ily mddon az éllatok a legtobb tejet éppen
akkor adjék, amikor a legel6kon a legtobb takarminynovény, pl. perje, lucerna, réti perje, csenkesz,
csomos ebir, bitkkony, vadzab, somkérd és olyan fhszernovények mint a kakukkfd, mélyva és vadko-
mény nd.

A tejet dltaldban kisebb, sajtfeldolgozo-tizemekben dolgozzék fel, amelyek mindegyike — a termelési
el6irasban szerepld, hagyomdnyos médszert alkalmazva — a sajat savéjat dllitja el8, amit szintén megfe-
lel6ségi ellenérzésnek vetnek ald. Az el6dllitdsi modszer megérzi a nyersanyagot, ami lehet6vé teszi,
hogy a termék organoleptikusan érzékelhets, optimélis jellemzdkkel rendelkezzen. Erdemes megemli-
teni a nyerstej alkalmazdsdt, az els6 fejés és a tej feldolgozdsa kozotti, legfeljebb 24 6rds idStartamot,
valamint a tej koagudldsdra haszndlt savé elGdllitasi modjat.

A kornyezettel valé kapcsolatot bizonyité tovdbbi elem, hogy a sajtot természetes tufabarlangokban
vagy — azok hijdn — azonos hémérsékletet és nedvességtartalmat reprodukdlé kamrdkban érlelik. Az
allattenyésztdk és a ,Pecorino di Filiano sajt” gyartdi azért hasznaljak ezeket kiilonleges helyiségeket,
mert ily mdédon biztosithatjdk a termék frissességét, és felruhdzhatjak azt az arra jellemzd, organolepti-
kusan érzékelhetd, kilonleges tulajdonsdgokkal.

Végiil, a sajt malt szdzadban elért népszertiségét bizonyitja a Pecorino di Filiano iinnep (sagra) sikere,
amelyet harminc éve a termel8k, szakemberek és fogyasztok széleskorl részvételével, megszakitds
nélkiil rendeznek meg.

Ellend8rz8 szerv:
Név: AGROQUALITA

Cim:  Via Montebello, 8
1-00185 Roma

Tel:  (39) 06 47 82 24 63

Fax: —

e-mail: agroqualita@agroqualita.it

Cimkézés: A forgalomba hozatalkor a Pecorino di Filiano sajtra egy, az ,F” betit, egy csillagot, vala-

mint a ,PECORINO di FILIANO” és a ,denominazione di origine protetta” szavakat vagy annak ,D.O.P.”
roviditését tartalmazd, ovilis alakii mérkajelzést kell égetni.

A termék az igazolt egészsajt felének vagy negyedének megfelel6 adagokban is forgalmazhato.

Denominazione di Origine Protettd



