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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

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

alapjan

(2009/C 131/16)

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.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~ARZUA-ULLOA”
EK-szim: ES-PD0-0005-0497-27.09.2005.
OEM (X ) OF ()

Ezen Osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1.

A tagillam felelGs szervezeti egysége:

Név: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccién
General de Industrias y Mercados Agroalimentarios. Secretarfa General de Medio Rural
del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Cim: Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid
ESPANA

Tel.: +34 913475394

Fax: +34 913475410

E-mail: sgcaae@mapya.es

Csoportosulis:

Név: Xosé Luis Carrera Valin (Queserfa ,Arqueixal’) és mdsok

Cim: Alba s/n. Palas de Rei (Lugo)

Tel.: +34 981507653

Fax: +34 981507653

E-mail: queixo@arzua-ulloa.org

Osszetétel: ~ Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa:

1.3. osztély: sajtok.

Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)
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4.3.

Elnevezés:

,Arztia-Ulloa”

Leirds:

Nyers vagy paszt6rozott tehéntejbdl késziilt sajt, amely az alvadds, az alvadék apritdsa és mosdsa, a
formaba helyezés, a préselés és az érlelés szakaszabdl all6 termelési folyamatot kovetden a kovetkezd
tulajdonsagokkal rendelkezik, az el&dllitott sajt tipusdtdl fuggGen:

Arztia-Ulloa: Erlelési ideje legaldbb hat nap. Alakja lencse formjii vagy hengeres, a széleken legom-
bolyitett, atmérsje 100-260 mm, magassiga 50-120 mm. A sajt magassiga nem haladhatja meg a
sugar hosszat. Sulya 0,5-3,5 kg. Héja, amelynek szine a sdrga kozepesen erds drnyalatdtol a sotétsar-
géig terjed vékony, rugalmas, fényes, tiszta és sima. Rendelkezhet egy atlatszo, szintelen, penészedést
gatl emulzids bevonattal. A sajt belseje egységes szinti a mdrvanyfehértdl a halvinysdrgdig terjedGen,
feliilete fényes, repedéseket nem tartalmaz, de néhany kicsi, szogletes vagy kerek formaja lyukkal
rendelkezhet, amelyek szabalytalanul helyezkednek el.

Enyhe, a tejtermékekre jellemz§ illata a vaj és a joghurt illatdra emlékeztet, kissé vanilids, tejszines és
di6s drnyalatokkal. Tze lényegében a tejé, enyhén sos és kozepesen vagy enyhén savanyd. Textirdja
finom, kissé vagy kozepesen nedves, kevéssé tomor, kozepesen rugalmas. A szdjban kozepesen tomor,
olvadékony és szétomld, kozepesen gumis dllag.

A kész termék analitikai jellemz8i: zsirtartalom: legaldbb 45 % a szdrazanyag-tartalomban; fehérje:
legalabb 35 % a szdrazanyag-tartalomban; pH-érték: 5,0-5,5; szdrazanyag-tartalom: legalabb 45 %; a
zsirmentes rész nedvességtartalma 68 % és 73 % kozott lehet.

Arzaa-Ulloa de granja (tanyasi): ElGdllitdsdhoz kizdrdlag a sajtot elGdllité gazdasdg teheneinek tejét
haszndljak. A sajt fizikai és analitikai jellemz8i megegyeznek az el6z8 bekezdésben leirtakkal.

Arzda-Ulloa curado (érlelt): Erlelési ideje legaldbb hat hénap. Alakja lencse formdji vagy hengeres,
feliils6 része homort lehet; dtmérdje 120-200 mm, magassdga 30-100 mm. Stlya 0,5-2 kg. A héj,
amely nem kiilonil el a sajt belsejétdl, intenziven sdrga szind, fényes, zsiros feliiletd, és rendelkezhet
egy atlatszo, szintelen, penészedést gtlé emulziés bevonattal. A sajt belseje intenziven sirga, kozépen
vilagosabb ténust, nagyon tomor, és kevés lyukat tartalmazhat.

A termék illata intenziv, tejre jellemz6, amelyben enyhén avas vajszag domindl. Athaté, csips szagot
draszt. Ize sos, kissé savanyd, kozepesen vagy enyhén keserd. ze alapvetSen a vaj izét idézi, enyhe
vanilia és aszalt gyiimolcs drnyalatokkal. A termék kozepe és héja kozott izbeli eltérés lehet. Ize
meglehetSsen csip@s. Kesernyés vaj és vanilia utdizzel rendelkezik.

Textirdja kemény, nehezen vaghato, és féleg a széleken, amelyek szarazabbak, repedéseket is tartal-
mazhat. Tapintdsra nagyon homogén és tomor. Zsirtartalma igen magas, nedvességtartalma nagyon
alacsony.

A késztermék analitikai jellemzdi: zsirtartalom: legaldbb 50 % a szdrazanyag-tartalomban; pH-érték:
5,1-5,4; szdrazanyag-tartalom: legaldbb 65 %.

Foldrajzi teriilet:
A sajt készitéséhez haszndlt tej szdrmazdsanak és az Arzia-Ulloa eredetmegjellés oltalma alatt allo

sajtok el@allitdsanak foldrajzi teriiletét a kovetkezd telepiilések alkotjak:

— A Corufia tartomdny: Arziia, Boimorto, Pino (O), Touro, Curtis, Vilasantar, Melide, Santiso,
Sobrado, Toques, Frades, Mesfa, Ordes, Oroso, Boqueix6n és Vedra.

— Lugo tartomdny: Antas de Ulla, Monterroso, Palas de Rei, Carballedo, Chantada, Taboada, Friol,
Guntin és Portomarin.

— Pontevedra tartomdny: Agolada, Dozén, Lalin, Rodeiro, Silleda, Vila de Cruces és Estrada (A).
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A kijelolt teriileten a talaj és az éghajlat optimdlis koriilményeket teremt a természetes rétek és a
takarmanynovény-iiltetvények fennmaraddsiahoz. Ez a teriilet hagyomdnyosan nagy éllatillomanyt
tartott fenn, de manapsdg alapvetSen a tejtermelést szolgélja.

A szdrmazds igazoldsa:

A termékleirds és a min@ségi kézikonyv rendelkezései betartdsinak ellenérzése céljabdl az ellenérzd
szerv nyilvantartdsokat vezet a gazdasdgokrol, az elsg vasarlokrol (az édllattenyészt§ gazdasdgok és a
sajtiizemek kozotti kozvetitSk), a sajtiizemekrl és a pacold helyiségekrdl. Az ,Arziia-Ulloa” eredet-
megjeloléssel rendelkezd sajtok el@allitdsdra kizardlag a megfelel§ nyilvantartdsba bejegyzett gazdasé-
gokbdl szdrmazé tejet szabad felhaszndlni. Hasonloképpen az ,Arzia-Ulloa” eredetmegjeloléssel csak
azok a sajtok rendelkezhetnek, amelyeket azokban a sajtiizemekben és pacold helyiségekben dllitanak
elg és pacolnak, amelyek az ellenérzd szerv nyilvantartdsiba bejegyzésre keriiltek.

Ennek az ellendrzésnek az emlitett nyilvantartdsokba bejegyzett javak iizemeltetési jogaval rendelkezd
valamennyi természetes vagy jogi személyt, a létesitményeket és az elddllitott termékeket vetik ald
abbdl a célbdl, hogy megbizonyosodjanak arrdl, hogy az ,Arzda-Ulloa” eredetmegjeloléssel rendelkezd
termékek megfelelnek-e a termékleirds kovetelményeinek.

Az ellenbrzéseket az dllatdllomény és a létesitmények feliilvizsgdlata, a dokumentacid éattekintése, és
az alapanyag és a sajtok vizsgalata alapjan végzik.

Ha megillapitdst nyer, hogy az alapanyag vagy az elddllitott sajtok nem felelnek meg a termékleirds
kovetelményeinek, vagy érzékelhetd hibdkkal vagy médosuldsokkal rendelkeznek, nem értékesithetSk
az ,Arzia-Ulloa” eredetmegjelolés oltalma alatt.

Az eredetmegjelolés oltalma alatt dllo sajtokat hatcimkével kell elldtni, amelyet az ellen6rz8 szerv
feliigyel a mingségi kézikonyvben rogzitett kovetelményekkel 6sszhangban.

Az elddllitds médja:

Ezeknek a sajtoknak az el@dllitdsdhoz az eredetmegjelolési nyilvantartisokba bejegyzett, egészséges
gazdasdgokban tartott rubia gallega, pardo alpino és friz fajtdjd, illetve azok egymds kozti kereszte-
z€sébdl szdrmazé tehenek természetes, teljes tejét szabad haszndlni nyersen vagy pasztorizélva. Alap-
vetGen a gazdasdg dltal eldallitott szalastakarmdnnyal szitkséges takarmdnyozni, de az idGjardstol
fuggGen legeltetéssel is. A koncentratumot altaldban nem a gazdasdg dllitja el, bar lehet6ség szerint
ennek is a kijelolt teriiletrdl kell szdrmaznia és csak kiegészit6ként, az dllatallomany energiasziikség-

letének biztositdsdra haszndlhato.

A tej nem tartalmazhat kolosztrumokat, tartositdszereket és dltalaiban meg kell felelnie a hatilyos
jogszabélyok rendelkezéseinek.

Ezt a tejet, amely nem vethet§ ald semmiféle szabvanyositdsi folyamatnak, a mikroorganizmusok
szaporoddsanak megakadalyozdsa céljabdl legfeljebb 4 °C-on szabad tdrolni.
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A sajt elsallitasi folyamata a kovetkezd szakaszokra oszthato:

Alvadés: dllati eredetdi tejoltd, vagy mds, a mindségi kézikonyvben engedélyezett alvaddst elGsegits
enzimek alkalmazdsaval megy végbe 30-35 °C-on, a tej és a tejoltd tulajdonsagaitdl figgben 30-75
perc alatt.

Az alvadék apritdsa és mosasa: megfelel§ apritdssal biztositani kell az alvadék kukoricaszem nagysagt
szemcsedtmérGjét (5-10 mm-es atmérd). Ezt koveti az alvadék savassdgdnak csokkentését szolgdld
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mosds, amelynek eredményeként az eldéllitott termék pH-értéke nem lehet alacsonyabb, mint a 4.2
bekezdésben rogzitett értékek.
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Formdzds: a 4.2. bekezdésben rogzitett méret(i és stlya sajtok elallitdsdra alkalmas hengeres formdja
és megfelel6 méretii formakat kell haszndlni.

Préselés: a préselési id6 az alkalmazott nyomdstdl és a sajtok méretétdl fiigg.

Sozds: az alvadék sbzdsa a tartdlyban ésvagy a sajtok solébe helyezésével torténik. A kedvezétlen
mikrobiolégiai modosuldsok elkeriilése érdekében gondoskodni kell a solé hitésér6l. A sajtokat
legfeljebb 24 6ran keresztiil szabad s6lében tartani.

Erlelés: az érlelésre haszndlt helyiségek relativ paratartalma 75-90 %, hémérsékletiik nem érheti el a
15 °C-ot.

Az érlelési id6 a préselés, vagy a sozds — ha az sélében torténik — befejezésétdl szdmitva hat nap. Az
érlelt sajtok esetében az érlelési id6 legaldbb hat hénap. Az érlelési id6§ alatt a sajtokat forgatni és
tisztitani kell annak érdekében, hogy sajdtos jellemzéik kialakuljanak.

A termék min@ségének megdrzése és nyomon kovethetGsége érdekében az oltalom alatt 4ll6 sajtokat
dltaldban egy darabban, az ellendrzd szerv dltal engedélyezett csomagoldsban kell értékesiteni.

Ennek ellenére az ellendrz8 szerv engedélyezheti a darabokban torténd értékesitést, s6t az drusitohe-
lyen torténd feldaraboldst is, amennyiben megfelel$ ellendrz8 rendszert hoznak létre, amely minden
kétséget kizdréan garantdlja a termék szdrmazdsat, eredetét és mindségét, valamint tokéletes allapotat.

Kapcsolat:
Torténelmi kapcsolat

Az Arzta-Ulloa az egyik legjellegzetesebb galiciai sajt, ami nagy népszertiségnek orvend egész Kozép-
Galicidban annak ellenére, hogy el@dllitdsa eredetileg inkdbb A Corufia délkeleti telepiiléseire, Lugo
nyugati és Pontevedra északkeleti teriileteire volt jellemzd. TeriilettSl és id6ponttdl figgSen kilon-
b6z6 neveken ismerték, pl. arzda-i, ulla-i, A Ulloa-i, curtis-i, chantada-i, frioli vagy lugo-i sajt.

A Foldmiivelési, Haldszati és Elelmezési Minisztérium dltal 1996-ban kiadott ,Hagyoméanyos spanyol

termékek listdja” tartalmazza az Arzia sajt leirdsit és kitér el6dllitdsanak, felhasznaldsdnak stb. rész-
leteire is.

A minisztérium mds kiadvanyai, pl. a ,Spanyol sajtok katalogusa” (1973), vagy a ,Spanyolorszagi
élelmiszerek. Eredet és mindségmegjelolések” (1993) szintén tartalmaznak e sajtokra vonatkozé utald-
sokat.

Természeti kapcsolat:

Az Arzta-Ulloa sajt el@dllitdsanak és feldolgozdsanak foldrajzi teriiletén a talaj és az éghajlat optimalis
koriilményeket teremt a természetes rétek és a takarmanynovény-iiltetvények fennmaraddsahoz. Ez a
teriilet hagyomanyosan nagy dllatdllomdnyt tartott fenn, de manapsdg alapvetden a tejtermelést és
kisebb mértékben a hus eldallitdsat szolgdlja.

E mezd6gazdasdgi dgazat nagy termelékenysége kovetkeztében kialakult egy a takarmdnyok, hiis- és
tejtermékek — amelyek kozott a sajt kiemelked§ szerepet jdtszik — el6dllitdsdra szakosodott, jelentSs
mezbgazdasdgi-ipari dgazat.

A foldrajzi kornyezet és a termék sajdtos tulajdonsdgai kozott fenndlld
oksdgi kapcsolat

Az ,Arzda-Ulloa” sajt el@allitdsanak foldrajzi teriiletére jellemzd, hogy sok az enyhe lejtésd, rétekben
és legelskben bévelkedd volgy, amelyek a tdj meghatirozé elemévé valtak. Galicia kozépss, megle-
het8sen magasan fekvg vidékeirdl van sz6, amelyek jelent8s része tobb mint 300 méterrel a tenger-
szint felett taldlhato.
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Ezeken a vidékeken, amelyek foldrajzilag Galicia kozéps6 részét alkotjak, a kozéphémérséklet nem éri
el a 12 °C-ot. A lehullé csapadék mennyisége évente mintegy 1 200—-1 700 mm. Ez a koriilmény még

s

kedvezSbbé teszi a sajt elGdllitdsdnak teriiletét a sok es6t igényld allandé rétek, legeldk és az allatok
étrendjén szerepld alapvetd kultdrdk szdmdra.

Az ,Arzda-Ulloa” sajt megkiillonboztetS tulajdonsdgaira szdmos, ehhez az egyediildllo foldrajzi
kornyezethez kothetS tényezd gyakorol befolydst:

a)

Elsésorban a foldrajzi kornyezet az, ami a kivalo legel6kon kedvez a teriilet mérsékelt égovi, pards
éghajlati korilményeihez szokott autokton pazsitfd-félék (phleum, fehér széna, festuca scoparia és
ray grass) és hiivelyesek (lotus tenuis, l6here és lucerna) béséges novekedésének.

Tovabba a tejtermelés kis csalddi gazdasagokban folyik, ahol a tenyésztés a hagyomanyok szerint
megy végbe és még jelentSs szamban taldlhatok autokton szarvasmarha-fajtdk, és ahol az dllatokat

alapvetden a gazdasdg dltal elSallitott takarmannyal etetik, amikor az id6jards megengedi — legel-
tetéssel.

A novényi eredetli koncentrdtumokat, amelyeknek lehet6ség szerint szintén a kijeldlt tertiletrdl
kell szdrmazniuk, dltaldban a gazdasdgon kiviilr6l szerzik be és csak kiegészitSként, az éllatéllo-
mdny energiasziikségletének biztositdsdra haszndljdk. Ez a hagyomdnyos modell, ahol a fogyasztsi
szitkségletnek a gazdasagon kiviil torténd beszerzését maximalisan korldtozzdk, életképessé teszi a
kis csalddi gazdasdgokat.
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A gazdasdgok sajdtossdgai kovetkeztében az ott elGdllitott tej minGsége optimdlisan alkalmas a
sajtgyartasra. Tudomdnyosan bizonyitott, hogy minél tobbet legelnek az allatok, anndl magasabb a
tej dietetikus szempontbdl el6nyos zsirtartalma, ezért a természetesebb tenyésztési és takarmd-
nyozdsi rendszer javitja a tej tdpértékét azaltal, hogy noveli a CLA (konjugdlt linolénsav) és az

omega-3 zsirsav koncentracidjat a lipid-profilban, és ez a koriilmény az elGéllitott sajtok tulaj-
donsdgaiban is megmutatkozik.

Végezetiil, a régi6 gazdalkoddi hosszii hagyomannyal rendelkeznek ennek a helyi piacokon messze
tdl is elismert, teljesen egyedi tulajdonsdgokkal rendelkezd sajttipusnak elééllitdsa terén, termékeik
kiérdemelt tekintélynek orvendenek a fogyasztok korében. Ez a termék egy kényszer szilotte: a
parasztok egy olyan élelmiszert — a tejet — kivantdk tartésitani, amiben a teriilet bgvelkedik, de
nagyon romlandd. A termékkel egyrészt sajat fogyasztasi sziikségleteiknek kivantak eleget tenni,
mésrészt egy konnyebben szdllithatd, tartésabb és értékesebb terméket szerettek volna eldallitani,
amelynek eladdsa jovedelemhez juttatnd a csalddot. Eltéren mds teriiletektdl, ahol szintén sajt
elGallitassal foglalkoznak, ezek a Galicia kozepén taldlhaté korzetek, ahol a takarmany eldillitdsa
szempontjabodl igen kedvezd a természeti kornyezet, a tejtermelés egész évben biztositott és a
sztikos id@szakok igen rovidek. Ezért a sajt eldllitdsira igyekeztek olyan technikdt alkalmazni,
ahol az érlelési id6k rovidek, kb. egy hétig tartanak, ami elegend§ arra, hogy a terméken kiala-
kuljon a vésdrba torténd széllitdshoz sziikséges szildrdsdgot biztosité héj, de aminek kovetkez-
tében, ha a termék kiemelkedd tulajdonsdgait — koztitk a krémes allagot, a nagy nedvességtar-
talmat, a tejes aromdt és izt — optimalisan akartak élvezni, azt az el@dllitdst kovet§ hdrom-négy hét
soran el kellett fogyasztani. Ezek a tulajdonsigok el@dllitdisanak folyamatdhoz kapcsolddnak,
amelynek sordn az alvadék apritdsdval elddllitott szemcsenagysig nem tdl finom (5-10 mm),
ezért a savo kivaldsa sem nagyon intenziv. A massza magas laktéztartalma miatt az e technikaval
elgallitott sajtok tul savanyudak lennének, azonban az itteni emberek az alvadék dtmosdsaval ezt a
problémat is megoldottédk. Ez a technika a kozeli, szintén sajt eldllitdsdval foglalkoz teriileteken
tokéletesen ismeretlen, és még a nem kivanatos mdsodlagos fermentdcié elkeriilésére is alkalmas,

ami tonkreteheti a sajtot.

A helyiek képesek voltak a tejtermelés szezonalitdsdt is kiigazitani, mégpedig tigy, hogy a nydri
id@szak tejhidnyat és az eldallitott sajt rosszabb mindségét megoldottik az érlelt Arzda-Ulloa sajt
elGallitasaval, amelyet az Gsz végi és téli tejfeleslegbdl készitenek, majd hosszi ideig tartd, hat
hénapot meghalad6 érlelésnek vetik ald. Ezaltal lehetdvé vélt, hogy a parasztok szdmadra nydron is
rendelkezésre alljon egy magas energiatartalmii és tapértéki élelmiszer, éppen akkor, amikor arra
leginkdbb sziikség van, hiszen az évnek ebben a szakdban a hatarban végzett munka nagyobb

fizikai erdfeszitést igényelt.
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Tehdt ez a teriilet az id§ és a hely koriilményeihez rendkiviil alkalmazkodé sajttipus el@allitdsara
specializdlodott: a napi tejfeleslegbdl a parasztok sajtot készitettek, amelyet késébb a kornyékbeli
véasdrokon értékesitettek, dltaldban hetente, kéthetente vagy havonta.

Ellendvzd szerv:

Név: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Cim: Raa Fonte dos Concheiros, 11 bajo
15703 Santiago de Compostela
ESPANA
Tel.: +34 881997276
Fax: +34 981546676
E-mail: ingacal@xunta.es

Az INGACAL a Conselleria del Medio Rural de la Xunta de Galicia-tdl (a vidéki kornyezettel foglal-
kozé galiciai regiondlis minisztérium) fiigg dllami szervezet.

Cimkézés:

A termékleirds és a vonatkozd szabalyok elSirdsainak valé megfelelGség tantsitdsit kovetSen az
,Arzda-Ulloa” eredetmegjeloléssel értékesitett sajtokat cimkével kell elldtni, feltiintetve az ellenérzd
szerv altal engedélyezett és kiadott, sorszammal elldtott alfanumerikus kédot és az eredetmegjelolés
hivatalos logdjat.

Mind a kereskedelmi cimkén, mind az eredetmegjelolés cimkéjén kotelezd feltiintetni az ,Arzta-Ulloa”
eredetmegjelolés feliratot. A kereskedelmi cimkén tovabbd utalni kell arra, hogy milyen tipust tejbdl —
nyers vagy pasztorizalt — késziilt a sajt. Ugyanakkor a ,de Granja” és ,curado” tipusi ,Arzta-Ulloa”
sajtok esetében ezt a koriilményt a cimkén fel lehet tiintetni.
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