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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-

161éseinek oltalmérdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 268/14)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazo nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~AFUEGA’L PITU”
EK-szdm: ES[PD0/005/0307/20.08.2003

OEM (X ) OFJ ()

Ez az osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

4.1.
4.2.

A tagdllam felelds szervezeti egysége:

Név:  Subdireccion General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccion General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacién. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién
de Espafia

Cim: Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Tel:  (34) 91 347 53 94
Fax:  (34) 91 347 54 10

E-mail: sgcaproagro@mapya.es

Csoportosulds:

Név: Queseria La Borbolla, C.B. y otros
Cim: La Borbolla, 9
E-33820 Grado
Tel.: (34) 985 75 08 10
Fax: (34) 985 75 08 10
E-mail: queserialaborbolla@hotmail.com

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa:

1.3. osztaly — Sajtok

Termékleirds:

(megfelel6ségi kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése
alapjan)

Elnevezés: ,Afuegal Pitu”

Leirds: Teljes pasztorizalt tehéntejbdl alvaddssal késziilt fehér, illetve 6rolt pirospaprika hozzdadasakor
narancssargas-voroses szind friss vagy érlelt zsiros, puha sajtféleség. A 60 napndl hosszabb ideig érlelt
sajtok esetében e megdllapitdssal szemben a pasztorizdlt tej haszndlatdra vonatkozd kovetelmény nem
kotelezg érvényfi.

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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Az eljards eredményeként csonka kiip alakii vagy tok forméji, 200-600 gramm nett6 stlyd, koriilbelil
5-12 cm magas, a kap alapjandl mért 8-14 cm dtmérdji sajtot kapunk, melynek természetes kérge az
érlelési id6tdl és az Grolt pirospaprika hozzdaddsatdl fuggden eltérd dllagn.

Négy kiillonboz8 hagyomdnyos néven ismert, melyek mindegyike hasonld jellemzdkkel rendelkezd
sajtot jelol:

— Atroncau blancu: Csonka kip alakd, fehér szind, gytratlan sajt.

— Atroncau roxu: Csonka kap alakd, gytrt, narancssargds-voroses szind sajt.
— Trapu blancu: T6k formdjd, gyart, fehér szind sajt.

— Trapu roxu: Tok formdjd, gyart, narancssargas-voroses szind sajt.

Kémiai Gsszetételét illetGen legaldbb 30 % szdrazanyagot, a szdrazanyag-tartalom legaldbb 45 %-dban
zsirt és 35 %-dban proteint tartalmaz, pH-értéke 4,1 és 5 kozotti.

Erzékszervi jellemzdit tekintve szine fehér, de érés kozben sdrgissd valik, illetve Grolt pirospaprika
hozzdaddsakor narancssdrgds-voros szint kap; ize enyhén savany, alig vagy egyaltalin nem sds, krémes
és eléggé szdraz, mig a voroses szind sajt ize markdns, enyhén csip@s; aromdja enyhe, az érés sordn
egyre markansabbd vilik; allaga ldgynak mondhaté, de az érési folyamat sordn veszit ebbdl a jellemzs-

jébal.

4.3. Foldrajzi teriilet: Az oltalom alatt 4ll6 ,Afuega’l Pitu” eredetmegjelolés foldrajzi teriilete az alabbi
telepiiléseket foglalja magdban: Morcin, Riosa, Santo Adriano, Grado, Salas, Pravia, Tineo, Belmonte,
Cudillero, Candamo, Las Regueras, Muros del Nal6n és Soto del Barco. Ezen a teriileten folyik a sajt-
készités valamennyi szakasza, beleértve az érlelést, tovabbd a nyersanyagként felhaszndlt tej elGallitasat
is.

4.4. A szdrmazds igazoldsa: A szdrmazds igazoldsa a termék szemrevételezésével, okmdanyellendrzéssel
és mintavételezéssel torténik. Az emlitett kovetelmények alapjin kizdrdlag abban az esetben részesiilhet
a sajtféleség az ,Afuega’l Pitu” eredetmegjelolés oltalmdban, ha elGillitisdhoz bejegyzett gazdasigokbdl
szarmazoé tejet haszndltak fel, ha a szabdlyozé tandcs nyilvantartdsiban szerepl$ sajtiizemekben alli-
tottak el§ az ezen dokumentumban foglaltaknak, a szabalyozé tandcs mindségiigyi és eljardsrendi kézi-
konyvének, valamint az OEM-szabdlyoknak megfelelGen, és amennyiben a szabilyozé tandcs szak-
emberei a vonatkoz6 el8irdsoknak megfelelGen ellendrizték és minGsitették.

A tandsitvannyal rendelkez§ sajton fel kell tiintetni a szabédlyozé tandcs dltal kiadott, sorszdmozott,
~Afuegall Pitu” eredetmegjelolést tartalmazo ellenérzd cimkét.
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4.5. Az elSallitds moédja: Az eredetvédett sajtok eldéllitdsahoz a torvényi elSirdsoknak megfelelS higié-
niai koriilmények kozott tartott friz, asztiriai-volgyi (Asturiana de los Valles) és ezek keresztezéseibdl
szarmazo, egészséges tehénfajtdkbol lefejt tejet kell haszndlni.

A tejel§ dllatokat hagyomdnyos médon, egész éven at csorddkban legeltetik a réten, de a takarmdny a
gazdasdgokban termesztett friss fiivel, széndval és silozott takarmdnnyal is kiegészithetd.

Az dllatartds médja részben istdll6z6: nap kozben a csordat a mezén legeltetik, sziirkiiletkor a fejéshez
beterelik az istdlloba, ahonnan csak masnap reggel terelik ki ismét. A fejéskor egészitik ki a taplalékot a
gazdasdgban termesztett friss, silozott takarmdnnyal és széndval. Kedvezétlen idGjardsi viszonyok esetén
az édllatok gabonafélékbdl és hiivelyesekbdl készitett, kis mennyiségii koncentratummal is takarmanyoz-
haték.

Az oltbéedényben 1év8 tejhez kisebb mennyiségti folyékony oltéanyagot, tovabbd pasztorizélt tej esetén
erjesztGenzimet kell adni. Az oltéedény hémérsékletének 22 és 32 °C fok kozott kell lennie. Az alvadisi
id6 15-20 éra.

Az alvasztdst kovetSen a megalvadt tejet lyukacsos, élelmiszeripari mindségii mtianyag ontéformakba
ontik, majd mintegy tizenkét 6ran 4t savéelvondst végeznek.

Ezutin a sajtot kisebb formdba o6ntik t, és feliletét bes6zzdk. Tizenkét ora elteltével kiveszik az ont6-
formdbdl, majd egy lyukacsos talcara helyezik a teljes savotlanitds érdekében. Innen a sajt az érlel6kam-
rdba kertl.
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4.6.

A gytrt masszabdl késziil§ sajtok esetén a savét nagyobb méretli mtianyag edényekben, géz segitségével
sziirik le. Koriilbeliil huszonnégy 6ra elteltével a sajt bekeriil a gytréiistbe. A gytrds alatt megsézzdk, a
trapu roxu valtozat esetén pedig koriilbelill 1 % mennyiségdi 6rolt pirospaprikat is adnak hozzd. Ezt
kovetden az 6rolt pirospaprikdval vagy anélkiil 6sszegyirt masszat ontSformdba ésfvagy gézre helyezik,

és tjabb huszonnégy 6rdn 4t savétlanitjak.

A kivant érlelési foknak megfelelGen a sajtot az érlel6kamrdban 6t naptdl (friss sajt) hatvan napos (érett
sajt) id6tartamig érlelik.

Az engedélyezett csomagoloanyagba csomagolt és felcimkézett sajtot egészen az értékesitésig
4-10 °C-on, hiit6kamrdban taroljak.

Kapcsolat:

Torténelmi kapcsolat

”

Az ,Afuega’l Pitu” nevi sajtra vonatkozd els§ irdsos emlék — kordbbi emlités hidnydban — a
XVIIL szdzadbdl szdrmazik, mely szerint a sajtot adofizetésre hasznaltdk. Egészen a XIX. szdzadig quesu
de pufiu vagy Afueg’l Pitu néven hivatkoztak rd. Ugyanebben az évszdzadban Félix Aramburu y Zuloaga
igy irt réla: ,Asztiriaszerte fogyasztott, egyszerti queso de pufiu vagy afuega el pitu”. Késébb Octavio Bell-
munt és Fermin Canella Asturias cimd mdvében szintén emlitést tesz ezeknek a sajtoknak a széles
korben elterjedt fogyasztdsardl: ,itt mindenhol kozkedvelt ez az Afuega El Pitu vagy mas neveken ismert
sajt”.

Noha ezen irodalmi utaldsok Asztiria tobb telepiilését is osszefiiggésbe hozzdk ezzel a sajttal, pontosan
nem nevezik meg a tertiletet, gy nem is lehet meghatdrozni a sajtkészités torténelmi hatdrait (taldn
mert tdl sok telepiilést érint). A megjeldlt foldrajzi teriilet hatdrai csak késébbi forrdsok, népi bolcses-
ségek és az elsé sajtiizemek nyilvantartdsa alapjin igazolhatok.

Az ilyen tipust sajtok nevének eredetét szintén bizonytalansdg ovezi. Mai dtirdssal sz6 szerinti fordi-
tasban az ,Afuegal Pitu” jelentése ,kitekerni a csirke nyakat”. Kiilonos megnevezés, melynek tobbféle
értelmezése is létezik az érlelézsdk szdjanak bekotésétd] kezdve a sajt ,nyogvenyelGsségén” at a csirke-
tapként valé hagyomanyos alkalmazésig.

A Narcea és a Nalon folyok partvidékén hiz6do telepiiléseken ,Afuega’l Pitu” néven sok hasonlé jellem-
z8vel, formaval, érlelési id6vel, {zvildggal rendelkezd sajtféleséget taldlunk.

A kiilonféle elkészitési modok egyre inkdbb letisztultak és elkiiloniltek egymdstdl, igy jott 1étre a ma
ismert valtozat a négy hagyomdnyos néven, melyek csak a szin- és formabeli kiilonbségeket jelolik: a
pirospaprika hozzdaddsitdl fiiggSen a fehér vagy a voros véltozat, az 6ntSformétdl fiiggben pedig a
csonka kiip vagy tok alakd forma.

Természeti kapcsolat

A meghatarozott teriilet dcedni éghajlatii: egész évben bdséges, gyakori de enyhe csapadékkal, mérsékelt
napsiitéssel és sok felhGvel. Az éghajlat hatdssal van a tejel§ dllatok tdplélkozdsdra, és gy értelem-
szertien magdra a termékre is, mégpedig az aldbbi okokbdl:

— A régidban 1év6 mezdk, és természetes legel6k mindsége elGsegiti az dllatok gyors novekedését, ami
ugyanakkor lehet6vé teszi egész évben — még mostohdbb idgjirasi viszonyok idején is — a friss takar-
mdanyoz4ast.

— Lehetdvé teszi az éves tervezést, a legel6haszndlat és a takarmanytermesztés rotacios alkalmazdsat.
— Lehet6vé teszi a csorddk szabadban tartdsit gyakorlatilag egész éven 4.

A fenticknek koszonhetSen bdséges a tejhozam, igen j6 minGségli és osszetételd a tej, kilonosen
gazdag szerves és zsirsavakban, ami kivalé illatot és izt biztosit a sajtnak.



2007.11.10.

Az Eurdpai Unié Hivatalos Lapja

C 26831

Az idGjérasi viszonyok és maga az eldallitds modja is hatdssal van a termék minGségére. Ez killonosen
az érlelés elsd szakaszdban és a formdzds idején fontos szempont. Kézmtives termékrdl 1évén sz6 fontos
a régi6 klimdja, a magas pdratartalom, az enyhe idgjards, ami a mesterek hozzaértése mellett hozzdjarul
a sajt kilonleges dllagdhoz.

A vidék domborzati viszonyaira dltaldban a tengerparti sik teriilet és a kozvetlen kozelében fekvS mere-
deken magasodd hegyoldalak a jellemzdek. A teriilet tobb mint fele a tengerszint feletti 400, negyede
pedig 800 méteren fekszik.

A domborzati viszonyok kifejezetten kedveznek az allattenyésztésnek, és jol ki lehet haszndlni a
meredek lejt6k adottsdgait, ami nemigen lenne alkalmas mads jellegli mezGgazdasagi termelésre. Ugyan-
akkor a teriilet nagy kiterjedésti, termékeny mezdékben is bévelkedik, killonosen a Nalon és a Narcea
folydk és mellékfolydik volgyeiben.

A sajtkészités hagyomdnya részben ezeknek a domborzati viszonyoknak is koszonhetd, hiszen a hegyek
jelent8sen megnehezitették a kozlekedést a régebbi korokban, s igy a szarvasmarhatartok arra kénysze-
rilltek, hogy sajit maguk dllitsanak el§ sajtot a felesleges tej egyszerdi savanyitdsival. A domborzati
viszonyok természetesen adottak voltak, id6vel azonban, ahogyan urrd lettek a falvak elszigeteltségén,
véltozott a sajtkészités modja, és lehetdség nyilt a sajt forgalmazasira. A kordbban elérhetetlennek hitt
falvakba immaron el tudtak juttatni sajtjaikat.

Az enyhén savas (pH 6,9-6,5), rendkiviil nagy szervesanyag-tartalma talaj a teriilet masik jellegzetes-
sége, meglehetGsen kiegyensulyozott nitrogén-, foszfor-, magnézium- és kdliumtartalommal. Ez utébbi
jellemzének koszonhet8en az dsvanyianyag-tartalom is kiegyensilyozott, tobbek kozott ez is meg-

%

kiilonbozteti az itteni legelSket mds foldrajzi teriiletek legel6it6l.

A legel6k novényvildga szintén rendkiviil valtozatos, alapvetGen mezdgazdasigi haszonnovényekbd],
magvakbol, hiivelyesekbdl és ajakos virdgtiakbdl dll, ami optimdlis a szarvasmarhdk takarményozésara.

Az az adottsig, hogy a legeltetés dllandé és folyamatos tevékenység az itteni réteken, és az édllatok szinte
mindig a szabadban legelhetnek, elsGsorban a talaj dis szervesanyag-tartalmanak és a véltozatos
novényzetnek koszonhetd.

A legel6k novényzete az id6 miildsdval is véltozatlan maradt a véltogazdalkoddsnak és az dllatok
magtartalma triilékének koszonhetden.

Emberi kapcsolat

Osid6ktd] fogva a régié mezGgazdasagi termelése apro, csaladi gazdasagokban folyt. Ezek a gazdasigok
els6sorban onelldtdsra rendezkedtek be a novénytermesztés, a szarvasmarha- és birkatartds révén.

A tejfeleslegbdl készitették a sajtot, amelynek értékét a négyféle sajt mindegyikének rendkiviili 4llaga és
semmivel sem OsszetéveszthetS ize adja. Ahogy Enric Canut, a spanyol sajtok kozismert specialistdja
megjegyezte: ,barhol ejtsd is ki Spanyolorszdgban az »Afuega’l Pitu« nevet, senki sem fogja tudni mirdl
beszélsz, de ha hallottak is réla mar, nem kell hozzdtenned egyebet, csak ezt: ez egy asztiiriai sajt-
féleség”.

A hagyomdny anyérdl lednyra szdllt, nagymamdk — ldnyaik — unokdik megérizték, hogy mdig fennma-
radjanak ezek a csalddi sajtiizemek. Tobbnyire az asszonyok készitik, mind a mai napig kézmiives
modszerrel.

Létrejottek a piacok, amelyek koziil kiilon figyelmet érdemel a Grado, ahol a régidban a sajdt sziikséglet
feletti Osszes sajtot értékesitették. A kommunikdci6 térhdditdsdval azonban lehetévé vélt az elGllitott
sajt Asztaridn kiviili értékesitése is.

A mdlt évszdzad masodik felétSl a spanyol jogszabalyok el6irtdk a tej pasztorizdldsat a hatvan napndl
rovidebb ideig érlelt sajtok esetén. Kialakult egy olyan sajitos fermentéldsi eljirds, amely lehet6vé tette a
nyers tejbdl hagyomdnyos médszerrel készitettel azonos értékdi és izd, ugyanolyan higiénikus sajt el6-
allitdsat pasztorizalt tejbdl is.
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4.7.

4.8.

A kilonleges fermentdldssal a pasztorizalt tejben nagymennyiségd diacetil termelédik. Es éppen a
diacetil aromdja adja az ,Afuega’l Pitu” sajt jellegzetes {zét.

1981-6ta Morcin telepiilésen ,Afuega’l Pitu” sajtkészit6 versenyt rendeznek, amelyen a régié minden
sajttermelGje képviselteti magdt. A Hermandad de la Probe kozosség tdmogatdsdban, fiatalok egy
csoportja kezdeményezte a rendezvényt azzal a céllal, hogy megismertesse a vildggal az akkoriban még
alig ismert sajtféleséget, amelyet kordbban csak sajat fogyasztdsra, korlatozott mennyiségben allitottak
eld, és csak a csekély felesleget értékesitették a Grado-i piacon; ezzel szemben ma madr sok asztdriai és
més spanyol otthon asztaldn és étterem étlapjan szerepel, s6t, az orszdghatart atlépve mar kiilfoldon is
kaphato.

Ellenérz6 szerv:
Név:  Consejo Regulador de la DOP Afuega’l Pitu

Cim:  Poligono ind. Silvota, C| Pefiamayor, Par. 96
E-33192 Llanera

Tel.: (34) 985 26 42 00
Fax: (34) 985 26 56 82

E-mail: info@alcecalidad.com

A szabdlyozé tandcs, mint a mezdgazdasagi-élelmiszeripari termékek hitelesitésére hivatott szerv, az
EN 45011. szamu szabvany szerint fejti ki tevékenységét.

Cimkézés: Az ,Afuegal Pitu” oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel védett sajtot, miel6tt a fogyasz-
tokhoz keriil, sorszdmozott cimkével vagy ellendrzé cimkével kell elldtni, amelynek haszndlatdt a mind-
ségiigyi kézikonyvben leirt szabdlyokkal osszhangban a szabydlozé tandcs hagyja jovd, ellendrzi és
feligyeli.



