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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

(2010/C 44/07)

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

3.2.

3.3.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~A¥4” (LONGKOU FEN SI)
EK-sz.: CN-PGI-0005-0623-16.07.2007
OF ( X ) OEM ()

Elnevezés:

L O% 42" (Longkou Fen Si)

Tagdllam vagy harmadik orszig:

Kinai Népkoztdrsasdg

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

2.7. osztaly: Tészta

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

A ,Longkou Fen Si” zoldbabbdl és bors6bdl elddllitott, cérnaszerd, szdraz, keményitGalapa termék.

A Longkou Fen Si fehér szinti, attetszs, szalai azonos vastagsdgtiak (nem tapadnak Ossze, illetve nem
toredezettek), a termék puha és rugalmas, ize tiszta, nem erdteljes, és nincs rajta szabad szemmel
lathaté szennyezddés. A termék legjellegzetesebb tulajdonsdga az, hogy forrdsban 1évg vizben sem valik
zseléssé. A szdlak akdr egy ordn 4t tarté forralds utdn sem tapadnak oOssze, nem valnak zseléssé, és a
szdlak nem, vagy csak kismértékben toredeznek ossze.

A Longkou Fen Si keményitGtartalma magas (75 %), nedvességtartalma 15 %-ndl alacsonyabb, a szdlak
atmérGje legfeljebb 0,7 mm, a toredezett tésztaszdlak ardnya — 45 percnyi forraldst kovetSen — keve-
sebb mint 10 %, hamutartalma pedig kevesebb mint 0,5 %.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termék esetén):

A Longkou Fen Si tivegtésztdt zoldbabbdl vagy borsébdl készitik.
A nyersanyagok szdrmazdsi helyére nem vonatkozik korldtozds, importalt anyagok is felhasznalhatok.

A zoldbab és a borsd termesztése sordn mfitragya, illetve vegyi anyagok hasznalata tilos. LehetSleg az
el6allitds évében termesztett alapanyagokat kell felhaszndlni. A nyersanyagok maximalis tdroldsi ideje
nem haladhatja meg az egy évet. Emellett az aldbbi feltételeket kell betartani:

— Kkifejlett, ép szemeket kell felhaszndlni,

— a szennyez8dések vagy az eltér6 szinii szemek mennyisége nem haladhatja meg az 1 %-ot,
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— a nedvességtartalomnak alacsonyabbnak kell lennie 13,5 %-ndl.
A viznek a széban forgé foldrajzi teriileten taldlhato vizforrdsokbol kell szdrmaznia.

Takarmdny (csak dllati eredetii termékek esetén):

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

A zoldbab vagy a borsé dztatdsit, a keményit6massza kicsapdddsanak elGsegitését, majd annak kilon-
vélasztdsdt, a sziirést és a (napon vagy forré levegbvel) végzett szdritdst a meghatdrozott foldrajzi
teriileten kell végrehajtani.

A szeletelésre, reszelésre, csomagoldsra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok:

A szaritott Longkou Fen Si terméket a fogyasztok igényeinek megfelel6 mdédon csomagoljék.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok

A Longkou Fen Si termék cimkéjén az alabbi informdcidknak kell szerepelniiik: a termék neve, a gydrtd
neve és cime, a markajelzés, a csomagolds megnevezése, az eldallitds datuma és a lejarat, az osszetevSk
megnevezése és a tételszam.

A foldrajzi teriilet tomér meghatdrozasa:

Az érintett foldrajzi teriilet a Santung-félsziget északi részén, Kina Santung tartomdnya Jantaj varosanak
kozigazgatdsi régidjaban taldlhaté Longkou vdrost, Csaojiian vérost, Penglaj vdrost, Laijang varost és
Laicsou varost foglalja magdban. A teriiletet a Sarga-folyd és a Jie foly6 szeli at.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A teriiletet tobbek kozott a Sdrga-folyd és a Jie folyd szeli dt, a vizmingség jo. A régi6 jellemzden
meleg kontinentdlis monszun régio, félnedves éghajlattal. Négy kiilonboz§ évszak, kozepes szél, megfe-
lel6 hémérséklet, alacsony pératartalom, sok napsiitéses 6ra és egyedildllé mikrobidlis rendszer
jellemzi.

A termék sajdtossdgai:

A Longkou Fen Si tivegtészta jellegzetes tulajdonsdga a magas keményitGtartalom, a nagyfokd rugal-
massag és a szennyezG8dések hidnya. Ha a Longkou Fen Si iivegtésztit 45 percen ét forrd vizben f6zik,
a toredezett tésztaszdlak ardnya kevesebb mint 10 %.

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:

Természeti tényezdk

Vizmindség: A keményit6 minGségének ellendrzése kiemelt fontossigii az iivegtészta eldéllitdsa sordn.
A keményit§ elddllitdsanak els6dleges mddja a kovetkezs: a zoldbabot vagy a borsét az dztatdst
kovetden pépesitik, majd a héjmaradékot eltavolitjak. A Streptococcus lactis baktérium hatdsara a kemé-
nyit6 kivalik, amelyet azutdn szdritdssal vonnak ki. Ezt a technikdt nevezik savas pacolé folyadékon
alapuld erjesztési eljdrasnak. E folyamat sordn a Streptococcus lactis alapvetS fontossaga szerepet tolt be,
mig a vizmingség a Streptococcus lactis novekedése és szaporoddsa terén kulcsfontossagti tényezd. A
szennyezGdéstSl és szagtdl mentes, friss izii, nem kesert, dsvanyi anyagokban gazdag vizet koznapi
néven édesviznek nevezik. A fémrészecskék és szervetlen sok jelenléte az édesvizben nagy hatéssal van
a hasznos mikroorganizmusok novekedésére és szaporoddsira, illetve az dltaluk el6éllitott enzimekre,
ez utobbi pedig a keményitd kivaldsit, kinyerését és mindségét befolydsolja. A szennyezett viz, a tdl
magas vagy tal alacsony pH-értékdi viz, illetve a tal sok kloridiont vagy szulfitiont tartalmazé viz
folyamatosan gatolja a mikroorganizmusok névekedését és szaporoddsit, ami azt okozhatja, hogy a
mikroorganizmusok kluszterint éllitanak el6, igy elveszitik a keményitd kivaldsaban betoltott funkcié-

jukat. Ebb6l kovetkezik, hogy a vizminéség nagy hatdssal van a képz6d6 keményité mennyiségére és a
Longkou Fen Si mindségére. Ismert mondds, hogy az {vegtészta elGdllitdsa olyan,
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mint eziistét kinyerni a vizb6l. Ugyanaz a szakember, ugyanazzal a technikdval a Longkou Fen Si
készitésére szolgal6 foldrajzi teriileten kivdld mindségii iivegtésztat tud eléllitani, de mds teriileteken
nem tud hasonlé mindségii iivegtésztdt késziteni, néhdny teriileten pedig még a keményitst sem tudja
kivonni. Ez vildgosan mutatja, milyen hatdst gyakorol a viz minésége a Longkou tivegtésztra. A Jantaj
régié hegyes-dombos vidék. A teriilet folydinak vize hegyi patakokbdl ered, amelyek szennyezéstdl
mentesek, pH-értékiik 6,9-7,4 kozotti, kloridion- és szulfation-tartalmuk alacsony. A helyi viz alkalmas
arra, hogy a zo6ldbabbdl és a borsébdl a savas pacold folyadékkal végzett erjesztés modszerével
kivonjdk a keményitdt, és ez eredményezi a Longkou Fen Si magas keményitStartalmat.

Eghajlat és foldrajzi kornyezet: A szaritds szintén kulcsfontossigd tényezd, amely nagymértékben
befolydsolja a Longkou Fen Si mindségét. A Longkou Fen Si iivegtészta elGallitdsa két idGszakra oszt-
haté: tavaszra és Gszre. A tavaszi idGszak a tavaszi napéjegyenlSségtSl a nyari napforduléig, az 8szi
pedig a ,fehér harmat” holdhénaptdl a ,nagy hé” holdhénapig tart, ami dsszesen 6 hdénapot jelent. A
,gabonaes6” holdhénap id6szakdtdl a nyar kezdetéig, valamint az &szi napéjegyenldségtdl a tél kezde-
téig tart6 idGszakban készitett iivegtészta a legjobb. Az ettdl eltérd idészakokban elillitott tivegtészta
mindsége elmarad a tavasszal és Gsszel készitett tivegtésztaétdl. Ennek oka els@sorban az, hogy télen tdl
alacsony a hémérséklet, ezért a Streptococcus lactis nehezen tud erjed§ kornyezetben szaporodni. Az
iivegtészta minGségét rontja, ha til lassan szdrad vagy esetleg megfagy, mig nydron til magas a
hémérséklet, igy nehéz megakadélyozni, hogy az erjedési folyamat mdas baktériumokkal szennyezédjon.
Szintén problémat jelent, ha a szdritds sordn tdl sok az esd, til enyhe a szél és tdl erGs a napsiités.
Mindezek a tényezdk egyiittvéve az tivegtészta mindségének romldsdhoz vezetnek. A Longkou Fen Si
elallitdsra szolgdld teriilet megfelel6 hémérséklete kedvez a Streptococcus lactis szaporoddsinak, a
megfelel széler@sség és pdratartalom pedig segiti a szaritasi folyamatot.

A technikdk tokéletesitése révén a forrd levegGvel végzett szdritds fokozatosan a hagyomanyos, napon
torténd szdritdsi eljards helyébe 1ép. Ez egy mddositott eljdrds, amely a napon szdritds alapvet$ koriil-
ményeit utdnozza. Jelenleg a napon torténd szdritdst és a forrd levegGvel végzett szdritdst egyardnt
alkalmazzdk a Longkou Fen Si elédllitdsban.

Emberi tényezdk

Bizonyitott tény, hogy Csaojiian lakossiga mar az Eszaki Wei idGszakban ismerte a keményit6 elGal-
litdsdnak technikdit, és mdr a Szung dinasztia idején elkezdte a hagyomanyos iivegtészta készitését.

A 19. szdzadban a csaojiiani Csanghszing vdroshoz tartozé mai Bejlicsuang faluban olyan mdhelyek
jottek létre, amelyek zoldbabbdl allitottak el§ iivegtésztat; ezek a legrégebbi, ma is mikods iivegtészta-
mihelyek.

1860-ban Hongkongban megalapitottdk a Hongtaj iivegtésztaiizletet azzal a céllal, hogy lehet6vé viljon
a Csaojuanban elddllitott {ivegtészta beszerzése, és annak Longkoubdl val6 szdllitdsa. A ,Longkou Fen
Si” elnevezés mér ekkor szerepelt a kiils6 csomagolds cimkéjén, és a termék azodta viseli a Longkou Fen
Si nevet.

1862-ben a Csing kormdany Jantajban létrehozta a keleti vamhivatalt, amelynek Longkouban miik6dd
aldrendelt vimhivatala nagyban fellenditette a Longkou iivegtészta szdllitdsat és értékesitését. A long-
koui kikotdt 1914 janudrjdban nyitottdk meg a kiilkereskedelem el6tt. Csaojiian lakossdga ettSl fogva
egymds utdn nyitott Longkouban iivegtésztaiizleteket, ezzel 6sztondzve a Longkou Fen Si kivitelét.
Mindennek eredményeképpen a Longkou iivegtészta hazdjaban és kulfoldon egyardnt nagy hirnévnek
orvend.

Régota fenndll hirnevének koszonhetSen Santung tartomdny kiilkereskedelmi szervezeti egységei az
export elémozditdsa érdekében ma is a ,Longkou Fen Si” nevet haszndljak.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)




