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

alapjan

(2010/C 188/11)

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 szamitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

3.2.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,ZAZRIVSKY KORBACIK”
EK-sz.: SK-PGI-0005-0656-30.10.2007
OF (X ) OEM ()

Elnevezés:

,Zazrivsky korbacik”

Tagdllam vagy harmadik orszig:

Szlovédk Koztirsasig

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

1.3. osztdly: Sajtok

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

A |, Zazrivsky korbacik” (zdzvori kis ostor) 10-50 cm hosszd, ostor alakd fustolt vagy nem fistolt
omlesztett sajt. Hagyomdnyos eljdrdssal késziil: az erjedt és részben érett darabos sajtot forrd vizben
paroljak, fonalszer(i szélakra hizzdk, melyeket hagyomanyosan ,vojky”-nak (szdl) neveznek, és vastag-
sdguk 2 mm-t8l 10 mm-ig terjed. A kihtzott szdlakat — ,vojky” — ezutdn ostorformaba fonjak.

Jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgait a g6zolt sajttésztdbol hazott szdlak struktdrdja adja, valamint
a jellegzetes ostorforma, mely az egyes sajtszdlak fondsabol adédik.

A fistolt és fistolés nélkili ,Zdzrivsky korbacik” féleg szinben és illatban kilonbozik egymadstol.
A fustolt ,Zazrivsky korbdc¢ik” enyhén sdrga, illetve aranysdrga szind, jellegzetes fiistolt aromdju és
enyhén nagyobb sotartalma (1 %-kal magasabb). A nem fustolt ,Zazrivsky korbdcik” fehér, tejfolfehér
szind, fustolt illat nélkiili. Mindkét fajtandl a szerkezet és a konzisztencia azonos.

A ,Zazrivsky korbdcik” sajttermék a piacon élelmiszer-folidba csomagolva, eltér§ darabszdmu és silya
nagykereskedelmi kiszerelésben keriil forgalomba.

Tulajdonsdgok

Szin: fehér, mérsékelten sdrgds vagy aranysdrga a fiistolt termékek esetében.

Konzisztencia: Egyes kiilonall6 szalak rugalmas vagy erdsebb, de nem kemény konzisztencidval rendel-
keznek, érleléssel a rugalmassdg csokken, a rostos szerkezetnek és jol elkiiloniil§ szalaknak koszonhe-
téen a termék szakitoszilirdsdga erds.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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Mllat és iz: tejes, finom sajtos, sds, enyhén savanykds, tipikus fustolt a fustolt fajtdkndl.

Osszetétel: Szdrazanyag: a tdmeg min 40 %-a.

Szérazanyag zsirtartalma: a tomeg min. 25 %-a.

Etkezési s6: max. a tomeg 4,5 %-a nem fiistolt terméknél, a fiistolt terméknél a tomeg max. 5,5 %-a.

Mikrobiolégiai tulajdonsdgok

s

A, Zézrivsky korbacik” g6zolt sajtbdl eldéllitott omlesztett sajt, mely f6leg termorezisztens tejsavo
mikroflorat tartalmaz: Lactococcus, Streptococcus és Lactobacillus.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

A g6zolt ,Zazrivsky korbacik” el@allitdsandl nyers tehéntejbl vagy pasztorizalt tehéntejbsl késziilt
gomolya sajtot haszndlnak tejsavokultira hozzdaddsdval. A nyers vagy pasztorizdlt tej felhasznédldsa
nincs befolydssal a végtermék tulajdonsdgdra. A tej minéségét rendszeresen ellendrzik és feljegyzik a
gomolyasajt-gyartok, mindamellett a kovetkez§ paramétereket figyelik: inhibicids anyagok, hdmérséklet,
savassdg, zsir, fajstily és zsirmentes szdrazanyag.

A mikroorganizmusok és szomatikus rostok teljes mennyiségét az akkreditdlt laboratériumok allapitjak
meg.

A gomolya sajt tomegének min. 48 %-a szdrazanyag, és a szdrazanyag tomegének min. 35 %-a zsir, a
pH értéke pedig 4,9-5,2. A gomolya sajt kiilalakja zdrt, sima, megfelel6 kéreggel bevont, fehér, ill.
krémszind.

3.4. Takarmdny (kizdrlag dllati eredetii termékek esetén):

A minG@ségre vagy szdrmazdsra vonatkozé korldtozdst nem igényel.

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

A termék mindségénél nem dont§ a gomolya sajt szdrmazdsi helye.

1. lépés:  G8zolés: az erjedt természetes sajtot elGszor kisebb darabokra vagjdk, majd ezeket lereszelik,
és forrd vizben pdroljdk (a viz héfoka 70-95 °C), a sajtot falapdtkdval vagy mechanikus
keverégéppel gyutrjak (keverik), amig a massza eléri a kompakt plasztikus édllagot — a ,pare-
nyindt”.

2. 1épés:  Gyurds: a ,parenyindt” kézzel gytrjak, hizzdk és hajtogatjak addig, amig a sajtmassza el nem
éri a szdlkds sima struktdrat, hogy konnyen formdzhaté legyen.

3. lépés: Formdzds: a sajtmasszdt szdlformdra hiizzdk kézzel, esetleg két egyméssal ellentétes irdnyban
forgd nitolt henger segitségével. A szdlak azonnal hideg ivévizbe esnek.

4. 1épés:  Hiités: a megformalt sajtszdlak 2-10 perc alatt lehtlnek a hideg ivévizben, hogy megtartsik
formajukat.

5. lépés:  Feltekerés: a kihtilt sajtszdlakat matringoléra tekerik. Feltekerés utdn az egyik végén szét-
vagjak, és kozépen sajtszallal osszekotik.

6. 1épés:  Sozds: az dtvagott és Osszekotott szalakat telitett sdoldatba logatva sézzdk tgy, hogy a végss
sotartalom ne lépje til a tomeg 4,5 %-dt a nem fustolt termékek esetében, vagy a fustolt
termékek esetében a tomeg 5,5 %-dt (a sézdsi idG a sajtszdlak vastagsdgatol fugg, valamint a
felhaszndlt sajt savassagatol).
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3.6.

3.7.

7. 1épés: Részleges szdritds: annak érdekében, hogy a sajtszdlak megszabaduljanak a folosleges sos
viztdl, fabol vagy rozsdamentes acélbdl késziilt riadra akasztjak, ahol a viz lecsepeg.

8. 1épés:  Fonds: minimum két sajtszdlat félbehajtva, kézzel ostorformaba tekerve a szdl hosszdnak
25-dig, ahol a szédlakat egy sajtszéllal (vezetdszdllal) korbetekerik, hogy megakadalyozzdk a
fonat szétesését.

9. 1épés: A fustolt ostorok gyartasanal

Fustolés: kozvetlen hideg fusttel torténik, kb. 30 °C héfokon hagyomdnyos fa vagy fém
fustolében, vagy keringetds fustol6ben keményfabdl nyert fiisttel, amig a sajt el nem éri
az aranysdrga szint.

10. lépés: Csomagolds: élelmiszer-folidba, melyet ezutdn a termék nevének ,Zdzrivsky korbacik” cimké-
jével latnak el.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:
A |, Zazrivsky korbacik” sajttermék a piacon darabszdmban kiilonbozg kiszerelésben keriil forgalomba.

Az alapkiszerelés csomagonként 5-10 darabot tartalmaz, de lehetséges forgalomba hozni nagyobb
kiszerelésben is — 50 darab, ezt a kiszerelés hagyomdnyosan ,koteg”-nek jeloljiik.

A, Zéazrivsky korbacik” termék csomagoldsit a kijelolt foldrajzi régidban kell elvégezni annak érde-
kében, hogy a termék specifikus formdjat meg6rizze, hogy elkeriiljék a termék esetleges szétesését,
valamint a termék mindségének megbrzése érdekében.

Az atcsomagoldsra vonatkozdéan semmilyen foldrajzi korldtozas nincs.

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

A, Zéazrivsky korbacik” termék gydrtéja ezzel a specifikicioval osszhangban haszndlhatja a termék
jelolése sordn, reklimban és marketingtevékenységében a ,Zdzrivsky korbdcik” elnevezést.

A terméket jelols cimkéken fel kell tiintetni:

— A termék kiemelt megnevezését: ,Zazrivsky korbacik”.

— Fistolt, vagy nem fustolt sajt fajtdjat.

— A ,védett foldrajzi jelolést” és az Eurdpai Kozosség ezzel Osszefiiggs szimbolumat.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa:

A ,Zéazrivsky korbacik” gydrtdsa Zazriva kozségben folyik. A foldrajzi teriilet északrdl Oravskd Lesnd

kozséggel, nyugati oldalrdl Terchovd kozséggel, dél fel6l Parnica telepiiléssel és keleten a Pard¢ és
Mincol hegyekkel hatdros.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Zazriva kozség megfelel§ feltételekkel rendelkezik a birka és szarvasmarha tenyésztéséhez és legelteté-
séhez és az utélagos tejfeldolgozdshoz a sajt gyartdsdra. Ezt a hegyvidék adta lehetséget a lakossdg
kihasznélta és kihaszndlja letelepedésiik 6ta a mai napig. A sajttésztabdl ostort fonni csak a zdzrivai
n6k iigyes kezei képesek, amit nem pétol semmilyen mechanikus berendezés.

Szdjhagyomdny dtjdn léteznek olyan informéciok, hogy Zazrivin mdr a 19. szdzad mdsodik felében
létezett a hdzi gydrtast ostor, mert ebben az idében az eladdsra szant g6zolt sajt, amelyhez ez a fajta is
tartozott, az itteni birkdt és szarvasmarhat tarté lakossdg egyetlen bevételi forrdsa volt.
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5.2.

5.3.

A termék sajdtossdgai:

A ,Zazrivsky korbacik” kiilonleges formdji, amely nem jellegzetes a sajtokndl, illetve a sajttermékeknél.
Hagyomadnyos, szinte kizdrélag kézzel készill — a gomolya sajt forrévizes g6zolésével, a massza
szalakkd huzdsdval, majd azok kis ostor alakiva oOsszefondsival. A g6zolt massza kézi megmunkadldsa
— a gyurds és nyujtds a kis ostoroknak kivételes szdlas szerkezetet kolcsondz, melytsl a termék
kiilonleges és egyedi.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozdtti, vagy (OFJ esetében) a termék
killinleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

A, Zazrivsky korbacik” foldrajzi nevének bejegyzési kérelme a termék kiilonleges formdjdn, hirnevén és
hagyoményain alapszik.

Zazrivd Szlovékia északnyugati hegyvidéki, hiivos és bardtsdgtalan klimdji térségében fekszik. A
lakossdg dontd része mezdgazdasigbdl és allattartdsbol — szarvasmarha, kecske, birka — élt, és az igy
kapott nyersanyagot f6leg tejet, feldolgozta kiilonboz6 formdjt és kitlinG mindségti sajttermékekké.

A gyakorlottsagnak és tigyességnek koszonhetd, hogy a lakossagnak sikeriilt fenntartania magat ezen a
durva vidéken, és hirnevet szereznie annak hatdrain kiviil is.

A sajtos kis ostorokat el6szor csak bizonyos csalddok tudtdk csindlni Zazrivan (Piklovci)” (Huba, P.:
Zazriva, monografia 1988).

Torténelmi feljegyzésekben szerepel, hogy Eszak-Szlovakidban a zdzrivai falu kornyékén hagyoményos,
kis ostorrd formazott omlesztett sajtot éllitottak el olyan ostorformdvd, mint amilyet Szlovakidban
hagyomdnyosan vessz6bdl fonnak a hisvéti iinnepek alkalmébodl, és ennek kicsinyitett masat kezdték
,kis ostornak” nevezni. Ebben a térségben a kis ostor gyartdsa mellett a g6z0olt sajtokkal vald felvasarlasi
és kereskedelmi kozpont alakult ki, a keresked6k a felvasarolt sajtfajtakrdl kaptak neviiket, pl. ,korbac-
kari” (ostorkdsok), ,ostiepkari” (ostyepkdsok), ,srdciari” (szivesek) stb. ,In northern Slovakia the village
Zazriva in Orava region still belongs to such significant centres of huckstery. The hucksters coming
from that region were mainly dealing with the trading of smoked and steamed cheese; they received
names according to the sort of the sold products — korbackari, ... ” (,Eszak-Szlovikidban az Orava
régiéban Zdzrivd falu még mindig ilyen jelentSs hdzaldkereskeddi kozpont. Az e vidékrdl szdrmazd
hazalok f6ként a fiistolt és g6zolt sajtok drusitdsdval foglalkoztak; neviiket az eladott termékek fajtd-
jardl kaptdk — »korbackaric, ...") (Podolak, J. Traditional utilization of the Production of Sheep Milk in
Slovakia (A juhtej gyartdsinak hagyomdnyos hasznositdsa Szlovdkidban), Etnologia Slavica, UK Bratis-
lava, 1986).

Levéltari anyagokban tobb ilyen kereskeddi, vallalkozoi engedély bejegyzése taldlhato.

A zdzrivai kis ostorral kereskeddk termékeiket a mdltban és a jelenben is kiilonbozd vésdrokon,
kiilonboz8 alkalmakkor, mint pl. eskiivkon, keresztel6kon, kardcsonykor, farsangkor, hisvéti iinne-
peken kinaljdk portékdikat. Az ilyen iinnepek alkalmaval a kis ostor gyartdsa névekedett, ami bizo-
nyitja, hogy a termék kedvelt volt a fogyaszték korében. Mindezt bizonyitjdk e sajtcsemegének gyartoi
feljegyzései is.

A kis ostorok f@szerepldi lettek a jelentds regiondlis rendezvényeknek, az tin. Zdzrivai napoknak, ennek
keretében rendezik meg a ,Zazrivsky korbacik” gyartdsdnak versenyét. A verseny népszertiségérdl
tantskodik, hogy a helyi gyartékon kiviil alkalmi versenyzdk is indulnak.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(510/2006) EK tandcsi rendelet 5 cikk, 7 bekezdés)

http:/fwww.upv.sk/pdf/specifkorbac_ek2.pdf
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