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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 315/09)

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

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»QUESO DE FLOR DE GUfA/QUESO DE MEDIA FLOR DE GUfA/QUESO DE GUIA”
EK-szim: ES-PDO-005-0605-21.05.2007
OF () OEM (X )

1. Elnevezés:

,Queso de Flor de Guia/Queso de Media Flor de Guia/Queso de Guia”

2. Tagédllam vagy harmadik orszdg:

Spanyolorszdg

3. A mezlgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa (a II. mellékletben taldlhaté osztdlyozds szerint):

1.3. Osztaly: Sajtok

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

E sajtfélék jellegzetes szezonilis jellege erésen kotddik a hagyomdnyos eldallitdsi rendszerhez (a laktd-
cids id6szak janudrtdl juliusig tart, amikor az oltalom alatt all6 teriileten hasznosithaté legel6k vannak,
a tejet pedig a sajtizemekben dolgozzék fel; a szdrazon alldsi id8szak augusztust6l decemberig tart,
amikor a vandorlegeltetés — melynek célja hasznosithaté legel6k keresése — megindul a sziget északi
cstcsa felé). Ez az egyik legfontosabb jellemz§, és a termelési idészakot a hagyomdnynak megfelelGen
jellemzi.

A ,Queso de Flor de Guia/Queso de Media Flor de Guia/Queso de Guia” oltalom alatt all6 eredetmeg-
jelolés ala a kovetkezd sajtfélék tartoznak:

Queso de Flor de Guia: zsiros vagy félzsiros sajt. Alapvetden a Kandri-szigeteken Gshonos juh tejébdl, a
juh és mds fajok tejének elegyitésébdl dllitjdk elS, az aldbbi ardnyok betartdsa mellett:

— A Kandri-szigeteken dshonos juh tejének aranya minden esetben legaldbb 60 %.

— A Kandri-szigeteken Gshonos szarvasmarhdtdl és ennek keresztezéseibl szarmazé dllatoktdl nyert
tej maximalis felhaszndldsi ardnya 40 %.

— A Kandri-szigeteken Gshonos kecskefajtdk barmelyikétSl nyert tej maximalis felhasznaldsi ardnya
10 %.

A sajt legfontosabb jellemzdjét az adja, hogy a tej alvasztdsdhoz kizdrdlag olyan novényi oltéanyagot
haszndlnak, amelyet a kdrdi (Cynara cardunculus var. Ferocissima) és a kerti articsdka (Cynara scolymus)
széritott virdgdbdl nyernek.

Queso de Media Flor de Guia: zsiros vagy félzsiros sajt. Alapvetéen a Kandri-szigeteken &shonos juh
tejébdl, a juh és mas fajok tejének elegyitésébdl allitjak eld, az aldbbi ardnyok betartdsa mellett:
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— A Kandri-szigeteken shonos juh tejének ardnya minden esetben legaldbb 60 %.

— A Kandri-szigeteken §shonos szarvasmarhatdl és annak keresztezéseibdl szdrmazé dllatoktdl nyert
tej maximalis felhaszndlasi ardnya 40 %.

— A Kandri-szigeteken Gshonos kecskefajtak barmelyikétsl nyert tej maximalis felhasznaldsi ardnya
10 %.

E sajtféle jellemzdje, hogy a tej alvasztdsihoz — tobb mint 50 %-os ardnyban — a kardi (Cynara
cardunculus var. Ferocissima) és a kerti articsoka (Cynara scolymus) szaritott virdgabol nyert novényi

oltét haszndlnak.

Queso de Guia: zsiros vagy félzsiros. Alapvetéen a Kandri-szigeteken dshonos juh tejébdl, vagy esctleg a
juh és mds fajok tejének elegyitésébdl éllitjak eld, az aldbbi ardnyok betartdsa mellett:

— A Kandri-szigeteken Gshonos juh tejének ardnya minden esetben legaldbb 60 %.

— A Kandri-szigeteken dshonos szarvasmarhdtdl és ennek keresztezéseibdl szarmazé édllatoktdl nyert
tej maximalis felhaszndldsi ardnya 40 %.

— A Kandri-szigeteken Gshonos kecskefajtdk barmelyikétSl nyert tej maximaélis felhaszndldsi ardnya
10 %.

E sajtféle esetében a tej alvasztdsa éllati ésfvagy n6vényi (Cynara cardunculus var. ferocissima, és Cynara
scolymus) oltéval, és/vagy mds engedélyezett oltdanyaggal torténik.

Az oltalom ald vont sajtokat az érettségi foktdl fiiggéen az aldbbiak szerint osztalyozzdk:
— Félérett”, ha az érlelési folyamat idGtartama 15-60 nap.
— LErett”, ha az érlelési folyamat id6tartama meghaladja a 60 napot.

Fizikai és érzékszervi jellemzGk

E sajtok fizikai és érzékszervi jellemz6i az aldbbiak:

Queso de Flor de Guia:

Alak: henger alakd.

Magassdg: 4-6 cm.

Atmérs: 15-30 cm.

Saly: 0,5-5 kg.

Kéreg: a rovid érlelési idejli sajtok kiilsé kérge meglehetGsen vékony,

rugalmas és lagy, szine halvany elefintcsont, formdja lepényre emlé-
keztetd. A hosszabb érlelési idejti sajtok kérge keményebb, karakteres
és sotétbarna szind. A sajtkorong alsé lapjdn és a kérgen mindkét sajt
esetében latszik az ont6forma lenyomata, jol lathatok a sajtruha altal
hagyott nyomok, és a sajt pereme sima.

Sajttészta: a félérett sajtok belseje krémszind, dllaga rendkivil puha, vigds-
felillete tomor, textirdja rendkivil krémes, ize savanyu-kesert, rend-
kiviil aromds, mig az érett sajtok belseje sdrgdsbarna, dllaguk kemény,
szeléskor kellemes illatot, kesernyés izt és pikdns érzetet adnak.

Mlat: Kozepes intenzitdst, tejtermékekre jellemz8, novényi (kdrdi és aszalt
gyiimolesok) jegyekkel.

Aromak: kozepesen erds intenzitast, jegyei az illatéval megegyeznek.

Alapvet§ izek: keserti, sos és savanyt iz.



C 315/20

Az Eurdpai Uni6 Hivatalos Lapja

2009.12.23.

Hérmas (iz, szag, illag) izhatds:

Utbiz:

Aromadrzés:

Textdra:

Queso de Media Flor de Gufa:
Alak:

Magassag:

Atméré:

Suly:

Kéreg:

Sajttészta:

Ilat:

Aromdk:

Alapvet§ izek:

Hérmas (iz, szag, illag) izhatds:

Utoiz:
Aromadrzés:
Textira:

Queso de Guia:
Alak:

Magassag:
Atméré:

Suly:

Kéreg:

Sajttészta:

enyhén csipds és fanyar
kozepesen tartds
kozepes

zart, tomor, telt sajtok.

henger alak.

4-8 cm.

15-30 cm.

0,5-5 kg.

szine és vastagsaga az érlelési idG szerint véltozik. Igy a rovid érlelési
idejdi sajtok kérge vékony, elefintcsontszind, mig az érettebb sajtoké
zsirosabb, barnds szinti. A kéreg pereme sima, a sajtkorong alsé
lapjdn az 6nt6forma lenyomata lathato.

a massza szine az érettségtSl fiiggben az elefintcsonttdl a sirgdig
véltozhat, vagésfeliilete tomor, textdrdja a krémestSl az igen kemé-
nyig valtozhat, {ze savanykds, enyhén pikdns érzetet kelt.

kozepes intenzitdsd, tejtermékekre jellemzd, novényi (kdrdi és aszalt
gyiimolcsok) és dllati (tejoltd), id6nként virdgos vagy porkoltségre

emlékeztetd jegyekkel rendelkezik.

kozepes intenzitdsq, jegyei az illatéval megegyeznek, erjedési aromak

felfedezhetdk.

keser(i és sés, enyhén savany( iz.
enyhén csipds, pikdns és fanyar.
kozepesen gyenge.

gyenge kozepes.

zart, tomor, olykor gumiszer(i vagy krémes sajttészta.

henger alakd.
4-8 cm.
15-30 cm.
0,5-5 kg.

a kéreg vastagsdga és szine az érlelési id§ fiiggvényében véltozik: a
félérett sajtok killsé kérge meglehetdsen vékony, elefintcsontszind,
mig az érettebb sajtok kérge vastag, szine az érettebb sajtok esetében
jellemz8 sotétbarnatdl a sdrgdig valamennyi drnyalatot felvonultatja.
A sajtlapon az ontéforma lenyomata ldthatd, adott esetben virdg-
minta rajzolédik ki.

szine az elefantcsonttol a sdrgdig terjedhet, dllaga az egészen puhatdl
a keményig valtoz6, a vagofelillete azonban tobbnyire tomor és zart.
[zviligban a sés-savanyt iz domindl, szine olykor sirgds drnyalatd,
ize pikdns érzetet hagy.
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Mlat: kozepes intenzitdst, elsGdlegesen a tejtermékekre, mdsodlagosan az
allatfajra jellemzd illat dominal.

Aromak: kozepes intenzitasu, jegyei az illatéval megegyeznek, amelyek koziil a
legdomindnsabb a tejtermékekre jellemz$ aroma.

Alapvet§ izek: elsédlegesen sés-savanyti, esetenként enyhén keserd iz.

Hérmas (iz, szag, dllag) izhatds: els6dlegesen fanyar, mdsodlagosan csipds érzet, de az intenzitds
mindkét esetben a kozepestdl a gyengéig valtozo.

utbiz: Kozepesen tartos.

Aromadrzés: kozepesen gyenge vagy gyenge.

Textara: Zart, tomor, olykor krémes sajttészta.

Kémiai jellemzd6k

A kémiai jellemz6k az érettség fokdtdl fiiggden valtoznak, de az aldbbi minimumértékeket vehetik fel:

Queso Flor de Guia:

Fehérjetartalom: 22,50 % (a szdrazanyagban)

Zsirtartalom: 29,50 % (a szdrazanyagban)

Szdrazanyag-tartalom: 56,50 %.

Queso de Media Flor de Gufa:

Fehérjetartalom: 23,50 % (a szdrazanyagban)

Zsirtartalom: 27,50 % (a szdrazanyagban)

Szdrazanyag-tartalom: 55,50 %.

Queso de Guia:

Fehérjetartalom: 24,10 % (a szdrazanyagban)

Zsirtartalom: 27,50 % (a szdrazanyagban)

Szérazanyag-tartalom: 57,00 %.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

Az egyes sajtok eldallitdisahoz az alabbi nyersanyagokat hasznaljak:
A Kandri-szigeteken Gshonos juh tejének ardnya legaldbb 60 %.

A Kandri-szigeteken Gshonos szarvasmarhdtél és keresztezéseibdl szdrmazé éllatoktdl nyert tej maxi-
mélis felhasznaldsi ardnya 40 %.

A Kandri-szigeteken 8shonos kecskefajtdk barmelyikétsl nyert tej maximalis felhaszndldsi ardnya 10 %.
A tej alvasztdsdhoz olyan novényi oltét haszndlnak, amelyet a kdrdi (Cynara cardunculus var. Ferocisima)
és a kerti articsoka (Cynara scolymus) szdritott virdgdbdl nyernek, a fenti bekezdésekben meghatdrozott

minimélis mennyiségekben.

A tej OsszetevSire vonatkozé minimumkévetelmények az aldbbiak:

Juh:
Fehérjetartalom: min. 3,90 % (t6megszazalék).
Zsirtartalom: min. 6,50 % (tomegszazalék).

Teljes szdrazanyag-tartalom: legalabb 15,15 %.
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Szarvasmarha:
Fehérjetartalom: min. 3,20 % (tomegszazalék).
Zsirtartalom: min. 3,20 % (tomegszazalék).

Teljes szdrazanyag-tartalom: legaldbb 13,00 %.

Kecske:
Fehérjetartalom: min. 3,40 % (t6megszdzalék).
Zsirtartalom: min. 4,20 % (tomegszazalék).

Teljes szdrazanyag-tartalom: legaldbb 14,00 %.

3.4. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetén):

A juhdllomany esetében a takarmdnyozds alapja a legeltetés; a teriilet valtozatos novényvildga, a csak itt
él6 szamos novényfaj igen kiilonleges érzékszervi jellemzdket kolesonoz a sajtnak. Ez, valamint az
ehhez kapcsol6d6 vandorlegeltetés ennek az OEM-nek az egyik {6 jellemzdje.

A juhdllomany tdplalékat biztosit6 takarmdny rendkiviil véltozatos, és Gshonos novényekben gazdag. A
legel6k kapcsdn a hagyomdnyosan intenziv és termelési célzatd legeltetésre haszndlt legelSket kell
megemliteni, amelyeken a Poetea bulbosae osztdly névénytarsuldsai jellemzdk: kozilik a teriilet legna-
gyobb részét a gumos perjeként (Poa bulbosa) ismert pazsitfiiféle, a foldbentermd here (Trifolium
subterraneum) kiilonboz8 véltozatai, valamint a Poa pitardiana egyedei boritjak.

A juhdllomény téplalékat alkotjadk még — igaz, kisebb mértékben — az Gsszefiiggd cserjések és a magas
takarmdnyértékd hiivelyesek, koziilik is elsdsorban a kovetkezd fajok: a Chamaecytisus proliferus meri-
dionales és az Adenocarpus foliolosus, amelyek a kandri-szigeteki novényvildg két Gshonos fajtdja.

Kedvezétlen éghajlati koriilmények esetén a legeltetés takarmdnykoncentratummal is kiegészithet§. Az
dllomdny takarmdnyat csak a juhok laktdcios idGszakaban, illetve a szdrazon dllds idgszakdnak végén,
azaz a juhok napi egyszeri fejése mellett kell kiegésziteni, és kizdrdlag koncentritummal, mert a
rosttartalma takarmdnyt a legeltetés nyujtja. A kiegészit§ takarmdny dltaldban kizdrélag kukoricabdl
all, azonban olykor gabonakorpit, zabot és céklat is kevernek hozzd.

Ami a vandorlegeltetést illeti, amikor a juhok tejtermelése ledll (szdrazra dllds) — tobbnyire augusztustdl
decemberig —, az dllomdnyt egy nagyobb teriiletre terelik legelni. A vdndorlegeltetés az OEM dltal
oltalom ald vett teriileten kivill zajlik, amikor nem késziil oltalommal védett sajt. Kovetkezésképpen
ahhoz, hogy a sajtok oltalom ald keriilhessenek, a sajtgydrtdsnak a janudr és jalius kozotti id@szakra
kell esnie, amikor a juhok az oltalom ald vont teriileten legelnek.

A szarvasmarha-dllomdany esetében a takarmdnyozds intenziv, de kizdr6lag az éllattart6 altal betakari-
tott novényekkel torténik. Igy:

a) Méjustdl oktoberig az éllattarté dltal termelt takarmdannyal (kukorica, cirok, gabonafélék és takar-
manynovények). A takarmanyozds emellett torténhet a legelén ekkor termd, és az dllattarto dltal
kaszalt (sds, seprtizandt [Cytisus scoparius] vagy nyesett (gesztenyefadgak, takarmanyként hasznosit-
haté cserjések stb.) novényekkel.

b) Az oktdbertdl dprilisig tart esds id6szakban a szarvasmarhdk takarmdnyozasdban hasznosithaté i
névények (pézsmagémorr [Erodium moschatum], kdrdi [Cynara cardunculus f. scolymus], repcsényretek
[Raphanus raphanistrum], sepriizan6t [Cytisus scoparius] és az Adenocarpus foliolosus), valamint az ebben
az id@szakban a mez8t benépesitd fiifélék jelennek meg.

E takarmdnyt egész évben takarmdnykoncentratummal egészitik ki, a kiemelt termelési id6szakban,
illetve a takarmdnynovényben szegényebb idészakban tobb és jobb mindségli koncentratumot adva. Ez
a takarmanykiegészit§ alapvetGen lenbdl, sz6jabdl, kukoricabdl, kukoricadarabdl és céklabdl all.
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3.5.

3.6.

3.7.

A kecskedllomdny takarmdnyozdsa intenziv vagy félintenziv.

A kecskék tapldlékdul szolgdld, rostokban gazdag novényeket az oltalom ald tartozé teriileten takaritjdk
be, és azok az aldbbiak:

— az éllattartok dltal sajit mezGgazdasigi foldteriiletikon termesztett, és az éllatok beistéllézdsakor
etetett takarmdny. A termesztett fajok — csokkend fontossigi sorrendben — a kovetkezsk: bitkkony,
zab, kukorica, takarmdnykdposzta, lednek (Lathyrus), rozs, cirok, stb.,

— az allattartok altal az év adott szakatdl fuggSen kaszalt legel6k vagy nyesett cserjések, amelyek
megegyeznek a juhdllomdny vonatkozdsdban kordbban ismertetett novényekkel.,

— azon elkeritett teriiletek vadon nové takarmdnynovényei, ahol az dllomdny id@szakosan legel; e
novények megegyeznek a juhdllomdny vonatkozdsiban kordbban ismertetett novényekkel.

Csak a laktdcios és fejési id@szakban adnak koncentratumot kiegészits jelleggel. A tdpanyag-koncent-
ratum alapvetSen kukoricat, gabonakorpat, zabot és cékldt tartalmaz. Adagoldsa az emlitett id6szakban
naponta egyszer torténik.

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

A ,Queso de Flor de Guia/Queso de Media Flor de Guia/Queso de Guia” sajtok elgallitisinak vala-
mennyi fizisira az OEM-ben meghatarozott foldrajzi teriileten keriil sor, a teriileten honos hagyoma-
nyoknak megfelelGen.

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

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

Amennyiben a gazdasdg sajat dllatllomdnyatdl lefejt nyers tejet helyben dolgozzdk fel oltalom alatt 4ll6
sajttd, ez a koriilmény az ,artesano” (kézmiives) sz6 cimkén vald feltintetésével jelezhetd.

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa:
Az ezen eredetmegjelolés oltalma ald tartozd termékek el6dllitdsara alkalmas tej eldallitasi teriilete

megegyezik a sajt elGdllitdsi és érlelési teriiletével, és Gran Canaria északnyugati keriiletének aldbbi
harom telepiilésére korldtozddik:

Géldar: Teriilete 67,6 km?. Szabdlytalan hdromszoghoz hasonlit, melynek leghegyesebb csticsn a sziget
belsejében fekvd, 1 500 méteres tengerszint feletti magassag teriiletek taldlhatok.

Moya: Gran Canaria északi részének kozepén taldlhatd, alapteriilete 36,3 km?.

Santa Marfa de Guia: Alapteriilete 37,72 km?, tengerszint feletti magassga 1 500 métertsl csokken,
lejtése a part felé tobb mint 11,5 %-os.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A ,Queso de Flor de Guia/Queso de Media Flor de Guia/Queso de Guia” sajtok eldallitdsa kizardlag az
oltalom ald tartozé teriilet hdrom telepiilésén torténik. A Kandri-szigeteken Gshonos fajokbol dllo
nydjak és gulydk mdr az 1526 el6tti idSkben is jelen voltak e hdrom telepiilésen. A torténészek
arr6l szdmoltak be, hogy a lakossdg és a joszagok hagyomdnyos egymds mellett élésének megélhetési
és kereskedelmi okai voltak.

A hdrom telepiilésen jelenleg is kozel 100 gazdasdg viszi tovabb az dllattartds és sajtkészités hagyo-
maényait. A tanydkon hagyomdnyos moédszerekkel zajlik a kézmiives sajt elGallitasa.
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5.2.

5.3.

A ,queso de flor” (virdgsajt) hagyomdnya a ma Guia-fennsikként ismert teriileten letelepedett spanyol
Gslakossagtol szdrmazik, ugyanis a medianiason (a Kandri-szigetek domborzatdnak 600-1500 méteres
tengerszint feletti magassdgu teriiletein) taldlhatok a Galdar -kornyéki falvak. Az dllattartdsi és a sajt-
készitési hagyomdny fennmaraddsanak titka, hogy a kezdetleges széllitéeszkozok és az egészen a
szézad elejéig haszndlt lovasutak miatt a sziget lakéi évszdzadokon keresztiil elszigeteltségben éltek,
amelyet értelemszertien a kommunikacié gyakorlatilag minden formajat nélkilloz6 elzartsag is tetézett.
Mindehhez hozzd kell venni a ,queso de flor”, a ,queso de media flor” és a ,queso de cuajo” sajtké-
szitGinek titkdt, amelyet féltve Grzott kincsként kizdrdlag apdrdl fidra hagyomanyoznak.

A teriilet domborzatdnak meredeksége és a kézmiives kozpontok és a falvak kozotti osszekottetés
hidnya (ez aldl kivétel Guia) folytdn a 19. szdzad végére Guidban létrejott egy mezdgazdasagi piac,
amelyet alapvet@en a kornyékbeli (Guia, Moya és a Géldar) termelSk és sajtkészit6k latogattak.

A termék sajdtossdgai:

Az els6 jellemz8, amely a terméknek egyedi karaktert ad, az a kiilonb6z8 Gshonos fajokbdl 4llo
dllatdllomdny tejének ardnya az aldbbiak szerint:

— a Kandri-szigeteken Gshonos juhfajta teje minimum 60 %-ban,

— a Kandri-szigeteken Gshonos szarvasmarhafajta vagy ennek keresztezéseibdl szdrmazé szarvas-
marhdk teje maximum 40 %-ban,

— Gshonos kecskefajta teje maximum 10 %-ban.

A terméknek egyedi karaktert kolesonzé mdsodik jellemzd a juhok legeltetési méodjanak koszonhetd,
tekintve, hogy a sajt el6allitdsdhoz a legnagyobb szdzalékban ennek az dllatnak a tejét hasznéljdk fel. A
legeltetéssel sziikségképpen egyiitt jar, hogy a juhok a kandri-szigeteki névényvildg Gshonos novény-
fajtdival tapldlkoznak, amelyek a sajtgydrtds alapanyagdul szolgdlé tejnek utdnozhatatlan és egyedilall6
érzékszervi jellemzdket kolesonoznek.

Bar a kecskéket és a szarvasmarhdkat nem szokds legeltetni, ezek alapvet§ tdplalékaul is az allattartd
dltal a termdteriileten betakaritott takarmanynovények szolgdlnak. Tejitk érzékszervi jellemzdi e takar-
ményozasnak koszonhetSk.

A terméknek egyedi karaktert kolcsonzd harmadik jellemzd a ,queso de flor” és a ,queso de media flor”
elgdllitdsdhoz hasznalt novényi oltdanyag, amelynek alapja a termdteriileten vadon név8 Cynara cardun-
culus var. Ferocisima és a Cynara scolymus.

E paramétereknek koszonhetGen a szoban forgd sajtok olyan kiilonleges és utdnozhatatlan érzékszervi
jellemzékkel rendelkeznek, mint a termék texttrdja, illata és aromdja.

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

s

A kardivirdg és az olt6 sajitos jelleget kolcsonoz az e teriileten el@dllitott sajtoknak, ami kizardlag a
sziget e részén honos novény okdn kapta a ,Queso de Flor de Guia” elnevezést. Ezt az oltét a
koznyelven kdrdivirdgnak (Cynara cardunculus f. scolymus) nevezett novénybdl dllitjdk els: az emlitett
jarasban nové egyik kardiféle szaritott virdga, okozati Osszefiiggések a foldrajzi elhelyezkedés és a
termék mindsége vagy jellemzdi kozott

A termelés foldrajzi teriiletének mikroklimdja a viszonylag kis alapteriilet ellenére a teriilet hegyrajza
miatt rendkiviil véltozatos. E korzet teriilete szabdlytalan hdromszoghoz hasonlit, melynek leghegye-
sebb csticsa a sziget belsejében, 1 500 méteres tengerszint feletti magassdgban taldlhaté: ez egy madsik
fontos éghajlati tényezd.
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Santa Marfa de Guia éghajlati viszonyait a telepiilés északi fekvése és a harom magassdgszint hatdrozza
meg, Moya éghajlatat a telepiilésnek a szél fel6li hegyoldalban valé elhelyezkedése, klimdja a medianias
térségében és a csticson nedvesebb és csapadékosabb, mig Géldarban 400 méteres magassdg alatt a
szarazsag domindl: e tényez8k olyan mikroklimat teremtenek, amely kilonleges jellemzéket kolesonoz
a sajtnak.

Az emlitett telepiilések teriiletén kozel ezer vadon névé novényfaj honos, melyek kozil a mikroklima
és a tengerszint feletti magassdg miatt kozel szdz faj tekinthet§ endemikusnak. A vadon névé novény-
fajok kozott szamos Gshonos takarmanynovény taldlhatd (az Adenocarpus foliolosus, a pézsmagémorr
(Erodium moschatum), a kérdi (Cynara cardunculus f. scolymus), a kdnyazsdzsa (Diplotaxis siettiana) és a
sepriizandt (Cytisus scoparius) stb.) Janudrtol jaliusig, azaz amikor az dllomdny a foldrajzi teriileten legel,
ezek jelentik a takarmdnyozds alapjdt; augusztustl decemberig az édllatokat a vandorlegeltetés sordn
attelepitik: mindez az oltalom ald tartozé sajtnak olyan érzékszervi jellemzdket kolcsonoz, amelyek
amellett, hogy egyediek, minden mds sajttél megkillonboztethetvé teszik, és az eldallitasi teriiletnek
koszonhetdk.

Osszegzésképpen elmondhaté, hogy az oltalom ald tartozé sajtokat megkiilonboztets jellemzSk
szorosan Osszefiiggnek a termelés foldrajzi teriiletével, amit az aldbbi egyediildllé tényezSk hatdroznak
meg:

a) az Gshonos fajtak: a Kandri-szigeteken Gshonos szarvasmarha-, juh-, illetve kecskefajtdk (a Majorera, a
Palmera vagy a Tinerfefia), amelyek jogszabalyok altal elismert, tiszta vérvonald, Gshonos kandri-
szigeteki fajtdk; a sajtok el@allitdsdhoz felhaszndlt tejet ezek adjdk;

b) a gazdag és viltozatos novényvildg, kivdlé mindéségli endemikus novényfajokkal és takarmdnynové-

nyekkel;

c) a legeltetéses dllattartds XV. szdzadig visszavezethet6 hagyomdnya, amelyet a késGbbi generdciok
kenyérkeres foglalkozasként vittek tovabb, és a sajtkészités hagyomdnydt a napjainkban is 6rzik;

d) a pontos foldrajzi elhelyezkedés: a mar emlitett teriilet topografidja, amelynek koszonhetGen vilto-
zatos mikroklimak alakultak ki, és {gy az édllatillomany egész évben legeltethetd;

e) a jellegzetes tdj, amelyet nagy kiterjedésti legelSk és e gazdasagi tevékenységhez kapcsol6dé vidéki
telepiilések jellemeznek;

f) olyan gazdilkodasi rendszer, amely bizonyitja, hogy e termék el6dllitdsa szorosan Osszefiigg a
teriilettel, az éghajlattal és a sajttermel6k kornyezethez vald alkalmazkoddsdval. Az istdllozdsos tartds
ellenére az dllatok takarmdnyozasdnak alapjat az allattarté dltal termesztett és betakaritott takar-
méanynovények adjak.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

http:/[www.gobiernodecanarias.org/boc/2007/065/008.html
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