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Modositds irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek
és eredetmegjeloléseinek oltalmdrdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 74/07)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon belil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.
MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Modositds irdnti kérelem a 9. cikk alapjin
~PICODON DE L’ARDECHE” vagy ,PICODON DE LA DROME”
EK-szim: FR-PDO-0117-0550-29.03.2006
OFJ () OEM (X))

1. A termékleirds érintett szakaszcime(i):

A termék elnevezése

>

A termék leirdsa
- Foldrajzi teriilet

A szarmazds igazoldsa
Az eldillitds médja
Kapcsolat

Cimkézés

Nemzeti elSirdsok

|
O > > > = O 0O =

Egyéb (kérjiik, hatdrozza meg)

2. A médositis(ok) tipusa:

— [ Az egységes dokumentum vagy az 6sszefoglal6 lap médositdsa

- X Azon bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsainak mddositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az Osszefoglalét nem tették kozzé

- O A termékleirds oly médon torténé modositisa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett
egységes dokumentum mddositdsdt (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

- O A termékleirds hat6sdgilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések miatti dtmeneti mddositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

3.  Médositis(ok):
3.1. A termék elnevezése:

A megjel6lés neve ,Picodon” (,Picodon de I'’Ardeche ou Picodon de la Drome” helyett)

Indoklds:

A ,Picodon” kifejezés hagyomdnyosan ahhoz a foldrajzi terilethez kapcsolédik, ahol az eredet-
megjelolés szerinti termék készil. Szdmos dokumentum (konyvek, dalok, levelek stb.) igazolja a kizé-
rélag a szdéban forg6 foldrajzi teriiletre korlatozddé helyi sajt megnevezésére szolgald kifejezés helyi
hasznélatat.

A kifejezés hasznilata olyan sajtok esetében, amelyek nem feleltek meg a ,Picodon de la Drome ou
Picodon de I'Ardeche” termékleirdsdnak, a fogyasztok korében zavart okozott. Eppen ezért a termelSk a
hagyomdnyos termék védelme érdekében kérték a megjelolésnek az egységes ,Picodon” elnevezésre valo
megvaltoztatdsat.

() HLL93.,2006.3.31.,12. 0.
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3.2.

3.3.

A termék leirdsa:

Py

Kis korong formdji sajt, amely 5-7 cm dtmérdjd, 1,8-2,5 cm (nem pedig 1-3 cm) magassdg, és
legaldbb 60 gramm sdlya.

Finom kérgén halvanysdrga vagy fehér, esetleg kék foltos penész taldlhatd. Metszete tiszta, a sajttészta
fehér vagy sirga, egységes és finom allagti, hosszii érlelés utdn esetleg torékeny. ize hatdrozott, jelleg-
zetes, de se nem tdl sos, se tal savanykds. Ha a ,Picodon”-t az tigynevezett ,Dieulefit modszerrel” érlelik
(vaffiné méthode Dieulefit”) az igy kapott sajt a kovetkez§ jellegzetességekkel bir:

- dtméré: 4,5-6 cm,
— magassag: 1,3-2,5 cm,
- minimalis sdly: 45 gramm.

Ebben az esetben a sajt felszine fehér, elefintcsontszind, sziirke vagy viligos krémszindi, némi szines
folttal. Metszete mdrvanyos, dllaga finom, egyenletes és puha. Ize hatdrozott, kaprinsavas és enyhén
csipds jellegii.

Indoklds:

A termék leirasat a sillyal és az atmérvel, illetve a kéreg és a sajttészta jellegzetességeivel egészitették
ki. A magassagot pontositottak.

Az tgynevezett ,Dieulefit modszerrel érlelt” sajt az dtmérd, a magassdg, a minimalis stly és a kinézet
tekintetében kiilonleges jellegzetességekkel rendelkezik, és ezeket meg kell hatdrozni.

Az elddllitds médja:

A sajt elddllitdsdhoz felhasznalt tej kizdrdlag Alpine, Saanen vagy e két fajta keresztezésébdl eredd,
illetve helyi fajtdji kecskenydjtol, szdrmazhat.

Pontositottdk a kecskék hektdronkénti legmagasabb létszamdt, tdpldlékuk szdarmazdsi helyét és ossze-
tételét. A kecskéket tilos silozott vagy barmely egyéb erjesztett termékkel etetni a gazdasigban. Ameny-
nyiben az idGjdrdsi viszonyok megengedik, a kecskéket mindig szabad kijdrasa legel6re kell ereszteni.

Pontositottdk a tejre, annak lejérati és felhaszndlhatdsigi feltételeire, (4llati oltobdl vald) beoltdsdra, az
altatds hataridejére és idStartamdra (hdzi el@dllitds esetén kiilonleges feltételeket szabtak), a formdzasra
(alul lekerekitett sz€l(i forma, elGzetes lecsopogtetés nélkill, kézzel merSkandl segitségével), a sdzdsra, a
formabdl valé kivételre (formdzds utin legkésGbb negyvennyolc 6raval) vonatkozé adatokat.

Pontosabban meghataroztik az engedélyezett OsszetevSket, valamint a tej koncentréldsara és a gyartds
sordn a termékek 0 °C alatti h6mérsékleten vagy modositott nyomas alatt torténd téroldsira vonatkozé
tilalmat Meghatdroztdk, hogy a tejbsl szdrmazd alapanyagokon tilmenden a termékhez felhasznélt
tejben, illetve a gyartds sordn OsszetevGként, gydrtasi segédanyagként vagy adalékanyagként kizdrdlag
tejoltd, drtalmatlan baktériumtenyészetek, éleszt8k, penészgombak, kalcium-klorid és s6 felhaszndlasa
engedélyezett.

Pontositottak a szdritdsi idGszakra (legaldbb huszonnégy ora), valamint az érlelési idGszakra (szdritds
utan legaldbb nyolc nap meghatdrozott hémérsékleten és légnedvességen) vonatkozé adatokat. Megha-
taroztdk, hogy — a sajtérlel§ tizemeknek szdnt friss sajtok kivételével — a sajtok csak az oltds utdn legha-
marabb tizennégy nappal (oltdstol szamitott legaldbb tizenkét napos szdritds és érlelés helyett) szallit-
hatok el az tizembdl.

s

Az tn. ,Dieulefit mddszerrel érlelt” sajtokra kiilonleges el&illitdsi feltételek vonatkoznak (nevezetesen
legaldbb 15 napos ldddban tdroldsi szakasz a felszini penészedés kialakuldsdt el@segitG koriilmények
kozott, majd egy masodik, érlelési szakasz meghatdrozott koriilmények kozott, legaldbb két lemosdssal).

Indoklds:

A termékleirds moédositdsai olyan gyakorlatokra vonatkoznak, amelyeket a termel6k eddig is alkal-
maztak a termék elkészitésekor, de amelyeket a termékleiras szintjén eddig nem szabalyoztak.
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3.4.

3.5.

3.6.

A megjelolésnek a lehetséges eltérésektd] valé megovasa érdekében a termelSk szitkségesnek itélték,
hogy kérelmezzék ezek hivatalos felvételét a termékleirdsba. A pontositdsok tdrgya tehdt a termék
pontosabb jellemzése és az eredettel vald kapcsolatinak megerdsitése.

Ezenkivill a sajtra vonatkozé kezelési mddszerek és adalékanyagok alkalmazdsat illetGen (amelyek élta-
lanos szabdlyozds targyat képezték) kideriilt, hogy az olyan j technoldgidk, mint a mikrosz(rés, a tej
részleges koncentraldsa vagy az érlel§ enzimek hozzdadasa, befolydsolhatjak az oltalom alatt 4ll6 eredet-
megijelolési sajtok tulajdonsagait.

Eppen ezért Ggy dontottek, hogy az eredetmegjelolések terméklefrdsiban pontositjdk a tejtermelés,
illetve a sajtgyartds teriiletén alkalmazott jelenlegi kezelési modszereket és adalékanyag-alkalmazdsi
gyakorlatokat azért, hogy a jov6ben a nem szabdlyozott gyakorlatok ne karositsdk az oltalom alatt all6
eredetmegjel6lésii sajtok jellegzetességeit

Kapcsolat:

A kapcsolatot a kovetkezSkre vonatkozdan egészitették ki:
— a ,Picodon” gyartasanak torténete,
- a ,Picodon” hagyomanyos név eredete,

— a koriilhatdrolt teriilet foldrajzi fekvésére, éghajlatira és terméfoldjére vonatkozé jellegzetességek
leirasa.

Indoklds:
A termel8k nyilvanvalobba kivantdk tenni a foldrajzi teriilettel valé kapcsolatot.
Cimkézés:

A ,Picodon” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel védett minden egyes sajt cimkéjén szerepelnie kell —
a cimkén megjelend legnagyobb betli méretének kétharmadaval megegyezd nagysiga bettikkel — a
bejegyzett eredetmegjelolés nevének és az ,Appellation d'Origine Controlée” megjelolésnek. A gydrtd
nevének és cimének feltiintetése a sajton kotelezé.

Indoklds:

A bejegyzett eredetmegjelolés logdjanak feltiintetési kotelezettsége megsziint.

Nemzeti eldirdsok:
A ,Décret du 29 décembre 1986” felirat helyébe a ,Décret relatif a l'appellation dorigine controlée
»Picodon«” felirat keriil.

OSSZEFOGLALO

A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PICODON”
EK-szam: FR-PD0O-0117-0550-29.03.2006
OEM (X ) OF ()

Ezen 6sszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

A tagdllam illetékes szerve:

Név:  Institut National de I'Origine et de la Qualité

Cim: 51, rue d’Anjou
75 008 Paris
FRANCE

Tel.: +33 153898000
Fax: +33 153898060

E-mail: info@inao.gouv.fr
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2. Csoportosulds:

Név: Syndicat Drome Ardeche de Défense et de Promotion du Picodon AOC
Cim: 48, avenue Louis Masson
26120 Chabeuil
FRANCE
Tel.: +33 475562606
Fax: +33 475420105
E-mail: info@picodon-aoc.fr

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

3. A termék tipusa

1.3. osztily — Sajtok

4.  Termékleiris:

(az 510/2006/EK rendelet 4. cikke (2) bekezdésében el6irt kovetelmények osszefoglaldsa)

4.1. Elnevezés:

,Picodon”

4.2. Leirds:

A ,Picodon” kecsketejbdl késziilt, kis korong alakd sajt. Finom kérgén halvinysarga vagy fehér, esetleg
kék foltos penész taldlhatd. Metszete tiszta, a sajttészta fehér vagy sirga, dllaga egységes és finom,
hosszii érlelés utdn esetleg torékeny. Ize hatdrozott, de se nem tdl sés, se nem til savanykds.

Ha a ,Dieulefit mddszerrel érlelt” feliratot viseli, felszine fehér, elefantcsontszind, sziirke vagy vildgos
krémszind, némi szines folttal. Metszete mdrvanyos, dllaga finom, egyenletes és puha. Ize hatdrozott,
kaprinsavas és enyhén csipds jellegti.

A ,Picodon” legaldbb 60 g silyt, kivéve a ,Dieulefit mddszerrel érlelt” sajt esetében, amikor minimalis
stlya a hosszabb érlelés sordn a lemosdsok miatt bekovetkezd stlycsokkenés kovetkeztében 45 g.

E kis korong dtmérje 5 és 7 cm, magassiga 1,8 és 2,5 cm kozotti. A ,Dieulefit médszerrel érlelt
Picodon” esetében a lemosdsokat kovetGen a méretek megvdltoznak: dtmérGje 4,5-6 cm; magassiga —
1,3-2,5 cm.

Zsirtartalma (zsir a szdrazanyag szdzalékdban kifejezve) legaldbb 45 %, 100 g sajt szdrazanyag-tartalma
nem lehet alacsonyabb 40 %-nal.

4.3. Foldrajzi teriilet:

A foldrajzi teriilethez tartozik Ardeche és Drome megye minden telepiilése, valamint Valréas (Vaucluse
megye) és Barjac kanton (Gard megye) minden telepiilése.

4.4. A szdrmazds igazoldsa:

Minden tejtermeld, minden feldolgozéiizem és minden érlel§ iizem kitolti az ellenérzé szolgdlat nyil-
véntartdsdba vett azonositoi nyilatkozatot, amely ez ut6bbi szdmdra lehet8vé teszi az sszes gazdasdgi
szereplS azonositdsdt. A gazdasagi szerepldk az ellen6rzé szolgilat rendelkezésére bocsatjdk a nyilvan-
tartdsokat, csakiigy, mint minden, az eredet, a minSség, valamint a tej és a sajt gyartdsi feltételeinek el-
lendrzéséhez sziikséges dokumentumot. Ezenkiviil minden gazdasdgi szereplének egyértelmd heti kony-
velést kell biztositania, amely tartalmazza a tej és sajt beérkezését és elszéllitdsat.

Végiil analitikus és organoleptikus elemzés biztositja, hogy a vizsgalatban résztvevs termékek megfe-
lelnek a bejegyzett eredetmegjelolés minGségére és sajitos jellegére vonatkozd kovetelményeknek.
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4.5.

4.6.

Az elddllitds médja:

A tejtermelés, illetve a sajtok elkészitése és érlelése a foldrajzi teriileten torténik.

A sajt el@illitdsdhoz felhasznélt tej kizdrolag alpesi Alpine, és Saanen vagy e két fajta keresztezésébdl
eredd, illetve helyi fajtdji fej6s kecskenydjbol, illetve e két fajta keresztezésébdl eredd vagy helyi
joszdgbdl szarmazik. A nydjat a helyi szokdsok szerint tartjdk. A gazdasigban a kecskék tdplaldsat
célzd, legeltetésre vagy sajttermelésre és gabonatermesztésre hasznalt teriilet tiz jészagként legaldbb egy
hektdr. A kecskék élelmiszeradag-alapjdt legaldbb 80 %-ban a f6ldrajzi teriiletrél szdrmazé takarmdny
vagy gabona biztositja. A kecskék tdpldlékdbol egész évben hidnyzik a silézdsbol ered§ minden termék
és egyéb erjesztett tapldlék. A szdritott termékek a kivételes éghajlati kortilmények esetétl eltekintve
nem haladhatjdk meg a tdpldlék 20 %-dt. A nydj alapvetd tdpldlékdnak a koriilhatdrolt teriiletrdl kell
szdrmaznia.

Tilos a kecskéket folyamatosan zart helyen tartani. Amennyiben az idGjarasi viszonyok megengedik, az
allatokat legeldre kell ereszteni.

A ,Picodon” kizdrdlag teljes kecsketejpsl készil. A tejbdl szdrmazé alapanyagokon tilmenden a
termékhez felhaszndlt tejben, illetve a gydrtds sordn Osszetevként, gyartdsi segédanyagként vagy ada-
lékanyagként kizdrolag tejolt6, 4rtalmatlan baktériumtenyészetek, élesztSk, penészgombdk, kalcium-
klorid és s6 felhaszndldsa engedélyezett.

Stiritett tej, tejpor vagy tejfehérje hozzdaddsa, tovibbd az ultrasziirés tilos. Haztdji termelés esetében
nyers tejet kell hasznalni. Tejtermelésben hdkezelt is lehet.

A koaguldlast tejsavanyitoval elegyitett tejbdl vagy savobdl nyerik, amelyhez kis adag dllati eredetti
tejoltot adnak. Beoltdskor a tej hdmérséklete 20 és 25 °C kozé esik. Az altatds lassi: 4-4,5 pH-érték
eléréséhez 18-48 ora.

Haézi sajtok esetében az altatisnak a legkordbbi fejés id6pontjatdl szdmolva legkésébb 14 6raval meg
kell kezdGdnie.

Mélyhtitott alvadék hasznélata tilos.

Az alvadékot elGzetes lecsopogtetés nélkiil, merSkandl segitségével kézzel, elosztéval vagy anélkiil
egyedi formékban formdzzdk. Legaldbb egyszer meg kell forditani. A s6zds finom vagy féldurva szdraz
soval torténik mindkét oldalon. A sajtot legfeljebb 48 6rdval a formdzds utdn kiveszik a formdbdl.
Legfeljebb 23 °C-os h6mérsékleten és legaldbb huszonnégy 6rdn dt tartd szdritds utdn a sajtot érlelni

kezdik.

Az érlelés legalabb 8 napig tart 12 és 18 °C kozott, legaldbb 80 %-os relativ pdratartalmi
kornyezetben.

A sajt a beoltast kovetSen leghamarabb 14 nappal hozhaté forgalomba.
A sajtot 0 °C-ndl magasabb hémérsékleten kell hdteni.
A ,Dieulefit mddszerrel érlelt Picodon” lemosdsokkal megszakitott, hosszabb érlelésen megy keresztiil:

— legaldbb tizené6t napos tdroldsi szakasz, 5-10 °C hémérsékletli, 80 %-ndl magasabb pdaratartalmi
nedves helyiségben, laddban,

— mdsodik, érlelési szakasz nedvességben telitett, 1317 °C hémérsékletti helyiségben. E szakasz idGtar-
tama nyolc napndl hosszabb, és legaldbb két lemosist foglal magaban,

— legaldbb huszonnégy Ords széritdsi szakasz. A szdritds természetes Gton torténik. A mesterséges
széritds kizdrolag a természetes szdritdst akaddlyoz6 idGjdrasi viszonyok kozott lehetséges.

Ez esetben a sajt a beoltds utdn egy honappal hozhaté forgalomba.

Kapcsolat:

Igen sokdig Drome és Ardeche megyék a legfontosabb kecsketenyészt6 vidékek kozott szerepeltek
Franciaorszdgban. Igy nem meglepd, hogy a kecskesajt nagyon régéta beszédtéma.

A ,Picodon” sz6 elsé irdsos megjelenései a 19. szdzadra tehetdk.
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A sz6 szerepel Auguste Brossier 1863-ban megjelent, Glossaire du patois de Die cimii mivében. A
Dieulefit és Montélimar kozott kozleked6 vonatot a ,le Picodon” becenévvel illették, mivel a
,Picodon” érleli rendszeresen haszndltdk, és jellegzetes illatot hagytak maguk mogott.

A ,Picodon” nevii sajt az okszitdn (dél-francia) nyelv egy kifejezésébdl ered, melynek jelentése csipds
izt kis sajt.

Azel6tt a kecsketejtermelés Gszi és téli elapaddsa miatt a sajtkészités volt a tavaszi és nydri, erSs tejho-
zamu idGszakban termelSdott tobblet egyetlen megSrzési modja.

Az egészen a téli honapokig tartd sajtfogyasztds kiilonbozd érlelési fokozatokat kovetelt meg.

A sajtot alig érlelten, majdnem szdrazon is fogyasztottdk, ilyenkor ,picodonnak” vagy édltalinosabban
Jtomme”-nak hivtdk. Ezt az étkezési szokdst késGbb is megdrizték, és feltehetSen ebbdl ered a rovid,
legaldbb 14 napos érlelési szabéllyal meghatdrozott ,Picodon”. Ezzel szemben a téli idGszakban a tobb-
letként termelt ,Picodon”-t agyagkancsékban taroltak.

»A Picodont levelekkel vontdk korbe és bitchéban (kétfuli agyagedényféle) Grizték. A sajtot kétheten-
ként kivették az edénybdl, lemostdk, majd djabb levelekbe csomagoltik”. E modszer lehet6vé tette a sajt
hosszan tarté tdroldsat, amely ekozben jellegzetes illatot és izt vett fel.

A szabdlyozdsban elismert ,Dieulefit modszert érlelés” egy valtozatdt ismerhetjiik fel ebben.

A ,Picodon”™-t a Rajna-volgy két oldaldn emelked6 dombokon készitik. E sajt a szdraz, kizdrdlag a
kecskék tenyésztését lehetdvé tevd foldrajzi és éghajlati jellemzdkkel rendelkezd hegyvidéki teriilet igen
szegény régidjanak jellegzetessége. A sajttermelés, melynek hagyomanya generdciordl generaciora szallt,
mindig fennmaradt, igy biztositva a tdj szdmara 1étsziikségletet jelentS értéknovekedést.

A termék jellemz8it oly médon hatdroztdk meg, hogy megérizzék és a terméken is kifejezésre juttassak
a tdj sajatossagait.

Feliigyeleti szerv:

Név:  Institut national de I'Origine et de la Qualité (INAO)
Cim: 51, rue d’Anjou
75008 Paris
FRANCE
Tel.: +33 153898000
Fax: +33 153898060
E-mail: info@inao.gouv.fr
Az Institut National de 'Origine et de la Qualité (Nemzeti Eredet- és MinGségellendrzési Hivatal) jogi
személyiséggel rendelkezd, adminisztrativ szerepet betolté kozintézmény, amely a mezégazdasagi

minisztérium irdnyitdsa alatt mtikodik.

Az eredetmegjeloléssel rendelkezd termékek el@allitasi feltételeinek ellendrzését az INAO végzi.

Név: Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF)

Cim: 59, Boulevard Vincent Auriol
75703 Paris Cédex 13
FRANCE

Tel.: +33 144871717
Fax: +33 144973037
E-mail: —

A DGCCREF a gazdasagi, ipari és munkaiigyi minisztériumhoz tartozé szolgélat.
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4.8. Cimkézés:

A ,Picodon” oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel védett minden egyes sajt cimkéjén szerepel — a
cimkén megjelend legnagyobb betti méretének kétharmadaval megegyezd nagysagu betiikkel — a bejegy-
zett eredetmegjelolés neve és az ,Appellation d’Origine Controlée” megjelolés. A gyartd nevének és
cimének feltiintetése a sajton kotelezd.

A Dieulefit modszeri érlelés feltételeinek megfelel§ sajt cimkéjén szerepelnie kell a ,affiné méthode
Dieulefit” (Dieulefit mddszerrel érlelt) feliratnak.



