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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 220/10)

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.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,FORMAGGELLA DEL LUINESE”
EK-sz: IT-PDO-0005-0524-17.02.2006
OEM (X ) OF ()

Ez az Osszefoglald kizdrdlag tdjékoztatds céljara késziilt.

1. A tagéllam illetékes szerve:

Név: Ministero delle politiche agricole e forestali
Cim: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco’@politicheagricole.it

2. Csoportosulds:

Név: Consorzio per la Tutela della Formaggella del Luinese
Cim: Székhely:

Via Collodi 4

21016 Luino VA

ITALIA

Iroda:
Via Battaglia di San Martino
21030 Cuveglio VA

ITALIA
Tel. +39 3487811248
Fax +39 033242907
E-mail: info@consorzio-fdl.it

Osszetétel: Termelk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.3. osztdly — Sajtok

4.  Termékleiras:

(az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdésében el6irt kovetelmények Osszefoglaldsa)

4.1. Elnevezés:

,Formaggella del Luinese”

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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Leirds:

A Formaggella del Luinese” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés félkemény sajttésztdjd, kizdrolag teljes,
nyers kecsketejbdl késziilt, tejoltasos alvadas utjan eldallitott, legalabb 20 napig érlelt sajtra vonatkozik,
amely az aldbbi jellemzdkkel rendelkezik:

Alaki jellemz6k:
Alakja: hengeres, sik lapokkal; dtmér6je: 1315 cm; oldala: 4-6 cm; témege: 700-900 g;

Megjelenése: természetes, nem kemény kéreg, amelyen megjelenhet penész; ligy, tomor, esetleg
finoman lyukacsos sajttészta;

Fizikai-kémiai jellemzdk: zsirtartalom a szdrazanyagban legaldbb 41 %; szdrazanyag-tartalom legaldbb
45 %; viztartalom legfeljebb 55 %.

Mikrobioldgiai jellemzdk:

A tejbdl, a kornyezetbdl és az oltdanyagokbdl szdrmazo, vegyes tejmikroflora (gomb alakii baktéri-
umok, pélcika alakd baktériumok, homo- és heterofermentativ tejsavas erjesztdk) tulsulya jellemzi.

Erzékszervi jellemzok:

[ze mérsékelten édeskés, finom, kellemes, az érlelés sordn egyre intenzivebbé vélik. Illata és aromdja
kellemes, és szintén egyre intenzivebbé vdlik az érlelési idszak alatt. Szerkezete rugalmas, nedves, lagy
és eléggé szétolvadd. A sajttészta szine egységes, tilnyomodan fehér.

Foldrajzi teriilet:

A

A teriilet, ahol a Formaggella del Luinese sajt el6allitdsi folyamatdnak 6sszes fézisdt végzik — a kecs-
ketenyésztéstSl kezdve a tej elGallitdsan 4t a sajtkészitésig és a sajt érleléséig — Varese megye északi

részén, pontosabban a ,Prealpi Varesine” teriiletén taldlhat6. A Formaggella del Luinese elddllitdsi
teriilete Varese megyében a kovetkezd telepiiléseket foglalja magaban:

Agra, Arcisate, Azzio, Barasso, Bardello, Bedero Valcuvia, Besano, Besozzo, Biandronno, Bisuschio,
Brebbia, Bregano, Brenta, Brezzo di Bedero, Brinzio, Brissago Valtravaglia, Brusimpiano, Cadegliano
Viconago, Cantello, Casalzuigno, Cassano Valcuvia, Castello Cabiaglio, Caravate, Casciago, Castelvec-
cana, Cittiglio, Clivio, Cocquio Trevisago, Comerio, Cremenaga, Cuasso al Monte, Cugliate Fabiasco,
Cunardo, Curiglia con Monteviasco, Cuveglio, Cuvio, Dumenza, Duno, Ferrera di Varese, Gavirate,
Gemonio, Germignaga, Grantola, Induno Olona, Lavena Ponte Tresa, Laveno Mombello, Leggiuno,
Luino, Luvinate, Maccagno, Marchirolo, Marzio, Masciago Primo, Malgesso, Mesenzana, Montegrino
Valtravaglia, Monvalle, Orino, Pino sulla Sponda del Lago Maggiore, Porto Ceresio, Porto Valtravaglia,
Rancio Valcuvia, Saltrio, Sangiano, Travedona-Monate, Tronzano Lago Maggiore, Valganna, Varese,
Veddasca, Viggit.

A szdrmazds igazoldsa:

A termelési folyamat minden részét nyomon kell kévetni, rogziteni kell az inputot (a bemend termé-
keket) és az outputot (a kimend termékeket). Illy médon, valamint a tenyésztSknek, a gyartéknak és az
érlelsknek az ellendrzd szerv dltal vezetett, e célra létesitett jegyzékeibe vald felvételével és a termelt
mennyiségek bejelentésével biztositott a termék teljes termelési lincdnak nyomon kovetése és ellen-
Srzése. Az ellendrzd szerv dltal vezetett jegyzékbe be kell jegyezni a mezdket, a legelSket és az erdSket.

Az el@dllitasi folyamatban részt vevd Osszes alanynak — sajat tevékenysége keretében — a megfeleld
nyilvantartdsban rogzitenie kell a bejovd tej mennyiségét és szdrmazdsit, a ,Formaggella del Luinese”

sajt elGdllitdsdhoz felhaszndlt, megfelel§ tej mennyiségét, az eldéllitott sajtok szdmadt, tovdbbd a beége-
téssel megjelolt és felcimkézett, megfelel§ sajtok szadmat.

Az ellendrz8 szerv a vonatkozd jegyzékekbe felvett valamennyi természetes és jogi személyt ellen-
Grizheti.
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Az elddllitds modja:

Az eléillitashoz 100 %-ban teljes, nyers kecsketejet kell haszndlni, amely az alpesi térségre jellemzd
Camosciata delle Alpi, Nera di Verzasca és Saanen fajtadkhoz és azok keresztezett véltozataihoz tartozé
kecskétdl szarmazik. A 7-8 hénapig a legel6n tartott nydjak takarmdnydt a legeltetésen kiviil a helyi,
vegyes alloméanyu rétekrdl szarmazé takarmdny jelenti, amelyet koncentratumokkal egészitenek ki. A
legeltetési id@szakban a takarmdnyozdshoz az Gshonos névények, mint példdul a csarab, tovabbd a
mogyordrdl, a kérisrdl és a szelidgesztenyérsl tavasszal levagott gallyak, valamint a vadon nové
novények mellett koncentrdtumkiegészitést és alkalmanként széndt is haszndlnak. Az akolban tartds
id@szaka alatt a takarmdny elsGsorban széndbdl és koncentrdtumokbdl 4ll.

A széna elsGsorban a volgy mélyén elterill teriiletekrdl szdrmazik, ahol tilnyomé részben az aldbbi
fajokbol 4llo, vegyes éllomanyt rétek talalhatok: Dactylis glomerata (csomoés ebir), Poa pratensis (réti
perje), Poa trivialis (sovany perje), Avenula pubescens (pelyhes zabfd), Trifolium repens (fehér here), Trifolium
pratense (réti here). A silozott takarmdny hasznélata tilos.

A tej feldolgozds el6tt maximum + 4 °C hémérsékleten, legfeljebb 30 6rdn 4t tdrolhatd. Ezt kovetSen
adjak hozzd az oltéanyagot és az alvasztét. Kizdrolag természetes vagy valogatott, elsGsorban termofil
tejsavbaktériumokbdl 4ll6 oltéanyag hasznédlhatd, amelyhez kis adagokban mezofil torzsek adhaték. Az
alkalmazott oltéanyag kizdrdlag természetes, borjutdl szarmazoé oltd lehet. A tejalvadds 32 °C és 34 °C
kozott, 30-40 perc alatt torténik. Csak akkor kezdik el a tejalvadék oOsszetorését, amikor a tejalvadék
dllaga kozepesen vagy nagyon siir(i. A tejalvadék torése addig tart, amig kis szemcséjd, kukoricaszem
nagysagt tejalvadékdarabok keletkeznek. A formdzast 14 cm dtmérdjli formdkban végzik. A formdk
lecsepegtetése kornyezeti hémérsékleten, legfeljebb 48 oran 4t tart, ennek sordn a formdkat 2-5
alkalommal forgatjak meg. A sézds végezhet§ szdrazon vagy sés lében, majd a kornyezeti h6mérsék-
leten torténd szaritds kovetkezik. Az érlelést 85-95 %-os, ellendrzott paratartalmd, legfeljebb 15 °C-os
kamrakban vagy természetes pdratartalmd és hémérsékletd pincékben végzik. Az érlelés legalabb
20 napig tart. Az acél és az élelmiszerbardt mianyag mellett megengedett a rézbdl késziilt iistok
alkalmazdsa, valamint a textilek és a deszkdbdl késziilt polcok hasznalata. Rdcs haszndlata nem megen-

gedett.

Kapcsolat:

s

A Formaggella del Luinese sajt elGallitdsi teriilete Varese megye északi részén, pontosabban a ,Prealpi
Varesine” teriiletén taldlhat6. A térséget nehezen megkozelithetd teriiletek jellemzik, legnagyobb részén
erdSk és legelSk taldlhatok. Az Gsi tevékenységek kovetkeztében a szdéban forgd teljes teriilet termé-
szetes fejl6dési irdnya moédosult, szerkezete dtalakult. Az emberek a kecskék legeltetésére alapoztdk
boldoguldsukat. A volgyek mélyén elteriils rétek és a téli takarmanyt biztosité vidékek kozelsége,
valamint a lejt6kon fekvd, jobban megkozelithetd, az dtmeneti szallast nydjtd épiileteknek (casel) helyet
ado legel6k és a hegyi legelSk egyardnt tantsitjdk, hogy a novénytakard védelme és a nydjak legelte-
tésén keresztiil a novényzetre gyakorolt hatdsok mennyire meghatdrozéak voltak a névényzet megje-
lenése és funkcidja szempontjdbdl, és fennmaraddsa napjainkban is ezektdl a tevékenységektdl figg. Az
osvények és csapasok haldzatdt, a vizforrdsokat és itat6helyeket, a pihenésre szolgdlé épitmények
helyét, a pasztorok és az dllatok szdlldshelyét, valamint a kilonféle novénytdrsuldsok elhelyezkedését
és funkci6jat mind a mai napig meghatdrozza a kecskék legeltetése. A teriiletet két {6 éghajlati tényezd
jellemzi. Az els6 a sok csapadék, ami az elGalpesi ovezet jellemzSje. A helyi éghajlat masik 6
jellemzdje a Lago Maggiore-té6 hémérséklet-szabalyozd hatdsdhoz kapcsolodik, amely enyhiti a széls6-
séges hémérsékleteket. A szbban forgd két tényezd hatdsa meghatdrozza a jellegzetes, elGalpesi éghajlat
kialakuldsat, amelyet a béséges csapadék és a csekély hémérséklet-ingadozds jellemez. A fenti éghajlat a
talaj savas jellegével egyiitt ersen meghatdrozza a terillet novényzetének jellemz§it, elsGsorban a
novényzet természetes fejlédési folyamatait. A teriileten jellemzd csekély emberi beavatkozds meghaté-
rozta és a mai napig meghatdrozza az olyan novényfajok elterjedését, amelyek jobban alkalmazkodnak
ezekhez a kornyezeti feltételekhez. Ezek a kékperje (Molinea coerulea), a saspafrany (Pteridium aquilinum),
a sepriizan6t (Cytisus scoparius), a kozonséges csarab (Calluna vulgaris), a kozonséges nyir (Betula pendula),
a bukk (Fagus sylvatica), a mogyord, a kdris és a szelidgesztenye. A nydj takarmdnyozdsa hagyoma-
nyosan ezeken a névénytdrsuldsokon alapul, amelyek tdlnyomé tobbségét bokrok és fék teszik ki. Ez a
névényzet most is erdsen meghatdrozd tényezét képvisel a takarmdnygazdalkoddsban. A volgyek
mélyén elteril§ teriileteken az Arrenatercto-ra jellemzd, vegyes dllomdnyu rétek taldlhatok, a pézsitfdi-
félékhez és a hiivelyesekhez tartoz6 fajokkal, amelyeket szénaként haszndlnak takarmdnyozdsra.

A Formaggella del Luinese” sajt jellemzGje, hogy a szdrmazdsi teriileten tenyésztett kecskefajtak teljes,
nyers tejébdl allitjak elS. A valtozatos takarmdnyozds kiilonleges érzékszervi tulajdonsdgokat biztosit a
tejnek, ennek koszonhetd a sajt kiilonleges zamata, illata és kellemes ize, tovabbd a jellegzetes, vegyes
tejsavas mikrofléra tdlstlya. Amint azt néhdny tanulmany is aldtdmasztja, a késztermék aromdjanak egy
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része kozvetlenil a kecske dltal megemésztett novényekbdl szdrmazik. A névények néhdny jellegzetes
aromamolekuldja megtaldlhaté a sajtban, ezzel igazolva a termék és az el6dllitdsi teriilet kozotti szoros
kapcsolatot.

A térség termeldi a tejfeldolgozas régi kultdrdjanak és technikdjanak letéteményesei. Ez megnyilvanul a
sajatos eszkozok haszndlatdban, a sajitos technoldgidk alkalmazdsiban és a helyre erGsen jellemzd
elallitdsi modban. A régi ratermettség még ma is jellemzd a térség gazddlkododira, a foldrajzi teriileten
megnyilvanuld szakértelem és technika pedig kifejez8dik a teriiletre jellemz6, szdmos és specidlis sajt-
gyarté berendezésben is.

A ,Formaggella del Luinese” sajt elGallitasi szakaszaiban napjainkig fennmaradt, régi elGallitasi technikdk
kozott emlithetd a gyors — egy 6rdndl rovidebb ideig tarté — tejoltdsos alvasztds és a tejalvadék finom
szemcséjli darabokra val6 torése. A Formaggella del Luinese sajt készitésénél hagyomdnyosan mind a
mai napig haszndlt eszkozok koziil meg kell emliteni a tejalvadék toréséhez hasznélt eszkozt, a spino-t
(amely annak idején egy fabdl késziilt tengelybdl éllt, amelyhez vas- és rézszélakat rogzitettek) és a lira-
t, tovdbbd mds, a feldolgozdshoz hasznélt eszkozoket, mint amilyen az osszefont fiivek alkotta hdlobol
késziilt lyukacsos merdkandl vagy a formdzashoz haszndlt, kisméretd, fabdl késziilt formak.

A kecsketenyésztéssel Gsid6k o6ta hagyomdnyosan a csaladok foglalkoztak, amelyek a tejfeldolgozasban
fontos jévedelemforrdsra taldltak. Szdmos, egészen a XVIL szdzadra visszanyul6 torténelmi bizonyiték
tdmasztja ald, hogy a Formaggella del Luinese mindig is jelen volt a helyi sajtkészitési és étkezési
hagyomanyokban.

Feliigyeleti szerv:

Az ellendrz8 szerv teljesiti az EN 45011 szabvény dltal meghatdrozott feltételeket.

Név:  CERTIPRODOP srl

Cim: Via del Macello 26
26013 Crema CR
ITALIA

Tel. +39 025514875
Fax +39 0255193153
E-mail: certiprodop@virgilio.it

Cimkézés:

A Formaggella del Luinese” OEM kizdrdlag egészben, kor alakd, élelmiszerbardt papirbdl késziilt
cimkével elldtva hozhat6 forgalomba. A kiils, aranysdrga szind, kor alakd sdvban fel kell tiintetni a
gyartd és az érlelést végzs tizem székhelyét. A szoban forgd megjeloléseket a ,Formaggella del Luinese”
OEM felirat méreténél kisebb bettimérettel kell feltiintetni. A sajt oldaldn beégetéssel szerepelnie kell
tovabba a kecskefejet dbrazold logonak, mellette pedig a gyart6 tizemet azonosité gyartdsi szamnak. A
LOGO egy kiils6, kor alakd, aranysarga savbol és egy piros szini, belsé korbél dll. A piros szin, belsé
részben egy drnyalt fekete szind kecskefej ldthatd, aranyszind nyakorvvel és csengdvel, amit a fehér
szinti Formaggella del Luinese felirat vesz koriil.
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