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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2009/C 260/11)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a

Bizottsaghoz.
EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»RICOTTA DI BUFALA CAMPANA”
EK-sz.: IT-PDO-0005-0559-18.10.2006.
OF () OEM ( X )
1. Elnevezés:

3.2

3.3.

,Ricotta di Bufala Campana”

Tagdllam vagy harmadik orszig:

Olaszorszag

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa (II. melléklet):

1.4. osztily — Egy¢b dllati eredetdi termékek (tojds, méz, tejtermékek a vaj kivételével stb.).

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

A Ricotta di Bufala Campana OEM friss, tehdt érlelés nélkiil készitett tejtermék, amely a bivalymoz-
zarella el@éllitdsanak alapanyagdul szolgald bivalytej savéjaban taldlhaté fehérjék hd hatdsira torténd
alvadasdval késziil. A Ricotta di Bufala Campana OEM jellemzdje a magas (legfeljebb 75 %-os) viztar-
talom és a legaldbb 12 %-os zsirtartalom. A termék krémes és lagy jellege a szdrazanyaghoz viszo-
nyitott magas (legaldbb 45 %-os) zsirtartalomnak koszonhetS. A Ricotta di Bufala Campana OEM
jellemzgje ezenkiviil az édes és illatos bivalytejiz, amely az elhanyagolhatéan alacsony erjedési savtar-
talomnak koszonhetd, ami 0,3 % vagy anndl alacsonyabb tejsavtartalmat jelent, valamint fontos a
0,3% vagy anndl alacsonyabb ndtriumtartalom is. Forgalomba hozatalakor a ,Ricotta di Bufala
Campana” OEM csonka giila vagy csonka kap alakii, legfeljebb 2 000 g tomegd, szine porceldnfehér,
kérge nincs, 4llaga ligy, szemcsés, de nem homokszerd. ize jellegzetes, friss és enyhén édeskés, illata
tejes-tejszines. A ,Ricotta di Bufala Campana” OEM ,friss” és ,friss és homogenizalt” formdban keriil
forgalomba, ez utébbi tipust, miutdn a ricottdbdl kicsepegett az ir6, hkezelésnek vetik ald a hosszabb
eltarthat6sag érdekében (ez az eldallitds idSpontjatdl szamitott maximum 21 nap), mikozben a ,friss”
tipus eltarthatésdga legfeljebb 7 nap.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

A ,Ricotta di Bufala Campana” OEM alapanyaga a 4. pontban meghatdrozott el&allitasi teriileten
tenyésztett Mediterranea Italiana (olasz mediterrdn) fajtdji bivaly kézi ésjvagy gépi fejésével nyert
bivalytej feldolgozasdbdl szdrmazé ,els6 savo” (vagy ,édes savd”). Az ,elsé savét” (vagy ,édes savot”)
a bivalymozzarella gyartasahoz haszndlt alvadék megtorésénél keletkezd toret lecsepegtetésébdl nyerik.
A Ricotta di Bufala Campana” OEM készitéséhez hasznalt savé maximalis titrdlhaté savtartalma
3,5 °SH/50 ml, ezért az alvadék érlelésének végén keletkezd ,savanyd savd”, a ,Ricotta di Bufala
Campana” OEM készitéséhez nem haszndlhaté fel. Megengedett a 4. pontban meghatérozott teriiletrdl
szarmaz nyers, hékezelt vagy pasztorizdlt bivalytej hozzdaddsa, az ,els§ savd” (vagy ,édes savd”)
tomegének legfeljebb 6 %-at kitevé mértékben. Megengedett a 4. pontban meghatdrozott teriiletrdl
szarmazé bivalytejbdl nyert friss tejszin hozzdadasa is, az elsG savo tomegének legfeljebb 5 %-at kitevd
mértékben. Ez az eljirds a ricotta dllagdnak javitdsat szolgdlja, és megkonnyiti tlepitését vagy kinye-
rését. Megengedett konyhasé (NaCl) hozzdaddsa is: 100 kg ,elsé savohoz” (vagy ,édes savohoz”), vagy
savo és tej és[vagy friss tejszin keverékéhez legfeljebb 1 kg s6 adhato.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetén):

A bivalyok lakticids id6 alatti takarmdnydnak tobb mint fele részét a 4. pontban meghatirozott
teriiletr6l szdrmazé friss ésfvagy tartdsitott takarmanynak kell adnia, ez ugyanis fenntartja a termék
és a terillet kozotti alapvetS kapcsolatot. A fenti teriileteken taldlhaté rétek és legelSk jellemzd
takarmanynovényei koziil az alabbiakat kell megemliteni: baltacim (Onobrychis viciaefolia); koronds
baltavirdg (Hedysarum coronarium L.); perzsahere (Trifolium resupinatum); Trifolium squarrosum L.; alexand-
riai here (Trifolium alexandrinum); bukkony (Vicia sativa); prérif (Bromus catharticus); szarvaskerep.
Megengedett tovabba egyszer(i vagy Osszetett koncentralt takarmdny hasznélata, illetve dsvanyi kiegé-
szit6k és engedélyezett vitaminok hozzdaddsa.

Az eldallitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:

A tej, a savo, a savobol készilt friss tejszin, tovdbbd a ricotta eldallitdsi miveleteit a 4. pontban
meghatdrozott teriileten kell végezni.

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

Mivel a ,Ricotta di Bufala Campana” OEM nem erjesztett termék, ezért a tobbi friss, kéreg nélkiili és
teljes egészében fogyasztdsra alkalmas tejtermékhez hasonldan — s6t talin még nagyobb mértékben —
veszélyezteti az utdszennyez8dés, vagyis a csepegtetés végsS szakaszdban a termék feliiletével érint-
kezésbe keriil§ kornyezeti mikroorganizmusok elszaporodasa okozta romlds. Mivel a Ricotta di Bufala
Campana OEM friss termék, és jellemzdje, hogy nem érlelik, ezért kereskedelmi forgalmazdsanak ideje
alatt meg kell akaddlyozni a mikroorganizmusok szaporoddsinak barmely formdjit. A romldsveszély
elkeriilése érdekében ezért a csomagolast az engedéllyel rendelkezs gydrtd tizemben kell végezni. A
,Ricotta di Bufala Campana” OEM terméket élelmiszeripari haszndlatra alkalmas papirba, zdrt m@ianyag
edénybe vagy mds, élelmiszerhez haszndlhaté csomagoléanyagba kell csomagolni. Ha a terméket
feldolgozott termék osszetevSjeként haszndljdk fel, akkor a kiszerelési egységek maximalis stilya

40 kg lehet.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A csomagolds cimkéjén az elnevezés logdjan, a kozosségi logon és a jogszabalyi el6irdsoknak megfe-
lel6 informdciokon kiviil jol olvashaté betiikkel fel kell tiintetni a ,friss” vagy ,friss homogenizalt”
feliratot, kozvetleniil a ,Ricotta di Bufala Campana” elnevezés alatt, a ,Ricotta di Bufala Campana”
elnevezéshez haszndlt bettiméret 50 %-dnak megfelel6 méretd bettikkel.

Barmely mads, kifejezetten el6 nem irt mindsités feltiintetése tilos, ideértve a kovetkezd jelzSket is:
finom, vélogatott, extra, osztilyozott, elsérendd, eredeti vagy a terméket dicsérd egyéb jelz6k. Megen-
gedett azonban a magédnvédjegyekre utal6 megjelolések haszndlata azzal a kikotéssel, hogy ez utdbbi-
aknak ne legyen dicséré jelentése, vagy ne legyenek alkalmasak a fogyasztéd megtévesztésére, tovabbd
haszndlhatdk egyéb valds és igazolhat6 utaldsok, amelyeket a hatélyos jogszabalyok engedélyeznek. A
,Ricotta di Bufala Campana” feliratot olasz nyelven kell feltiintetni.

Az elnevezés logéjat a Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (MezSgazdasdgi, Elelmi-
szeriigyl és Erdészeti Minisztérium) feliigyeleti szerve adja ki. Az elnevezés logdja kor alakd, egy
hdromszind szalagot dbrazol, amelybdl kinyulik egy bivaly fejének oldalnézeti rajza. A fenti dbrat
koriilveszi a nyomtatott nagybetlis RICOTTA DI BUFALA CAMPANA felirat.
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5.2.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A ,Ricotta di Bufala Campana” OEM el@allitdsi teriilete Campania, Lazio, Puglia és Molise tartomanyok
kozigazgatdsi terilleteinek egy részére terjed ki, az aldbbiak szerint: Campania tartomdnyban elsé-
sorban a Garigliano és Volturno folydk medencéje, tovabbd a Sele folyé siksdga és a Cilento kozotti
teriilet, mind a tengerpart, mind a volgyek mentén; Lazio tartomdnyban az Amaseno foly6 volgye és a
kozeli Pontina siksdg kozotti teriilet; Puglia tartomdnyban a Gargano hegyfok ldbanal elteriil§ Foggia
megyei sik és dombos teriilet; Molise tartomdnyban az egyetlen érintett telepiilés Venafro, amely csak
rovid ideje tartozik Molise kozigazgatdsi irdnyitdsa ala.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A 4. pontban roviden osszefoglalt teriiletek hegyrajzi, talajtani és éghajlati jellemzdi azok a {6
tényezSk, amelyek elGsegitették a bivalytenyésztés elterjedését ezeken a teriileteken. A bivaly alaktani
jellemzd8inek koszonhetd, hogy ez az allat killonosen alkalmas a kornyezeti nehézségek lekiizdésére és
a mediterrdn teriiletre jellemz8 makroklimdval rendelkezd teriileteken valé tenyésztésre. A bivalyok
takarmanyozdsahoz hasznalt vegyes dllomdanyd legel6k természetes és[vagy termesztett novényzetét a
hordalékos ésfvagy ldpos vagy mocsaras eredetii sik teriiletek, illetve a tGlnyomdan vulkdni eredeti
talaj boritotta dombos teriiletek talajtani jellemz8i és a mediterrdn teriilet jellegzetes makroklimdja
szelektalta ki. Ezek a teriiletek szdzadokon 4t politikailag és kozigazgatasilag egységes teriileti egységet
alkottak, amely 1282-t61 1860-ig a Népolyi Kirdlysdghoz tartozott. A teriiletek egységét jelents egyik
elem a tejtermelési célii bivalytenyésztés, valamint a tej sajt és ricotta elGallitasa céljabol valé feldol-
gozdsa. A foldrajzi teriilet a mocsaras teriiletek termdvé tételét és a politikai-kozigazgatdsi valtozdsokat
kovetben is sok kozos jellemz8t Srzott meg, igy tobbek kozott fennmaradt és tovabbfejlédott a tobb
széz bivalytenyésztSt és tejfeldolgozdt tomorits erds elddllitdi korzet. Az olasz orszdgos adatbank
teramdi dllattenyésztési nyilvantartdsinak 2008. évi adatai szerint az Olaszorszdgban tenyésztett
mediterran fajtdji bivalyok tobb mint 92 %-a a meghatdrozott teriileten taldlhato.

A termék sajdtossdgai:

A ,Ricotta di Bufala Campana” terméket sajitosan krémes és lagy szerkezete, porcelanfehér szine,
tovabbd tejes és édeskés izként leirhatd, jellegzetes érzékszervi tulajdonsigai kiilonboztetik meg az
ugyanezen arukategéridba tartozé tobbi termékt6l, és elsésorban a ricotta mds viltozatait6l. Kiilonle-
gessége annak koszonhets, hogy a bivalytejsavo OsszetevSinek (zsirok és fehérjék) mennyiségi ardnya
eltér a ricotta més tipusainak készitéséhez haszndlt tehéntej és juhtej savojdnak Osszetételétsl. A
bivalytej savéja zsirban gazdagabb (akdr 2,5 %-o0s), mint a tehéntej és a juhtej savdja, aminek oka
az eredeti tej nagyobb zsirtartalma (8 % feletti), tovdbbd tejsavofehérje-tartalma magasabb (0,9-1,0 %-
os), mint a tehéntejsavdé, ez mindenképpen fiigg az eredeti tej fehérjetartalmatdl. A bivalytejsavod
kiilonleges fehérjetartalma lehetGvé teszi a bivalytej analitikus elkiilonitését mds dllatfajok tejsavojatol.
[zjellemzsi is eltéréek a bivalymozzarella eldallitisiban alkalmazott természetes savé oltéanyagnak
koszonhetben, amelynek tulajdonsagai, igy izjellemz6i is ardnyosan megjelennek a Ricotta di Bufala
Campana OEM elddllitdsdhoz haszndlt édes savéban is. A savé oltdanyag tartalmazhatja a tej aroma-
anyagait és a tejben meg nem taldlhaté aromaanyagokat is, amelyeket a savé oltdanyag-elGallitdsandl
keletkezé autokton mikrofléra hoz létre. A szdrazanyaghoz viszonyitott magas zsirtartalom és a
bivalytej kiilonleges triglicerid-osszetétele — amelyben a zsirsavészterek mds pozicidban képzddnek,
mint a tehéntej zsirjdban — azonkiviil, hogy az aromaanyagokat hordozza, hozzdjarul az olyan egyedi
fizikai és érzékszervi jellemz8k kialakuldsiahoz, mint a krémesség és a ligysdg. A tehéntejbdl késziilt
tejtermékektd] eltérSen a tej és a bivalytejbdl késziilt tejtermékek, igy a ricotta porcelanfehér szinének
egyik oka a béta-karotinok hidnya. A Ricotta di Bufala Campana OEM eltér a juhtej sav6jabol késziilt
ricottafajtakt6l, mert sok juhsajt készitésénél kecskegiddbdl szdrmazd oltéanyagot haszndlnak,
amelynek magas lipdztartalma befolydsolhatja a zsir érzékszervi tulajdonsdgait. A lipolizis hidnya
tehdt jellegzetes vondsa a Ricotta di Bufala Campana OEM terméknek, amely kiemeli az édeskés és
tejillatt jelzokkel leirt tulajdonsdgokat. A savanyoddsban 1év6 savé felhasznaldsanak tilalma, tovabbd a
maximélis tdroldsi id6re vonatkozo sajitos elSirdsok beépitése a gyartési eljdrasba két olyan, egymadssal
Osszefiiggd eszkoz, amely lehet6vé teszi a ricotta tipusi termékektdl eltérd kiilonleges és egyedi
jellemzdk kialakitdsat és megdrzését. A savas jegyektSl mentes, jellegzetes édeskés iz és tejillat bizto-
sitdsa érdekében kizdrolag az alvadék Osszetorése utdn levalasztott, ,els§ savd” (vagy ,édes savd”)
hasznalhatd, amelynek maximalis titralhaté savtartalma 3,5° SH/50 ml. Az alvadék érlelésének befeje-
zése alatt lecsepeg@ ,savanyl savé” nem haszndlhaté a Ricotta di Bufala Campana OEM eléillitdsdhoz,
mert magas tejsavtartalma gyengitené a ricotta specidlis jellemz§it, vagy liggal kellene semlegesiteni,
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amely megvéltoztatnd a termék izét, szerkezetét és allagat. A ,Ricotta di Bufala Campana” OEM azért
is kiilonbozik egy étlagos, bivalytejbdl késziilt ricottdtdl, mert a savd Gsszetétele szorosan Osszefiigg a
tej jellemzGivel és a tej sajtkészitési feldolgozdsdnak mddjaval.

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozitti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A ,Ricotta di Bufala Campana” 5.2. pontban leirt sajtossdgait kozvetleniil meghatdrozza az alapanyag
mindsége: a savo, savobol késziilt friss tejszin és a bivalytej, amelyek kizarélag akkor biztositjak a mds
teriiletektdl eltérd, jobb jellemzdket, ha a 4. pontban meghatdrozott gyartasi teriileten éllitjak el
azokat. A koriilhatdrolt teriilet domborzati, talajtani és makroklimatikus jellemz6i olyan tényezdk,
amelyek minden mdsndl jobban hozzdjirulnak a legelSkre jellemz§ takarmdnynovények létéhez, és
kovetkezésképpen ezeknek koszonhetd a ,Ricotta di Bufala Campana” OEM eléillitdsahoz haszndlt tej
és savo, tovabba az érzékszervi tulajdonsdgok, iz és izletesség, amelyek egyedivé és felismerhetvé
teszik ezt a terméket. A sajtoktdl eltérGen az ok-okozati Gsszefiiggés a foldrajzi teriilet, az alapanyag és
a termék kozott sokkal osszetettebb, mivel a ricotta olyan termék, amelynek alapanyaga, a savo, a tej
sajtkészités céljabol torténd feldolgozdsabol szarmazik. A foldrajzi eredettel fenndllé kapesolat tehdt
fligg a termelSk rdtermettségétdl, hogy olyan savot éllitsanak elS, amely az elkeriilhetetlen eltérések
keretein beliil megtartja a tej eredeti jellemz§it. Kizdrolag a friss bivalytej alvadékdnak osszetorésébdl
szarmaz6 édes, tehdt nem erjesztett savé felhaszndldsa — egyértelmiien a szdrmazdsi teriilethez kothetd
— alapvet§ feltétele annak, hogy a tej jellemz8i megmaradhassanak a ricotta termékben is. A bivalytej
magas zsirtartalmanak koszonhetSen a savd zsirtartalma magasabb a tehéntej savojinak zsirtartal-
méhoz képest, igy nem vesziti el az els6sorban a zsirban hordozott aromaanyagokat. Az emberi
tényezd tehdt elengedhetetlen fontossigi a kapcsolat szilard fenntartdsa és ennek segitségével az
egyedi termék el@llitdsa érdekében.

A Ricotta di Bufala eléllitdsanak évszdzados gyakorlatdban az akkori Ndpolyi Kirdlysdg teriiletén,
majd a jelenlegi foldrajzi-kozigazgatdsi teriileteken mdr kialakult az a szokds, hogy kizdrdlag friss
tejet és valdban friss savét, azaz az alvadék Osszetorésének befejezése utdn azonnal levilasztott
savot hasznalnak. 1859-ben Achille Bruni, a Ndpolyi Kirdlyi Egyetem professzora a Nuova Enciclo-
pedia Agraria (Uj mezGgazdasagi enciklopédia) cimi kiadvinyban megjelent ,Del latte e dei suoi
derivati” (A tejr6l és szdrmazékairdl) cimd monografidjdban igy irta le a Ricotta di Bufala akkori
elgallitasat: ,A tejet lefejés utdn kddba toltik, beleteszik a kecskegida-oltét, majd megalvadds utdn
faspatulaval nagy darabokra torik. Ezutdn fakandllal lemerik a tejsavét, amelyet felforralnak a ricotta
készitéséhez.”

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

Ez a kozigazgatdsi szerv, azzal, hogy a ,Ricotta di Bufala Campana” OEM elismerésére irdnyulé javaslatit a
Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana (Az Olasz Koztdrsasdg Hivatalos Kozlonye) 2006. marcius 30-i,
75. szdmaban kozzétette, elinditotta a belfoldi kifogdsoldsi eljarast.

A termékleirds konszoliddlt szovege megtekinthetd az aldbbi honlapon: http:/[www.politicheagricole.it/
DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%
20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg

vagy

kozvetleniil a Mezdgazdasagi, Elelmezési és Erdészeti Minisztérium honlapjan (http://www.politicheagricole.
it) a ,Prodotti di Qualita” cimszéra (a képerny8 bal oldaldn), majd a ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]” (az 510/2006/EK rendelet szerinti unids vizsgélat tdrgyat képezd
termékleirdsok) hivatkozasra kattintva.
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