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Bejegyzési kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezdgazdasdgi
termékekr§l és élelmiszerekrdl sz6l6 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 305/10)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet 9. cikke alapjan 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
,OVCI SALASNICKY UDENY SYR”
EK-sz.: SK-TSG-0007-0045-20.10.2006

1. A kérelmez§ csoportosulds neve és cime:

Név:  Druzstvo — ,Cech vyrobcov ovéiecho syra v Turci®
Cim:  Polnohospodirske druzstvo

Turcianske Klacany 271

038 61 Vriitky

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 4343085213
Fax +421 434308523
E-mail: tas_sro@stonline.sk

2. Tagéllam vagy harmadik orszag:

Szlovak Koztarsasag

3. Termékleiris:
3.1. Bejegyzendd elnevezés:

,Ovei salasnicky ddeny syr”
3.2. Az elnevezés:

[] onmagdban kilonleges
a mezdgazdasagi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki

A kiilonleges jelleget a felhaszndlt nyersanyag, vagyis a nyers juhtej sajitossdgai és a pasztorszélldson
fustolés atjan torténd hagyomanyos eldallitds mddszere biztositjdk. A névben a ,salasnicky” kifejezés a
termék kiilonleges jellegére utal, és a ,salas” sz6bdl szdrmazik, ami azt a pdsztorszélldst jelenti, ahol a
sajt késziil, a név tehat az eldallitds helyszinére is utal.

3.3. Igényli-e a kérelmez6 az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?:

[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartdsival
Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4. A termék tipusa:
1.3. Sajtok

3.5. Annak a mezbgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leirdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés
vonatkozik:

Az ,ov¢i salanicky tdeny syr” friss juhtejbdl készil, pasztorszallison dolgozzdk fel, fistolik, és a
formdzds sordn gyakran kap egyedi alakot (sziv, kiskakas vagy masmilyen éllatfigura, illetve félgomb).
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Fizikai jellemzék:

— kiilonbozs alakja lehet, leginkdbb tombszerti (gomolya), ha pedig az el@illitds sordn format
haszndltak, akkor a forma alakjat veszi fel, ami lehet félgomb, éllatfigura vagy sziv alaki

— suly: 0,1 kg és 1 kg kozott alakul.

Kémiai jellemzék:

— szérazanyag-tartalom: legaldbb 40 tomegszdzaléknyi

— a szdrazanyag zsirtartalma: legalabb 50 tomegszazaléknyi

— NaCl: legfeljebb 25 000 mg/kg

Mikrobioldgiai kritériumok:

Szamos mikroorganizmust tartalmaz, ideértve kiilonosen is a kovetkezdket:

savasité mikroorganizmusok: Streptococcus lactis, Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus casei, Lactobacillus
plantarum; élesztS- és penészgombdk: Torulopsis candida, Geotrichum candidum, Geotrichum casei.

Erzékszervi jellemzok:

— kiils6 megjelenés: szdraz, kemény, ép felillet héjjal, esetleg kisebb fustolési foltokkal, kdtrany-
maradvanyt6l mentes

— szin: keresztmetszetben a sdrgds és a sdrga kozott; felszinén a barnds és az enyhén gesztenyeszin
kozott

— illat és {z: fistolt aroma enyhe, kissé savanykas {zzel
— dllag: vagaskor kemény ¢és szildrd, itt-ott kis lyukakkal és kis repedésekkel.

Annak az eldllitdsi médnak a leirdsa, amelyek alapjan a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésti mezdgazdasdgi
terméket vagy élelmiszert elddllitjdk:

A juhtej lefejése:

— A sajt eldallitdsahoz haszndlt tejet egészséges juhbdl (hegyi vagy hegyvidéki teriileteken nevelt
fajtahoz tartozd, legeltetett juh) nyerik kézi fejéssel, természetes koriilmények kozott elhelyezkedd
fej6akolban (strunga). A tejet sztirSeszkozzel elldtott rozsdamentes fejévodorbe gydijtik (a tejet
hagyomdnyosan favodorbe gytijtotték). Amikor a vodor (geleta) megtelik, a tartalmdt gyapotbdl
és gyapjubol készillt szir6t tartalmazé szitdn keresztill tejeskanndba sziirik 4t (a tejet mecha-
nikusan mobil vagy édlland6 fej6hdzban is lefejhetik),

— A lefejt tejet a tejeskanndkban az el@illitds helyére, vagyis a pésztorszdlldsra szllitjdk (salas).
A tej sajttd torténd feldolgozdsa — az ,ovei salasnicky ddeny syr” eléallitdsa:

— A frissen lefejt tejet a fejés és a pdsztorszédlldson taldlhaté eldallitdsi helyre vald elszallitds utdn
azonnal feldolgozzdk. A tejet a kanndbdl a puterdba, egy sajtkészitésre haszndlt edénybe toltik; és
ez alatt a folyamat alatt gyapotbdl és gyapjiibol késziilt szlir6n keresztiil Gjra dtsziirik. A sajt
elallitdisahoz faedényt (putera) vagy rozsdamentes acélbdl késziilt kétfenekd edényt hasznalnak.

— A tej hémérsékletét 30-32 °C-ra novelik, akdr agy, hogy kozvetlenill a tejhez 50 literenként két
vagy legfeljebb harom liter meleg (50 °C-os hémérsékletti) ivovizet adnak, akdr tigy, hogy a tejet
meleg ivoviz, illetve felforralt savanyt juhtejsavé segitségével melegitik fel egy duplafalii edényben
(putera).

— A tejhez azt kovetSen, hogy hémérséklete elérte a 30-32 °C-ot, folyamatos keverés mellett
mikrobds folyékony (a séval stabilizalt Rhizomucor miehei gomban alapuld) oltéenzimet adnak;
100 liter tejhez 40 ml oltdenzimet adagolnak. Az oltdenzim mennyisége a fejési periédustdl (a tej
minGségétSl, amely a fejési periddus sordn véltozik) is fiigg. A tej az oltéenzim hozzdaddsa utdn
megkozelitSleg 30-45 perccel megalvad (az oltéenzim mennyiségét az elGallité szabja meg).

— Az igy elGallitott alvadékot keverik, majd 0,5-1 cm-es szemcsenagysdg eléréséhez sajtharfdval
felszeletelik.
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— A felszeletelt alvadékhoz 65 °C-ra lehiitott forralt ivévizet adnak, hogy az az alvadékot 32-35 °C-

ra melegitse fel, és ezzel a szemcsékbSl minél tobb savé tdvozik. Az alvadékot ezutdn jol
osszekeverik, és elteszik pihenni. A tej és a savé hémérséklete a gomolya eléllitdsdnak folyamata
sordn egydltalin nem csokkenhet 29 °C ald.

A sajtformazds hagyomdnyos mddszere a kovetkezd: a leiilepedett alvadékot koriilbeliil tiz perc
elteltével kézzel osszepréselik, aztin gombécot formdlnak bel6le, majd sajtruha segitségével kieme-
lik, kampora fiiggesztik, és gomolyat formaznak bel6le, vagy az Osszepréselt alvadékot kézzel abba
a formédba helyezik, amely a sajt alakjat adja. A gomolya jellegzetes rugalmassdga a kézi feldol-
gozds kovetkeztében alakul ki.

A sajtota formdban a kovetkezSképpen formdzzdk: az el6készitett gomolydbdl (a forma méretétdl
fiiggGen) kis darabokat vdgnak le. Ezeket a darabokat azutin kézzel oOsszepréselik, és a (sziv,
kiskakas vagy mds éllatfigura, illetve félgomb alakt) formdkba helyezik, majd gyengén préselik,
hogy a kivant alakot elnyerje. Kétrészes forma haszndlata sordn a mtvelet ugyanaz, a sajtot kézzel
osszepréselik, és belenyomjdk a formdba, hogy az a forma mindkét részét kitoltse. Aztdn a format
osszezdrjak.

A gomolyit vagy a formdzott sajtot korilbelul két 6ran keresztiil hagyjdk lecsepegni. A lecsepeg-
tetéshez a gomolyat kampoéra fuggesztik, a formdba tett sajtot polcra helyezik.

Lecsepegtetés utdn a sajtot meleg raktdrhelyiségbe viszik dt, az érlelgbe, ahol az erjedés zajlik. A
sajtruhaban formdzott sajtot kampora fiiggesztik, a kis formazott sajtokat pedig kiveszik a forma-
bél, és érni hagyjik olyan mdodon kialakitott fapolcokon, ami lehet6vé teszi a savd lecsepegését.

Az erjedés soran a szoba hémérséklete nem csokkenhet 18-22 °C ald. A sajt ilyen koriilmények
kozott két vagy harom nap alatt megerjed. Az erjedés alatt folyamatosan ellendrzik a hdmérsék-
letet.

A gomolydt ezutdn darabokra vagjak, és 1-10 6réra (a darabok sulyatdl fiigg8en) hideg séoldatba
helyezik. A s6zds utdn a sajt megszilirdul és megkeményedik. A séoldat (10-15 %-os sékoncent-
racid) ugy késziil, hogy ivovizet soval felforralnak. A formdba helyezett sajtot hasonlé mddon
so0zzdk.

A sajtot s6zds utdn kiveszik az oldatbdl, majd fapolcra helyezik, hogy szdradjon, és a maradék
sooldat is lecsepegjen rdla.

Ezt a fustolés koveti: a sajtot fabol vagy rozsdamentes acélbdl késziilt rdcsra helyezik (vagy
hancsbdl késziilt tartora fiiggesztik), és hidegen fiistolik. A fustoléshez keményfat haszndlnak,
és a fust sem hamut, sem port nem tartalmazhat. A sajtot addig fustolik, amig vildgosbarna
szint nem kap — drnyalatnyi viligos gesztenyeszinnel —, ami 12, 16 vagy adott esetben 24
6rdig tart.

— A sajtot fustolés utdn 13-15 °C-os hdmérséklett hideg raktdrhelyiségben fapolcra helyezik.

— A sajtot csomagolds utdn elGkészitik a széllitasra és forgalmazdsra.

A mezgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga:

1.

Ezt a terméket évtizedek, s6t évszdzadok Ota készitik, a sajt fustolése pedig a termék hosszabb
eltarthatdsdgdt szolgdlta, hogy az a téli idszakban is fogyaszthaté legyen, amikor mdr nem
készitenek sajtot.

. A kiilonleges jelleget a hegyi és hegyvidéki teriileteken elGéllitott tej minGsége hatdrozza meg (a

juhokat hegyi és hegyvidéki legel6kon legeltetik, és hegyi és hegyvidéki fuves teriiletekrsl szarmazd
takarmannyal tdpldljak).

. A termék jellegzetes szagt és iz (fuistolt aroma és enyhe, kissé savanykds iz).

. A terméket kézzel, hagyomdnyos technoldgia felhaszndldsaval készitik (az alvadékot manudlisan

dolgozzik fel).

. Az el@dllitds sordn kiilonboz8 (néha fabol késziilt) (sziv, kiskakas vagy mds dllatfigura, illetve

félgomb alakd) formakat haszndlnak a sajt formdzasihoz.



C 305/30

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2009.12.16.

3.8.

6. A terméket pdsztorszallason (salas) dllitjak el6, nem ipari kornyezetben, igy lehetség van faesz-
kozok, faszerszdmok és fakellékek hasznalatdra (pl. faedény [putera], fakeverd és faforma).

7. A terméket keményfa elégetésébdl szdrmazé fusttel fustolik.

A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege:

A sajt nevében a ,salasnicky” sz6 a hagyomanyos el6allitdsi helyre, a pasztorszalldsra (salas) utal. A sajt
hagyomanyos jellegét a hagyomanyos osszetételnek, eléallitasi modszernek és feldolgozasnak koszon-
heti.

Amint azt P. Huba Zdzrivd ciml konyvében kozli, Zazriviban a kis volumend hegyvidéki
juhtenyésztés célja juhtej eléllitdsa volt, amelyet mindig a pdsztor otthondban (salas) dolgoztak fel,
ahol a gomolyasajtot aztin csemegeként kindltdk a pdsztor vendégeinek (Martin: Osveta, 1988).

A hagyomaényos ,ov¢i hrudkovy syr salasnicky” friss juhtejbdl késziilt, amelyet egy edényben (putera)
természetes oltdenzim segitségével (klag) bizonyos dtlaghdmérsékleten (32 °C) 10-30 percig alvasz-
tottak. Az alvadt tejet elGszor Osszerdztdk, majd hagytdk, hogy leiilepedjen, végiil az alvadékot
sajtruhdba helyezték, és tomor gomolydva préselték. Az alvadékkal megtoltott sajtruhdt ékre fiiggesz-
tették, és ott hagytdk, hogy a savd lecsepegjen.

A csepegtetés utdn a gomolyat kivették a ruhdbdl, felforditva fapolcra (podisiar) helyezték, és jo néhdny
napig ott hagytdk, hogy szdradjon és érjen. Amikor megért, a pasztorszélldsrdl a juhok gazddihoz
vitték (Podoldk, Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

A 20. szdzadban az ,ov¢i hrudkovy syr salasnicky” és az ,ov¢i salasnicky ddeny syr” készitése
Szlovakia valamennyi hegyvidéki teriiletén elterjedt, ahol juhot tenyésztettek.

A gomolya a hagyomdnyos valaska juhtenyésztés egyik tejterméke volt, s6t a szlovakiai hegyvidéki
régidkban a juhtartds elsddleges célja a gomolya készitése volt. Konyhamiivészeti specialitdsként
frissen (nedvesen, édesen) vagy erjesztve vagy szdritva vagy fistoléssel tartositva, azaz fustolve is
fogyasztottdk (Podoldk, Jan: Slovensky ndrodopis 25, 1977).

Egy Z histérie Ovciecho mliekdrstva na Slovensku cimd cikkében Prokop a kovetkezét irta: a valaska
kultarat ezeken a teriileteken pasztoraink fafaragé mdvészete 6rzi; hatdsa még mindig megmutatkozik
a mivészien kifaragott tdlakon (Grpdky), amelyeket a pdsztorok haszndltak, valamint az ostiepok
sajthoz és hasonlé termékekhez hasznalt formdkon (sziv, kacsa stb.) (Citanie o sprdvnej vyzive, 1970,
Slovenskd spolocnost pre raciondlnu vyZivu, Pozsony, 1969). Sziv- vagy kacsaalakid formdkat haszndlnak
az ,ov¢i salanicky tdeny syr” elkészitéséhez is.

Dr. Jan Balko, az Osveta dltal 1968-ban kiadott Bryndziarsky priemysel na Slovensku cim(i munka
szerzGje a kovetkezdt irja: ,Nincs konkrét bizonyitékunk arra, hogy ki vagy mikor készitett itt elgszor
gomolyét. Azt azonban biztonsdggal feltételezhetjiik, hogy ez sok évszdzaddal ezel6tt tortént, mivel
1914-ig a tejtermelési célt juhtartds nem sokban tért el a népvandorlds kordban ismert gazddlkoddsi
modszerektd]”.

Egy, a Druhy najzndmejsich slovenskyich syrov-bél vett bekezdésben ez dll: Itthon és kilfoldon is nagy
hirneve van a juhtejbdl készitett sajtkillonlegességeknek, és ezek kozé tartozik az ,ov¢i salasnicky
ddeny syr” is (1992).

A Priechod kozségbdl szdrmazé pdsztorok szintén hasznaltdk az ,ov¢i hrudkovy syr salasnicky” és az
,ov¢i salasnicky tideny syr” nevet és a kapcsolddd hagyoményos eléallitdsi mddszert. Ezek a pasztorok
az 1960-as és az 1970-es években Turiec régié pdsztorszillasain mdkodtek (Lamper and Ivanic,
pasztorok Priechodbdl).

P. Jasensky, Dolnd Jaserib6l valé pdsztor igy emlékezik vissza: ,Az »ov¢i hrudkovy syr — salagnicky«-t
és az ,ov¢i salasnicky ddeny syr”-t emberemlékezet ota készitik, csak éppen kis mennyiségben, mivel a
pasztorszélldson kozvetlen fogyasztdsra szantdk, vagy eladtdk a pdsztorszélldsra latogatéknak. Mind-
ketté hagyomdnyos csemege, amelyet a hegyi vagy hegyvidéki teriileteken él§ szlovakok élvezettel
fogyasztanak.” (Prehldsenie pdna Jasenského, 1999).
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A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozd minimumkdvetelmények és eljdrdsok:

Az

ellendrzések a kovetkezdkre terjednek ki:
a felhaszndlt nyersanyagok — a legeltetett juhbdl és a hegyi és hegyvidéki legel6rdl szarmazd
takarmdnnyal tdplalt juhbdl fejt friss, nyers juhtej. Az ellendrzés a fejés sordn és a fejési nyilvan-
tartds alapjan szemrevételezéssel torténik,

27

a pasztorszélldson torténd elddllitds és az elddllitas idényjellege (dprilistdl szeptemberig),

a technoldgiai eljards sordn a tej alvasztds el6tti hémérséklete és az alvadék kézzel torténd
feldolgozdsa. A gomolya megformdzdsa utdn a sajt alakjat szemrevételezéssel ellendrzik. A raktdr-
helyiség hémérsékletét az erjedés ideje alatt folyamatosan ellendrzik. Az ellendrzéseket a hémér-
sékletnek az erjedés ideje alatt torténd nyilvantartasa alapjan végzik,

a fustoléshez felhasznalt keményfa (bikk, tolgy stb.). Az ellenSrzést a fustolési folyamatrdl készi-
tett nyilvantartds alapjan végzik,

a késztermék fizikai mutatéi: alak és tomeg. Az ellendrzés szemrevételezéssel, illetve méréssel
torténik,

a késztermék kémiai mutatéi: szdrazanyag-tartalom, a szdrazanyag zsirtartalma, NaCl-tartalom. Az
értékeknek meg kell felelniiik a leirds 3.5. pontjaban feltintetetteknek. Az ellendrzés laborat6riumi
elemzés atjan torténik,

a késztermék érzékszervi jellemz6i: a kiils6 megjelenés és a szin, megjelenés és szin a kereszt-
metszetben, illat és iz, illetve dllag. Az érzékszervi jellemz8k ellendrzésére a sajtkészités techno-
l6giai folyamatdnak befejezése utdn keriil sor. Az ellendrzés a késztermék érzékszervi elemzésével
torténik,

az eszkozok haszndlata, a pdsztorszéllis mikodésére kiadott engedélytdl fiiggden (faeszk6zok és
-szerszamok).

A termékleirdsnak valé megfelelést az illetékes hatdsigok vagy szervek évente egy alkalommal ellen-
Grzik.

A termékleirdsnak vald megfelelést ellendizd hatdsdgok vagy szervek:

Név és cim:

Név:  Stdtna veterindrna a potravinovd spréva SR
Cim: Botanickd 17

Tel.

842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

+421 260257427

E-mail: buchlerova@svssr.sk

llami [] magédn

A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai:

A megnevezett feliigyeleti szerv feladata a termékleirdsban foglaltak teljes kord ellendrzése.

Mellékletek:
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