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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 312/15)

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

3.2.

3.3.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,EYTAAO THTEIAY” (XYGALO SITEIAS)/,ZITAAO SHTEIAY” (XIGALO SITEIAS)
EK-sz.: EL-PDO-0005-0731-24.11.2008
OF () OEM ( X )

Név:
,EUyalo Inteiag” (Xygalo Siteias)/,Eiyalo Inteiac” (Xigalo Siteias)

Tagillam vagy harmadik orszdg:

Gorogorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

1.3. osztély: Sajtok

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

A Xygalo Siteias a tej savanyitasaval elGdllitott termék. Szine fehér, dllaga krémszer(i és/vagy szemcsés,
bevonata nincs. Ude, savanykds, enyhén sés iz, és kellemes, karakteres aromdjt. Nedvességtartalma
legfeljebb 75 %, sotartalma legfeljebb 1,5 %, szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalma 33-46 % kozott
mozog, fehérjetartalma pedig minimélisan 31,5 %.

A Xygalo Siteias el6dllitdsdhoz kecske- vagy juhtejet hasznalnak, illetve a kett§ keverékét, és — ha nem
all rendelkezésre elegendd kecsketej — a juhtej zsirtartalmat oly méodon allitjdk be, hogy a végtermékben
a zsir szdrazanyagban kifejezett ardnya 46 % alatt maradjon. Ezt kovetGen a tejkeveréket (opciondlisan)
pasztorizdljak és 25 °C-ra hiitik. Legfeljebb 2 tomegszazalék sét (NaCl), egészségre drtalmatlan tejsav-
baktérium-kultiirdkat és dllatgyomorbdl nyert természetes olt6t adnak hozza (f6leg, ha a tejet el6z6leg
pasztorizaltak). Ezt koveti a tej természetes tton torténd fermentdcidja élelmiszer taroldsdra alkalmas
edényekben, amelyekben — nem hermetikusan zdr6 fedéllel — letakarva 7-10 napig 15-20 °C-on allni
hagyjak. Az alvadék felszinérél lefolozik a felesleges zsirt (vajat). Az érlelést ugyanazokban az
edényekben folytatjak koriilbeliil egy hénapig 10-15 °C hémérsékleten, keverés nélkiil a savanyitds-
érlelés egész ideje alatt. Végill a terméket elvélasztjdk az edények aljdban Gsszegytilt savotdl, és hiitve
taroljdk 4 °C alatti h6mérsékleten. Ha a tejet el6z6leg nem pasztorizdltdk, a Xygalo Sitiast legaldbb 2
hénapig kell hiitve tarolni a termék forgalomba hozatala el6tt, hogy nemkivinatos mikroorganizmusok
eléforduldsa ellendrizhetd és kizdrhat6 legyen.

Nyersanyagok (kizdrolag feldolgozott termékek esetén):

A Xygalo Siteias alapanyaga az (egykori) Sitiai jards teriiletén tartott, a teriilet sajatos éghajlatdhoz és
novényzetéhez tokéletesen alkalmazkodd Gshonos gorog kecsketipusokhoz és helyi juhfajtakhoz (els6-
sorban a sitiai, valamint a psiloritisi és sfakiai fajtdhoz, illetve ezek esetleges keresztezédéseihez) tartozé
egészséges kecskéktdl és juhoktdl szdrmazé friss tej.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

A tejet az elléstSl szdmitott legaldbb 10 nap mdlva végzett fejésekbdl kell nyerni. A fejés utdn az
allattenyészté viszi a tejet a sajtiizembe. MasfelSl az is el6fordul, hogy a tejet hiitve tejhtit6kben
taroljdk, és megfelelS jarmdivel, illetve hitott tartdlyokban gyfjtik be gyakori id6kozonként (rendszerint
a sajtiizem szervezésében).

Takarmdny (kizdrélag dllati eredetti termékek esetén):

A kecskéket és juhokat hagyomdnyosan kiilterjes vagy esetleg haztdji koriilmények kozott, stk vagy
alacsony kozéphegységi, legfeliebb 1000 m tengerszint feletti magassigban taldlhat6 teriileteken
tartjdk. Oktéber—november hénapban (amikor az anyakecskék szoptatnak) a szegényesebb természetes
novényzet és a fokozott taplalékszikséglet miatt — évtdl fiiggGen 30-40 %-ban — olajfalombot és
szaraztakarmanyt (pl. 10herét, széndt, tengerit) adnak az dllatoknak.

Decembertdl koriilbeliil aprilisig (amikor a kiskecskék elvalasztisa utdn nagyobb a tejhozam) az
ekkorra a téli és tavaszi esGzések hatdsdra fejlddésnek indult helyi vad novényzettel tdpldlkoznak
(fiivekkel és cserjékkel, amelyek kozott szdmos aromds, illetve endemikus novényfajt taldlunk: ilyen
a zsdlya (Salvia fruticosa és Salvia pomifera), a szuhar (Cistus Creticus), a hanga (Erica manipuliflora), a
gyapjas macskahere (Phlomis lanata), a borzas kecsketovis (Calycotome villosa) és a karmazsintolgy
(Quercus coccifera) stb.). Mdrcius elejéig takarmdnykiegészitGként alkalmazzdk az olajfdk évenkénti gallya-
z4sabol és lombozdsdbol szdrmazé gallyakat és lombot is. Ebben a téli idgszakban az Gssztakarmdny
20 %-t meg nem haladé mértékben szdraztakarmdnyt is adnak, hogy az dllatok igényeit az ersen
esGs, havas és hideg napokon is fedezzék.

Miéjustél kezdve és a nyar egész folyamdn (amikor a tejhozam csokken) a legtobb nydj a teriilet
szant6irdl szdrmaz6 gabonafélékkel tdpldlkozik, amelyeket az dllattenyésztSk termesztettek kiilon
ebbdl a célbdl, és emellett a helyi novényzettel boritott legelkon is legel. Evtdl fiiggden, kiegészité
jelleggel 30-40 %-ban mds vidékekrsl szdrmazd szdraztakarmdnnyal (pl. széna, lohere, tengeri) is

abrakolnak.

Az elgdllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:

A tej termelését és feldolgozasat és a Xygalo Siteias elddllitdsat egyardnt a meghatdrozott foldrajzi
teriileten kell végezni.

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

Elgirds, hogy a termékmindség biztositdsa érdekében a termék kiszerelését a meghatdrozott foldrajzi
teriileten kell végezni, ugyanis az omlesztve torténd széllitds sordn a termék megromlik, mivel fokozott
a val6szintisége annak, hogy anyaga a légkori levegGvel érintkezve feliilfert6zédik az érzékszervi
tulajdonsagait megvaltoztaté és az eleve rovid élettartamdt (az eldéllitastol szdmitva legfeljebb hat
hénap) szdmottevGen csokkentd nemkivédnatos mikroorganizmusokkal.

A Xygalo Siteias kiszerelése legfeljebb 5 kg drtartalmd, élelmiszer taroldsara alkalmas tdroléedényekben
torténik. Az 5 kg-os ,nagy” kiszerelés célteriilete a tomegétkeztetési piac, amelyen nagyobb mennyi-
ségek keriilnek kozvetlen fogyasztdsra anélkiil, hogy a termék megromlana.

Az frtartalmat érint6 korldtozasra azért van szitkség, hogy a végfogyaszté a felbontds utan ésszerd
idén beliil elfogyassza a terméket, amely igy meg6rzi sajatos érzékszervi tulajdonsigait. A Xygalo
Siteias ldgy, krémszer(i sajt, amelyen a keménysajtokkal ellentétben nincs sajat anyagabodl képz8dott
védbréteg.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A termék cimkézéséhez a csomagoldson tisztin nyomtatott, j6l olvashat6 betiikkel fel kell tiintetni:

— a termék nevét: EYTAAO IHTEIAS 1) EITAAO ZHTEIAY (és/vagy latin bettikkel: XYGALO SITEIAS
vagy XIGALO SITEIAS), amely utdn a ,[Tpootateuopevng Ovopactag [poéhevong” (,oltalom alatt 4llo

eredetmegjelolés”) szavak dllnak és/vagy az ennek megfelel§ kifejezés mds nyelv(ek)en, amennyiben
a felirathoz latin bet(is vagy egyéb dbécét hasznalnak, valamint

Pl

— az elédllito, illetve a kiszerel§ véllalkozds nevét és cimét.

Amennyiben az el6dllitdshoz nyers (pasztorizdlatlan) tejet haszndlnak, a nemzeti és unids jogszaba-
lyokban el6irt kiilonleges jelzést is alkalmazni kell.
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4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa:
A Xygalo Siteias el@allitasi terillete a krétai Lasithi megye egykori (1997-ig létezd) Sitiai jardsdnak
vidéke, amely ma (2008-ban) Sitia, Makrygialos, Itanos és Lefki telepiiléstarsuldsait foglalja magdban
valamennyi tagtelepiilésiikkel. A teriilet 1ényegében félsziget, amely dtfogja Kréta egész keleti végét, a
sziget tobbi részétdl természetes hatdrként a Thrypti-Ornos hegység vilasztja el, és partjait északrol,
keletrdl és délr6l hirom tenger mossa.
5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Domborzat — Eghajlat

A Sitiai jdrds teriilete 786 négyzetkilométer. A domborzat jellemz8en alacsony koézéphegységi
(300-1 000 m tengerszint feletti magassg, kis fennsikokkal), 20 %-nél kevesebb sik vidékkel (300 m
alatt) és kevés magas kozéphegységi teriilettel (1 000-1 500 m), a Nyugat- és Kozép-Krétdra jellemzd
sz€lsGségek nélkiil, ami teriiletének legnagyobb részén lehetGvé teszi a kecske- és juhtenyésztést (elsG-
sorban az alacsony kozéphegységi és masodsorban a sik vidékeken).

Ezen a tengerszint feletti magasdgon krétai viszonylatban Sitia teriiletén a legalacsonyabb a csapadék-
szint, itt a legnagyobb a szélerGsség és itt mérik a legmagasabb hémérsékleteket.

Az évi dtlagos csapadékmennyiség sehol sem haladja meg az 1 100 mm-t, az alacsony kozéphegységi
és kozépsd teriileteken 500-800 mm kozott mozog, az északkeleti és déli teriileteken 300-500 mm
kozott, a teriilet délkeleti végén kevesebb, mint 300 mm.

Az évi kozéphSmérséklet az északi parton 18,67 °C, a délin legaldbb 1 °C-kal magasabb, s az évi
atlagos hémérséklet-ingadozds 17 °C. A ~ 600 m tengerszint feletti magassdgt alacsony kozéphegységi
dllattarté tertileteken a vdrhaté évi kozéphémérséklet mintegy 16,50 °C-20 °C koriili hémérséklet-
ingadozdssal. Ugyanilyen tengerszint feletti magassdgban Nyugat-Krétdn az dtlagos hémérsékleti értékek
1-1,5 °C-kal alacsonyabbak.

Az uralkodé széljards ENY-i, a szélerGsség julius—augusztus hénapban tetézik, amikor a szél megaka-
délyozza tulsdgosan magas hémérsékletek kialakuldsat a déli 6rdkban. A téli hénapokban és tavasszal
idgszakonként déli szelek fajnak, amelyek enyhébbé és melegebbé teszik az iddjardst.

A napsiitéses 6rdk szdma kiemelkedSen magas: az északi oldalon évi 2 700 éra, a délin 3 000 Orat
meghaladd (ami csticsérték Gorogorszagban).

Novényzet — Legelék

A sajatos domborzat és éghajlat sajitos novényvilagot hivott életre. Mintegy 600 m tengerszint feletti
magassagig széles korben termesztik az olajfat (Olea Europaea) és mintegy 1 000 m tengerszint feletti
magassagig a sz6l6t (Vitis vinifera) is. Sitia térségében eddig 700 novényfajt jegyeztek fel, mik6zben
egész Krétan — amelynek teriilete tobb mint tizszer nagyobb — mintegy 1 800 faj ismert.

A mivelés alatt nem 4ll6 teriiletek uralkodé noévényzete a phrygana: nagy teriileteket olyan bozétos
novények boritanak, mint a tovises vérf(i (Sarcopoterium spinosum), a tovises dgu rekettye (Genista
acanthoclada), a fejecskés kakukkf(i (Thymus capitatus), a zsilya (Salvia fruticosa és Salvia pomifera) és az
endemikus Ebenus cretica.

A legnagyobb mértékii endemizmus éppen a legtobb — lényegében szabad tartdsti — kecskét és juhot
eltartd teriileten figyelhet6 meg, ahol az allatok tdpldlkozdsdnak forrdsa a nagy fajtagazdagsagi, ende-
mikus és aromds novényekben bévelkedS bokros és lagyszart novényzet.

A f6leg kecskék, de részben juhok szdmdra is megkozelithetS sziklds hegyoldalak magas novésid
bozdtos noévényzet (maquis) domindl, olyan novényekkel, mint a masztixfa (Pistacia lentiscus), a karma-
zsintolgy (Quercus coccifera), a vadolajfa (Olea Europaea sylvestris), a vadszentjdnoskenyérfa (Ceratonia
siliqua) és a borzas kecsketovis (Calycotome villosa).

Kecske- és juhfajtdk — Tartdsmdd — Termelt tej

Létezik egy diszkrét jegyekkel rendelkezd helyi ,sitiai juh” fajta, amely az égei-szigeteki kistest(i hegyi
juh fajtavaltozata. JOl alkalmazkodik az olyan, mérsékelten das novényzetd és korlatozott csapadék-
hozamt teriiletekhez, mint amilyen Sitia, és nemcsak a tejéért, hanem hiséért és gyapjaért is tenyésztik.
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A juhok alkotjak a Sitia vidékén tenyésztett dllatok tobbségét (1995-2000-ben 28-30 000 db). Az
utébbi 30 évben — kisebb szdmban — a psiloritisi és sfakiai fajtdkat is tenyésztik, amelyek ugyancsak
hozzd vannak szoktatva az alacsony kozéphegységi életformahoz. E fajtdkat keresztezni is szoktdk a
sitiai fajtaval, hogy az utobbi tejhozamat noveljék. A sitiai juhok tokéletesen alkalmazkodnak tenyész-
teriiletiikhoz, amit az is aldtdmaszt, hogy ellendllnak a piroplazmézisnak (évente 1 000 egyedre mind-
ossze 1 megbetegedés esik, és ez is csak 25 %-ban halalos kimeneteld). Uj keletti tanulmanyok szerint
kisebb az egy egyedre jutd tejhozamuk is: az évi tejhozam anyajuhonként 106-115 liter a félbelterjes
és 78-80 liter a kiilterjes sitiai gazdasigokban, szemben az anyajuhonkénti 110-150 és 78-79 literes
évi é4tlagos krétai tejhozammal.

A Sitia vidékén él6 kecskék (18-20 000 db) az &shonos gordg kecskefajtdkhoz tartoznak, amelyek
kivdléan alkalmazkodnak a nehéz terepviszonyokhoz és a mérsékelten dus, bozdtos névényzethez.

A kecskéket Sitia vidékén hagyomdnyosan kiilterjes vagy legfeljebb félbelterjes gazdasdgokban
tenyésztik, ritkdbban sik, gyakrabban alacsony kozéphegységi (tengerszint feletti magassig
300-1 000 m) teriileteken éves tenyésztési ciklusban (ldsd: 3.4. pont), endemikus és aromds nové-
nyekben gazdag legel6kon, amelyek kiilonleges izjellemzdket kolesondznek a beldlikk nyert tejnek. A
juhok és kecskék szaporitdsa természetes tton, a nydjon belili hdgatassal torténik, aminek kovetkez-
tében megSrzédnek a helyi allatfajtdk tulajdonsdgai.

Kilterjesnek tekintend8k azok a gazdasigok, ahol a kecskék és juhok a szabadban fekvd | kiterjedt”
legel6kon legelnek, a teriilet (vadon termd, illetve termesztett, emberi beavatkozasnak koészonhetd)
noévényzetét hasznositva. Szamos nydj az évszaktol fuggSen valtogatja a legelési teriiletét, és az édllatok
téli hénapokban (novembertdl egészen dprilisig) alacsonyabban fekvd helyekre vonulnak. Az dllatok
védelme és ellendrzése céljabol a hagyomdnyos épitésti kardmokat haszndljak, amelyek tobbnyire
szérazon rakott kdkeritéssel korbevett fedetlen teriiletek. A félbelterjes gazdasigok olyan gazdasigok,
amelyekben a hideg téli honapokban sziikség esetén fedett hely all rendelkezésre a kecskék és juhok
tartdsdra és fejésére, amelyek az év nagyobb részében az enyhe sitiai éghajlatnak koszonhetSen a
szabad legel6kon legelnek. Az utobbi 20 évben szép szammal vannak olyan dllattenyészték, akik
egyesitve a kiilterjes és a belterjes tartdsmod pozitiv elemeit a félbelterjes tartdsra attérve istallos-
fej6hézas 1étesitményeket hoztak létre.

Sitia teriletének dllattenyésztési hagyomdnyai — Sajtkészités

Torténeti vonatkozdsban Sitia vidékének lakoi a mindszi korra visszanyalé és napjainkig tart6 fejlett
allattenyésztési és sajtkészitési hagyomdnyt Griznek. A teljesség igénye nélkil ennek aldtdmasztdsara
néhdny forrdsadat:

— A sitiai Palekastroban (a mai Itanos telepiiléstarsulds székhelyén) egy mindszi hazban foly6 dsatdsok
sordn atlyuggatott alju sajtkészitd kerdmiaedényeket taldltak.

— Praiszoszbdl, a vidék legjelentSsebb klasszikus és hellenisztikus kori vdrosdbél kecskét dbrdzold
pénzérmék keriiltek el6, ami jol mutatja az allat jelent@ségét a teriilet gazdasigi életében.

— Trott szerz6dések maradtak fenn — elsGsorban az 1347 és 1450 kozotti évekbdl —, amelyek szerint
a sitiai-6bolben stirtin rakodtak be sajtszallitmanyokat velencei, egyiptomi (alexandriai), ciprusi és
egyéb uti céllal.

— Sitia emlitése azon 7 krétai teriilet kozott, ahol a 13-14. szdzadban virdgzott a kecske- és juhte-
nyésztés.

— ,Sajtnak”, illetve ,joféle sajtnak” mint a Sitiai jards f6 termékének emlitése a 19. szdzadban.

— A Sitiai jardsnak mint a 8 krétai dllattenyészt§ jards egyikének szildrdan 6rzott pozicidja a 19. és
20. szézadban, és abszolat értékben véve a legnagyobb mennyiség( sajt és gyapju el6dllitdsa jarasi
osszehasonlitdsban Krétdn mind 1847-ben, mind 1929-ben.

— A kemény sajt, a ldgy sajt, a vaj és a gyapji emlitése Lasithi megye statisztikai adataiban
1937-1938 kozott (ennek a megyének legnagyobb jardsa Sitia).

— A Xygalo készitésének sitiai gyakorlata, amelyet otthon a hdziasszonyok, a hagyomanyos sajtkészits
tizemekben pedig az éllattenyészt6k végeztek, killonosen a meleg nydri hénapokban, a kis
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mennyiségii és csekély zsirtartalmi kecske- és juhtejb6l. Kiilonleges keramiaedényt — kis cserépbo-
dont (kouroupi) — hasznaltak hozzd, amelynek aljan lyuk volt, hogy tdvozzon a savé, de a felette
elhelyezkedd alvadék ne essen ossze.

— A Xygalo 1957-bél szdrmazd, sitiai termékként val6 irdsos emlitése, amelynek tandsdga szerint
ekkor legaldbb egy kozéphegységi allattenyésztd telepiilésen (a hajdani Mitato kozséghez tartozd
Mysirgiou-ban; a mitato egyébként a sajtizem neve a krétai nyelvjardsban) foglalkoztak az
el6allitasaval.

— Az els6 korszert tejfeldolgozd tizem létrehozdsa az 1970-es években Sitidban.

— Két, ,jovdhagyott tej- és tejtermék-elGdllitd 1étesitmény” koddal rendelkezd iizem mikodése
napjainkban a sitiai térségben, amelyek az évszdzados hagyomdnyok és a vidék éllattenyésztd-
inek és sajtkészitGinek sajatos tejfeldolgozasi eljrdsai alapjan allitanak el6 hagyomanyos tej- és
sajtipari termékeket.

A termék sajdtossdgai:

A Xygalo Siteias kiilonleges termék, amelyet Sitia foldrajzi teriiletének évszdzados allattenyésztési és
sajtkészitési hagyomdnyaira tdmaszkodva sajdtos készitési eljardssal és — a helyi kecske- és juhfajtaknak,
a hagyomdnyos tartdismddnak és az éghajlatnak, valamint a novényzetnek koszonhetSen — sajitos
tulajdonsagokkal rendelkezé tejbél dllitanak eld.

A Xygalo Siteiast ismert gorog izszakért6k tgy irjdk le, mint ,egy krémallagii, kizdrélag Sitidban
készitett sajtot, amely gazdag fzvildgti, savanykds és friss izhatdsd”, amely Kelet-Krétdn mar az 1990-
es évek elejétdl helyet kapott a bevdsarlokozpontok polcain és az étlapokon, és legaldbb 1999-t6l
kezd6den még athéni és thesszaloniki (hagyomdnyos és inyenc) éttermekben is egyértelmden ételkii-
lonlegességként kezdik emlegetni.

A krétai taplalkozaskultiira elvei alapjan m(ik6dd éttermeket mindsit6 CONCRED halézatban (Conser-
ving Cretan Diet — a Krétai régié tdmogatdsit élvez$ kezdeményezés) a terméket ,Xygalo Steiako”
néven inyenc elGételként ajanljik.

Megkillonboztetd jegyei mas krémsajtokkal szemben

Noha a Xygalo stirtisége (75 % nedvességtartalom) megegyezik a ,Galotyri Ipeirou kai Dytikis Elladas”
és a ,Katiki Domokou” stiriségével, kevésbé sés. A ,Kopanisti Kykladon” és az ,Anevato” stirtibbek
(56 %, illetve 60 % maximadlis nedvességtartalom) és egyben magasabb a sétartalmuk, mint a Xygal6é.
A ,Pichtogalo Chanion” foly6ssdg tekintetében kozépen helyezkedik el (65 %-os maximaélis nedvesség-
tartalom).

A Xygalo esctében a savanyitds kezdete elStt adnak sot a tejhez, amelyet feloldanak benne, s ennek
kovetkeztében a kicsepegtetett végtermék enyhébb és kevésbé sos izti. A tobbi termék (Kopanisti,
Anevato, Pichtogalo, Katiki) esetében a sét a savd kicsepegtetése utdn adjdk a kicsepegtetett sajtalva-
dékhoz. Csak a Galotyri esetében keverik a sét a tejbe, de 24 érdval a savanyitds kezdete utdn.

A Xyrogaldt a tobbi hasonlé terméktdl jelentSs mértékben megkiilonbozteti kisebb zsirtartalma is,
amely (szdrazanyagra vonatkoztatva) minimdlisan 33, maximadlisan 46 tomegszazalék.

Vele ellentétben a ,Pichtogalo Chanion” esetében a minimalis zsirtartalom joval magasabb (50 tomeg-
szazalék), a tobbi sajt esetében pedig 40, 43, illetve 45 %. Az alacsony zsirtartalmat azzal érik el, hogy
magas szdzalékban haszndlnak fel kecsketejet és/vagy azzal, hogy a tejbdl, illetve magdbdl a Xygalobol
az el@allitds sordn lefolozéssel eltdvolitjdk a zsirt. A tobbi hasonlé termék elddllitdsi modszereinél nincs
beiktatva hasonl6 lef6lozési szakasz, hanem ezeknél épp ellenkezdleg homogenizéldsi szakaszokat
taldlunk.

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

Tomoren Osszefoglalva a termék négy — a Xyrogalo Siteias mingsége és jellemzdi tekintetében dont6
jelent@ségli — ponton kapcsolddik a foldrajzi teriilethez (a természeti és az emberi kornyezethez), és
egyuttal ezekben tér el mds, hasonl6 termékekt6l:

— Kivél6é mindségii tej felhasznéldsa, amelyet kizdr6lag a helyi fajtdkhoz tartozé dllatoktdl (els6sorban
a sitiai, valamint kisebb mértékben a psiloritisi és sfakiai juhtdl, illetve ezek esetleges keresztezd-
déseitdl, valamint az Gshonos kecsketipustdl) nyernek, amelyeket hagyomdnyos (kiilterjes vagy
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legfeljebb félbelterjes) dllattartdsi modszerekkel a meghatdrozott teriileten tenyésztenek, és amelyek
alkalmazkodnak a teriilet sajatos éghajlatdhoz (alacsony csapadékszint, a napsiitéses ordk magas
szama, viszonylag magas kozéphSmérséklet, de nagyfokii napi ingadozds nélkiil, er8s széljards stb.).

Szdmos endemikus és aromds névény el6forduldsa a meghatdrozott teriilet természetes legel8in,
amelyeket az dllattenyészték a kecskék és juhok tartdsdra haszndlnak, optimdlis médon hasznositva
minden évszakban a domborzati adottsdgokat, az éghajlati sajatossigokat és a teriilet sajitos, a

tejhozamot elGsegité novényzetét, ami sajatos mindséget és kellemes érzékszervi tulajdonsdgokat
kolesonoz a Xygalo Siteiasnak.

Sajatos technoldgia alkalmazdsa a Xygalo Siteias el@allitdsdra, amelynek f6bb elemei az aldbbiak:

— a zsirtartalom szabdlyozasa azdltal, hogy a kezdeti szakaszban a tejet, majd az els savanyitdsi
szakasz utdn a terméket lefolozik annak érdekében, hogy a termék minél ,konnyebb” legyen,

— a sbnak a savanyitds el6tt, a tej egész tomegéhez valé hozzdaddsa, aminek kovetkeztében a
termék minimalis mértékben lesz sés izhatdsa,

— az alvadék keverésének mell6zése a savanyitds-érlelés egész ideje alatt, amely a kornyezettel
érintkezve megy végbe, hogy kialakuljon a természetes erjedéshez sziikséges mikroflora, vala-
mint

— a Xygalo Siteias megfelel§ id6ben és minéségben torténd elvélasztdsa az érlelés utdn a savotol
annak érdekében, hogy az alvadék minél kevésbé essen Ossze.

A tej természetes savanyitdsdbol nyert alaptermék 6gorog elnevezésének (,oxygala”) tovdbbélése
minimdlis torzuldssal ,xygalo” alakban a sitiai helyi nyelvjarasban, méghozzd tigy, hogy az eléallitsi
eljards is rendkiviil hasonlé a hellenisztikus és romai korban alkalmazott eljarashoz. Més, hasonlé
termékek elnevezése joval eltavolodott ettSl, és mds sajtkészitmények sokkal rovidebb hagyo-
ménnyal rendelkeznek Kréta és egész Gorogorszag foldrajzi térségében.

Hivatkozds a termékleirds kézzétételére:

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

http:/[www.minagric.gr/greek/data/[Ipodiaypagéc%20mpoiovtoc%20EYTAAO%20ZHTEIAT.doc
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