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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Ertesités Kérelem kozzététele a mezégazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2009/C 103/05)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjén létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon belil kell beérkeznie a

Bizottsdghoz.
EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»REDYKOLKA”
EK-szdam: PL-PDO-005-0588-22.01.2007.
OFJ (X) OEM ()
1. Elnevezés
,Redykolka”

3.2

A ,Redykotka” elnevezés megfelel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 2. cikkének (2) bekezdése szerinti
kovetelményeknek és a Podhale régioban eldillitott sajtot jelol. Etimologiai eredetét illetGen a ,Redy-
kotka” elnevezés a ,redyk” fogalombdl vezethetS le, amelyet hagyomdnyosan a 4. pontban meghatd-
rozott foldrajzi teriileten haszndlnak a juhok tnnepélyes hegyi legel6kre hajtisa, a legeltetés és az
allatok legelkrdl torténd behajtdsa megjelolésére.

Tagédllam vagy harmadik orszdg

Lengyelorszag

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

. A termék tipusa

1.3. osztdly: Sajt

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik

A ,Redykolka” kisméretti, félkemény, félzsiros sajt, amely allatot, madarat, szivet vagy kisméretli orsét
formdz. A legkisebb sajtok 30-60 grammosak és orsé formdjiak. A sajt minden mds formdban
maximum 300 gramm stlyt lehet.

A sajt kérgének szine a fiistolés sordn keletkezik, a ragyogd szalmasdrgdtdl a vildgosbarndig terjed és
lagy fényd. A kéreg kismértékben kétszind lehet, de a csaknem fehér szin is engedélyezett. A kéreg sima
és rugalmas, kismértékii érdesség megengedett. Ez egyardnt vonatkozik a kisebb egyenetlenségekre és a
felszini repedésekre. A sajt maga rugalmas és félkemény, enyhén sos és karakteres fiistos {z( (fustiz). A
maximum 40 %-nyi tehéntej hozzdaddsa nincs hatdssal a sajt jellegzetes tulajdonsdgaira.
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3.3.

3.4.

3.5.

A sajt kémiai Osszetétele a fustolés idGtartamatol fiigg, és évszaktdl fuggSen is valtozik. A viztartalom
legfeljebb 44 %, a szdrazanyag-tartalom legaldbb 56 %, és a zsirtartalom a szdrazanyagban legaldbb
38 %.

Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetén)
Tej:

A ,Redykolka” alapanyagédt képezd tej lengyel hegyi juhoktdl szdrmazik. A sajt eldallitdséhoz hasznal-
haté emellett lengyel vorosmarha fajtdjii, a meghatdrozott foldrajzi teriileten legeltetett tehéntdl szar-
maz6 tej. A tehéntej ardnya nem haladhatja meg a sajtkészitéshez felhasznalt teljes tejmennyiség 40 %-

;;;;;;

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetdi termékek esetén)

A ,Redykotka” sajtfajta szezondlis termék, amelyet a juhok legeltetési id@szaka alatt llitanak el8. Ezen
id@szak alatt az dllatok kizdrdlag a meghatdrozott foldrajzi teriilet legelSin eléfordulé novényekkel
tapldlkoznak. A megfigyelések alapjan a juhok leggyakrabban a kovetkezd, a Podhale-régi6 rétjein,
hegyi legelSin és legelSin el6forduld novényekkel tdplalkoznak: havasi ikravirdg, enyves aszat, sirga
ibolya, havasi iszalag, alhavasi aggofti, kdrpati harangrojt, kornistdrnics, sisakvirdg, kovirézsa, havasi
boglarka, habszegfd, t6zegdfonya, kdtorétd, havasi csorboka, recésleveld fiiz, Wahlenberg-k6tord, alpesi
torpemdk, arany pimpé és ndrciszlevell szell6rézsa. E novények kozil tobbet is gyégynovényként
hasznal fel a népi orvoslds.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani

Annak érdekében, hogy az el@dllitott termék a lehet§ legjobb mindségli legyen, az elddllitds teljes
folyamatanak a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végbemennie. Az el6éllitds valamennyi 1épését
azon hegyoldalak pdsztorkunyhéiban hajtjdk végre, ahol a juhok legelnek. A kész ,Redykotka” ming-
sége és ize szempontjabdl meghatdrozé jelentSségii a fGjuhdsz (,Baca”) specidlis szaktuddsa és genera-
ci6kon 4t tovabbadott tuddsa, amely a termék hagyomdnyos karaktere megdrzésének alapja, és annak

;;;;;;

f6juhdsz rendkiviili szaktuddsatol:

— A tej hidegérlelése (savanyitds) — a tejet kornyezeti h6mérsékleten tdroljdk, hogy savanyisagi foka
ngjon.

— A tej meleg érlelése (savanyitds) — ennek sordn a savanyl és a friss tejet egy ,koltik™nak vagy
,kotlicko™-nak is nevezett réziistben dsszekeverik.

— Beoltds és alvadds — a tejhez oltdt kevernek, hogy megalvasszdk. Az alvadds hagyomdnyosan egy
L,puciera’nak nevezett hordéban torténik.

— Az alvadék felapritdsa — ennek sordn hagyomdnyos eszkozoket, pl. ferulat” (kis falapat formaja
klopfold, kozepén egy vagy két szal dréttal) haszndlnak.

— A sav0 leeresztése — a teljes mennyiség 50 %-aig.
— Kivétel — az alvadékot osszepréselik, és kiveszik a nyers sajtot.

— Ismételt megtorés — a sajtmasszat kézzel Ujbol Osszetorik, ezt kovetGen golyova formaljdk és savot
tartalmazé edénybe teszik.

— Formazds — ezt kovetSen a sajtmasszdt kis formak segitségével sziv, madar, juh, orsé stb. alakira
formdzzak.

— S6fiird§ — maximum 24 6rdn at.

— Szaritds — a sajt szdritdsa 12 és 24 6ra kozotti idGtartamon keresztiil.



2009.5.5. Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja C 103/23

— Fiistolés és érlelés — a hideg fustolés 3—7 napig tart. Ennek sordn a terméket fiistol6kamrdban kiilon
erre a célra készitett kis fakeretekre (,komorniki”) fektetik, amelyek éltaldban a juhdszkunyhé
tarolohelyiségének ttizhelye mellett vagy folott a falon helyezkednek el.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

3.7. A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa

A Slask (Szilézia) vajdasigban az elGdllitasi teriilet a kovetkezdket foglalja magiban:
Cieszyn korzetben Istebna kozség

Zywiec korzetben a kovetkezd kozségek: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoly, Jelesnia és Kosza-
rawa.

A Malopolskie (Kis-Lengyelorszdg) vajdasdgban az el6illitasi teriilet a kovetkezdket foglalja magaban:
a teljes Nowy Targ korzetet és a teljes Tatra-korzetet (Powiat Tatrzanski)
Sucha Beskidzka korzetben a kovetkezd kozségeket: Zawoja és Bystra Sidzina

Limanowa korzetben NiedZwiedZ kozséget és Kamienica kozség azon részét, amely a Gorczanski
Nemzeti Parkon (Gorczafiski Park Narodowy) beliil vagy a Kamienica foly6tdl délre teriil el, valamint
a Mszana Dolna kozségbdl a kovetkezd soltészségek (solectwa): Olszowka, Raba Nizna, Lostowka,
Letowe és Lubomierz.

Nowy Sacz korzetben a kovetkezd kozségek: Piwniczna, Muszyna és Krynica.

A meghatdrozott foldrajzi teriilet a Tatra északi szélén elterild, Podhale-nak nevezett torténelmi-etnog-
rafiai régiot foglalja magaban.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

A ,Redykotka” el@dllitdsi teriiletének sajitossdgai:

A természeti adottsdgok:

A ,Redykotka” sajt elallitdsdhoz alapanyagot (tejet) szolgdltatd juhok extenziv és szezondlis legeltetd
tartdsa a Podhale-régié juhtenyésztésének természetes jellemzGje, amely az el6dok hagyomadnyaira
nyulik vissza — mdr a kozépkorban legeltettek ezen a teriileten juhokat. A juhtenyésztés és legeltetd
allattartds e hosszt torténetébdl alakult ki a Podhale-régioban tobbek kozott a lengyel hegyi juh
(,Polska Owca Gorska”). A lengyel hegyi juh a Kelet-Kérpatokban és a Balkdnon el6fordulé 6si rackajuh
(.Cakiel”) nemesitett valtozata. Ez a juhfajta szorosan 6sszekapcsolddik a Podhale-régio torténelmével és
hagyomdnyaival, valamint az itt él6 emberekkel. Ennek sordn a lengyel hegyi juh kivaléan alkalmaz-
kodott a hegyvidék klimatikus viszonyaihoz és az ott folytatott hagyomdanyos éllattartdsi médhoz.

Amennyiben a sajtkészitéshez tehéntejet is hasznalnak, az kizdrélag csak a legrégibb lengyel marhafajta,
a lengyel vorosmarha (,Polska Krowa Czerwona”) teheneitdl szdrmazhat. A szliv népek évszdzadok 6ta
tenyésztenek lengyel vorosmarhét, amely a 18. szdzad végéig Lengyelorszdgban a legszélesebb korben
elterjedt marhafajta volt. 1876-ban alakultak ki elGszor az elsé lengyel vorosmarha-csorddk a Lima-
nowa korzetbeli Stréza-ban. 1895-ben a krakkoéi mez@gazdasagi tdrsasdgnal (,Krakowskie Towarzystwo
Rolnicze”) megalapitottdk a lengyel vorosmarha-tenyésztdk lengyelorszagi szovetségét (,Polski Zwigzek
Hodowcéw Polskiego Bydla Czerwonego”), ezzel megkezd6dott a szisztematikus tenyésztési munka,
amely az 1884-1934 kozotti idészakban a fajta kialakitdsahoz és tokéletesitéséhez vezetett. A lengyel
vorosmarha az egyetlen olyan honos marhafajta, amelyet Lengyelorszdgban tenyésztenek.
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A ,Redykotka” hegyi sajt izére és aromdjdra nagy hatdssal van az el6allitdsihoz hasznalt tej minGsége. A
tej kivalé mindsége és jellegzetes ize szempontjabdl donts az eldallitdsi teriilet sajatos novényvildga.
Olyan endemikus novényfajtakrdl van itt sz6, amelyek csak a Podhale-régidban taldlhatok meg, az
ottani réteket, legelGket és hegyi legelSket boritjdk. Abban az id@szakban, amikor a sajtot elallitjdk
(mdjustol szeptemberig), a tejet ad6 allatok kizdrdlag ezekkel a novényfajtdkkal tdplalkoznak.

A Podhale-régiéban olyan sajitos koriilmények uralkodnak, amelyek rendkiviili alkalmazkodast
igényelnek a novényektdl. E tekintetben dont6 jelentségti az igen révid vegetacids idészak, az alacsony
éves kozéphSmérséklet, az erdteljes hémérsékletingadozdsok a vegetdcids idGszak sordn, az alfoldi
teriiletekre jellemzénél lényegesen erdsebb napsugdrzds (a napsugarak kozvetlen hatdsa a felszinre),
az er8s szelek és a f6n, a vastag hotakard, a lavindk, valamint a mész- és granittartalmd alapon
képz8dé talaj killonleges tulajdonsigai.

Azok a teriiletek, amelyeken a ,Redykotka” késziil, Lengyelorszdg legtisztabb vidékei kozé tartoznak. Az
elallitdsi teriilet négy nemzeti park kozepén fekszik, északon a Gorczanski Nemzeti Park (Gorczanski
Park Narodowy), délen a Tatra Nemzeti Park (Tatrzanski Park Narodowy), nyugaton a Babia Gora
Nemzeti Park (Babiogérski Park Narodowy) és keleten a Magurski Nemzeti Park (Magurski Park Naro-
dowy). A Tatra Nemzeti Parkhoz hasonldéan kozvetlenil az el8allitasi teriilet kozepén fekszik egy
otodik, a Pieninski Nemzeti Park (Pienifiski Park Narodowy).

Az emberek:

A ,Redykotka” a juhaikat hegyi legel6kon legeltetd havasalfoldi pasztorok dltal nagyon régota eldallitott
termék. A Podhale-régiéba bevandorlé pésztorok hoztdk magukkal a sajtot és vele egyiitt a teljes
havasalf6ldi kulttirdt, a juhok legeltetését, a ,Bacéwka -nak nevezett havasi pasztorkunyhék fenntartdsat
és a tejfeldolgozdst. A Podhale-ban és a kornyezd teriileteken torténd sajtkészités el@szor a Gorce
hegyvonulatban fekvé Ochotnica falu alapitdsa kapcsan keriil emlitésre, amikor is 1416-ban bizonyos
Dawid Woloch (David Valachi) elnyerte az alapitdsi jogot.

A ,Redykotka” annak koszonheti a nevét, hogy a sajtot a juhok hegyi legel6rdl torténd behajtasa
(wredykanie”) sordn ingyen osztottdk szét a pdsztorok kozott. Ugyanigy neveztek minden ajindékba
adott sajtot, amellyel kegyet probaltak kivivni valakinél vagy amellyel egy kapott szivességet koszontek
meg. A ,Redykotka” egyediildllé volta a népszokdsban gyokerezé funkcidin alapul. Igy példdul szokas
volt az eskiivSi és az aratdsi koszortkat sajtbol késziilt kis galambokkal és tyikokkal disziteni.

Szdmos, errdl a terilletrdl szdrmazé vagy ezzel a régidval kapcsolatos régi dokumentum, konyv és
egyéb hagyomdny tesz emlitést arrdl, hogy a ,Redykolka” esetében a Podhale-régiéra jellemzd sajtrél
van sz6. Az elsG pontos leirds arrél, hogyan kell elkésziteni a sajtot a pasztorkunyhokban, a Slemien
uradalom egyik, 1748-bol szarmazé elGdllitdsi dtmutatéjdban taldlhatd, amelybdl 1773-ban késziilt
Gjabb kiadés.

A juhok legeltet tartdsdrdl és a kiilonosen sajtkészitésre (tobbek kozott a ,Redykotka” és ,Oscypek”
sajtok elGdllitdsdra) hasznalt pdsztorkunyhok berendezésérdl részletes leirdst ad 1858-ban Maria Stecz-
kowska, atikonyv-ironé. Leirja azt is, hogyan készitenek az ,Oscypek” hegyi sajt elSallitdsahoz mar nem
elegend6 maradék sajtbdl kis, éllat- és szivformdji sajtokat — az emlitett ,Redykotki”-t. Az dllatformdk
kialakitdsa utan a kis sajtokat az ,Oscypek’hez hasonldan sézzdk, szdritjdk és fustolik. Egyben ez a
Tatra-beli pdsztorok altal a sajtkészitéshez haszndlt edények els részletes leirdsa. A Podhale-régié
juhsajtjainak (koztikk a ,Redykotka” és ,Oscypek” sajtfajtdk) el@allitdsérdl felhalmozott tudds, valamint
az ahhoz kapcsolodo szokdsok, tradiciok és ritusok a mai napig véltozatlanok maradtak. Errgl nemcsak
a napjainkban a ,Redykolka” elgdllitisdhoz haszndlt eljardsok tandskodnak, hanem szdmos irodalmi
utalds is, példaul az 1960-as nyolckotetes, a lengyel Tdtra-beli és Podhale-régidbeli pasztorkodasrél
sz016, ,Pasterstwo Tatr Polskich i Podhala” cim( kiadvanyban, a Szandeci Beszkid teriiletén folytatott
allattartdsrol és pdsztorkoddsrdl sz6lo, 1980-bol szirmazé ,Hodowla i Pasterstwo w Beskidzie
Sadeckim” cim( konyvben és szdmos mds, etnografiai tudomanyos publikdcioban (koztitk a Lengyel
Tudomdnyos Akadémia anyagi kulttrtorténettel foglalkozd intézetének publikdcidiban).

E termék népszertiségét és az eldallitdsi teriilettel valé szoros kapcsolatdt mindennél jobban tandisitja
azonban a turistdk érdeklédése, valamint az, hogy a Podhale-régioban eltoltott idS legfontosabb emlé-
keként szinte kotelez8 egy darab ,Redykotka” vésarlasa.
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5.2.

5.3.

A termék sajdtossdgai

A ,Redykotka” esetében jellegzetes a kiilonleges, enyhén sés iz, amely onnan ered, hogy a sajtot
sofiirdébe teszik és bizonyos, a meghatdrozott el6allitdsi teriileten legeltetett dllatfajtak tejét haszndljak,
valamint a fiistos iz, amit a hagyomanyos készitési eljarassal érnek el. Az egynemd és szildrd halmaz-
allapot és az aromds, telt {z Osszetéveszthetetlen karaktert kolesonoznek e sajtnak.

Ugyancsak szokatlan a sajt killonleges formdja, kis dllat-, madar-, sziv- vagy orséalakja. A termék silya
30 és 300 gramm kozott van.

E sajt egy madsik jellegzetessége ajandékként jatszott kiilonleges torténelmi jelentGsége: akkor alkal-
maztdk, ha példaul kegyet probaltak kivivni valakinél vagy egy kapott szivességet koszontek meg. A
kis sajtfigurdkat hagyomdnyosan mindig parban készitik, és igy is adjak vagy ajandékozzdk el.

A fGldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozitti vagy (OFJ esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat

E sajtfajta {ze és aromdja a természet és az ember kolcsonhatdsa révén alakul ki. A ,Redykotka”
elgallitdsdhoz kizdr6lag olyan dllatfajtdk tejét hasznaljdk, amelyek alkalmazkodtak a Podhale-régiobeli
klimatikus viszonyokhoz és hagyomanyos dllattartisi médokhoz. 1zét a sajt az dllatok tdplalékdul
szolgdl6 kiilonleges, endemikus novényfajtaknak koszonheti, amelyek csak az eléllitasi teriileten taldl-
haték meg. Ezek a novények a réteken, legel6kon és havasi legel6kon ndnek, és a sajt el6allitasi
idgszakdban a juhok és tehenek kizdrdlagos taplalékforrdsat jelentik. A kész termék ize és aroméja
szempontjabdl egészen meghatdrozd jelentGségli a fGjuhdsz 3.5. pontban leirt specidlis szaktuddsa,
valamint az 5.1. pontban emlitett, generdciokon 4t tovabbadott tudas, amely a termék hagyomanyos
karaktere megGrzésének alapja, és annak Gsszetéveszthetetlen izét adja.

A ,Redykotka” el@illitdsa elvdlaszthatatlanul 6sszekapcsolodott a juhok Podhale régiobeli hegyi legelte-
tésével. Kiilonleges, a 3.2. és 5.2. pontban leirt formdjat az 5.1. pontban bemutatott, a népszokdsokban
gyokerez8 funkcidinak koszonheti a sajt. Miutdn a pédsztorok a juhok hénapokig tartd legeltetésébdl
hazatértek, elajandékoztdk a sajtot — legtobbszor a gyerekeknek. Ez tovabbi bizonyitéka annak, hogy a
sajt a Podhale-régié tipikus terméke, és elvélaszthatatlanul osszekapcsolddik annak kultdrdjaval.

Hivatkozis a termékleirds kozzétételére
(az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)
http:/[www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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