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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2010/C 298/12)

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

3.2

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~GRUYERE”
EK-sz.: FR-PGI-0005-0612-25.06.2007
OF] (X ) OEM ()

Elnevezés:

,Gruyere”

Tagdllam vagy harmadik orszig:

Franciaorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
A termék tipusa:

1.3. osztdly: Sajtok

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

A Gruyere nyers tehéntejbSl késziil6 sajt. Kerek, lapos, enyhén legombély6ds korong formdja van, az
oldala pedig dombord. Atméréje 53-63 cm, magassdga 13-16 cm kozott véltozik.

Sarolt, kemény, szemcsés kérgének szine az aranysrga és a barna kozott véltozik. A Gruyere {6zés és
préselés utjan elddllitott, a csontfehér és a halvanysarga kozott valtozd szint kemény sajt, amelynek
belsejében a borsényitdl a cseresznye méretdig terjed§ lyukak taldlhatok. A sajtra jellemzd sajdtos
aromék és izek elsGsorban a propionsavas erjedés eredményeként alakulnak ki.

A sajt zsirtartalma a teljes szikkaddst kovetGen 47-52 %, szdrazanyag-tartalma pedig legaldbb 62 %.
A sétartalom 100 g sajtban 0,6-1,7 g nétrium-klorid.

A sajt érlelése legalabb 120 napig tart.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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Az érlel8pincébdl torténd kiszdllitast megel6z8en minden egyes, a ,Gruyere” oltalom alatt allo fold-
rajzi jelzéssel ellitva értékesitett sajtkorong oldaldn a termék elnevezését feltiintet§ szalagot kell
elhelyezni.

A Gruyere sajt darabolva vagy reszelve is forgalmazhat6.
A legaldbb 40 grammos elGcsomagolt darabok esetében eltivolithaté a bevonat, azzal a feltétellel,
hogy az egyes darabok magukban foglaljdk a sajt szemcsés kérgének egy részét, amelyen még lithatd
a sajtvaszon vagy a forma lenyomata.

3.3.  Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termék esetében):
A sajt készitéséhez felhasznalt tej kizdrdlag olyan hagyomdnyos helyi fajtdkbdl dll6 tejelGtehén-dllo-
manyoktdl szdrmazik, amelyek alkalmazkodtak a teriilet sajatossigaihoz. E fajtdk a kovetkezdk:
Abondance, Tarentaise, Montbéliarde, Vosgienne, Simmental frangaise.
A tej minSségének megdrzése érdekében a tejnek az elsGként felkeresett tejtermel6td] torténd begyj-
tése és a tejszdllitmdnynak a sajtizembe torténs beérkezése kozotti idStartam nem haladhatja meg a
6 Orat.
A sajtkészitéshez felhaszndlt tej beoltdsa egy vagy tobb, tejsavobdl nyert természetes erjesztSanyag
és|vagy felf6zott savobol készitett természetes tejoltd felhaszndldsval torténik. E készitmények bizto-
sitjdk a savképzddési folyamatban részt vevé termofil laktobacilusok minimumat.

3.4.  Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében):

3.5.

3.6.

3.7.

Annak érdekében, hogy a foldrajzi teriiletre jellemz§ sajtos takarmanyozdsi rendszer révén biztosit-
haté legyen a teriilet és a termék kozotti szoros kapcsolat, a tejeld tehenek alapvetd élelmét a fii és a
széna alkotja, a tejeld dllomany teljes ardnya a gazdasdgban termelt takarmany szdrazanyag-tartalmara
szdmitva legaldbb 70 %-ot tesz ki, a tejel§ dllomdny dltal elfogyasztott szélastakarmdny legaldbb
80 %-a a szoban forgd foldrajzi ovezetbdl szarmazik, a kiegészit§ takarmdnyok mennyisége pedig
nem haladhatja meg az 1 800 kg-ot tejel6 tehenenként és évente.

A tejel§ dllomdny erjesztett takarmdnnyal — legyen sz6 akdr annak silozott, akdr mas fajtdjardl —
torténd tapléldsa az év egésze sordn tilos, tekintettel azokra a technoldgiai kockdzatokra, amelyek az
ilyen takarmdny alkalmazdsdval osszefiiggésben a sajt el@allitdsa és érlelése sordn felmeriilhetnek.

A takarmdnyozds hagyomdnyos jellegének megdrzése érdekében a gazdasigban kizdrélag géntech-
noldgidval nem modositott termékbdl szarmazd nyersanyag és kiegészit§ takarmdny haszndlata
engedélyezett.

A legeltetés hagyomdnyos gyakorlatinak fenntartdsa érdekében tilos barmely olyan gazdilkodasi
rendszer alkalmazdsa, amelynek keretében az éllatokat kizardlag valyabdl etetik. A teheneket évente
legaldbb 150 napon &t legeltetni kell.

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:

A tejtermelés, a sajtkészités és a sajtérlelés az adott foldrajzi teriileten torténik.

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

A Gruyere daraboldsdval és csomagoldsaval egyidejiileg mds terméken semmiféle mdvelet nem hajt-
haté végre ugyanazon a darabold- és a csomagolésoron.

A reszelési miiveletek sordn tilos adalékanyagokat, valamint csomésodds- és tomorodésgatlé anya-
gokat hasznalni.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A ,Gruyere” oltalom alatt dll6 f6ldrajzi jelzéssel ellatott sajtok cimkéjén — a cimkén szerepld legna-
gyobb karakter méretével legalabb megegyez$ nagysagt karakterrel — fel kell tiintetni az oltalom alatt
all6 foldrajzi jelzés megnevezését. Tilos barmiféle, a szdban forgd oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzéshez
kapcsolodo jelz8t vagy egyéb jelolést szerepeltetni a cimkén, a rekldmanyagokban, a szdmldkon és a
kereskedelmi okmdnyokon.

A cimkén fel kell tintetni a kozosségi ,OF]"-logot.
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A foldrajzi teriilet tomor meghatirozisa:

A tejtermelést, a tej sajtkészités céljabol torténd feldolgozdsat és a sajtérlelést a kovetkezd telepiilé-
seket magaban foglal6 foldrajzi teriileten kell folytatni:

Ain megyében:

Ambérieu-en-Bugey, Bellegarde-sur-Valserine, Belley, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey,
Coligny, Collonges, Ferney-Voltaire, Gex, Hauteville-Lompnes, Izernore, Lagnieu, Lhuis, Nantua,
Oyonnax-Nord, Poncin, Pont-d’Ain, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel, Treffort-Cuisiat, Virieu-le-
Grand, Péronnas, Oyonnax-Sud, Viriat, Oyonnax és Bourg-en-Bresse jards.

Cote-d’'Or megyében:

Fontaine-Frangaise, Saint-Jean-de-Losne és Seurre jards.

Doubs megyében:

valamennyi telepiilés.

Isére megyében:

Saint-Laurent-du-Pont és Touvet jards.

Jura megyében:

valamennyi telepiilés.

Haute-Marne megyében:

Bourbonne-les-Bains, Bourmont, Clefmont, Fayl-la-Forét, Laferté-sur-Amance, Langres, Longeau-
Percey, Val-de-Meuse, Neuilly-IEvéque, Nogent, Prauthoy és Terre-Natale jards.

Haute-Sadne megyében:

valamennyi telepiilés.

Sadne-et-Loire megyében:

Beaurepaire-en-Bresse, Cuiseaux, Pierre-de-Bresse és Saint-Germain-du-Bois jards.
Savoie megyében:

valamennyi telepiilés.

Haute-Savoie megyében:

valamennyi telepiilés.

Vosges megyében:

Bains-les-Bains, Darney, Lamarche, Monthureux-sur-Sadne, Plombiéres-les-Bains és Xertigny jards.
Territoire de Belfort megyében:

Delle, Fontaine, Giromagny, Rougemont-le-Chateau, Valdoie, Chatenois-les-Forges, Danjoutin, Beau-
court, Grandvillars, Offemont és Belfort jards.

A tejtermelés és a tej friss sajttd torténd feldolgozdsa kizdrdlag azokban a jdrdsokban torténhet,
amelyekben e tevékenységekkel napjainkig hagyomdnyosan foglalkoztak, és amelyek megfelelnek a
kovetkezd kritériumoknak:

— kontinentdlis jellegli éghajlat, amelyet a téli és a nydri honapok kozotti nagy hémérséklet-inga-
dozds és mindenekeldtt jelentds, legaldbb 900 mm feletti éves csapadékmennyiség jellemez. A
csapadékossdg az év egészére jellemz8, de nydron kiilonosen sok es§ esik, ami kedvez a fdi
novekedésének;
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— alapvetSen meszes vagy molassz jelleg(i altalaj, amelyet helyenként gleccseriiledék borithat. Olyan
altalaj, amely a kozelmultbeli hordaléklerakddasokon és a kristélyos képz&dményeken taldlhat6tol
eltérd, igen gazdag természetes novényvildg kialakuldsdt teszi lehet6vé.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:
51.1. Természeti tényezdk

A foldrajzi teriileten nehezen megmiivelhets, de a zord hegyvidéki kornyezethez alkalmazkodé
tejel6tehén-allomanyok legeltetésére alkalmas hegyi teriiletek és mészkéfennsikok, valamint a
hegyeket osszekotd, a sajt érleléséhez és forgalmazdsihoz kedvezd adottsagokkal rendelkezd volgyek
egyiittese taldlhato.

A foldrajzi teriiletet alapveten iiledékes mészkd boritja, a talajréteg sok helyen meglehetdsen vékony.

A teriiletet egyfel§l kontinentdlis éghajlat, a nyari és a téli h6mérsékletek kozotti nagy ingadozis,
valamint az év egészében, de kiilonosen a nyar folyamdn jelentds csapadékmennyiség, masfelsl pedig
északias éghajlat, azaz (a nagy nydri héségek ellenére) alacsony éves atlaghémérséklet és nagy szdma
fagyos nap jellemzi.

Az éghajlatot hegyvidéki, illetve szubmontdn vondsok is jellemzik, igy a sok csapadék, amelynek éves
mennyisége meghaladja a 900 mm-t. A csapadék mennyisége mdr az alacsonyabban fekvd teriile-
teken is szdmottevd, és a hegyvidék zommel tileveltiek — koztiik lucfenydk — dltal boritott belseje felé
haladva fokozatosan né. A csapadék éves eloszlasat a szdraz évszak hidnya jellemzi, ami kedvez a fd
névekedésének.

A pincéket gyakran a volgyekben vagy a siksdgokon, fontos kozlekedési ttvonalak taldlkozdsdnal
rendezték be. Ennek a napjainkig jellemz8 elhelyezkedésnek koszonhetSen konnyen juthattak el az
érlel8pincékbe a soszéllitmanyok, amelyek egy része a mdltban a Jura-hegységbdl (tobbek kozott Arc-
et-Senans, Salins les Bains, Poligny és Lons-le-Saunier sopdrl6 telepeirdl) érkezett. Az érlelés kényes
miveletének megfelel§ végrehajtdsahoz a sajtokat természetes helyi mikroflordk, s6 és viz keveré-
kébdl all6 bevonattal (francidul: morge) dorzsolik be. Ez a mikrofléra a pincékben megfelel6 mennyi-
ségll sajt jelenléte esetén kialakul6 kilonleges kornyezetben természetes folyamatok ttjan djraterme-
16dik. Az ehhez sziikséges sajtmennyiség a kiilonbozd sajtkészit6ktsl szdrmazd sajtok egy helyre
torténd csoportositasdval dll ossze. A természetes mikroszkopikus kornyezet és a sajt egyedi jellemzéi
kozotti kapesolat a sajt bevonatdban (a ,morge”-ban) testesil meg.

51.2. Emberi tényezd6k: a sajtkészits tizemek rendszere

A tobb évszdzados multra visszatekint§ Gruyere az egyik legrégibb francia sajtfajta. A Svdjccal
hatdros kelet-kozép-franciaorszagi régi6 teriiletének egészérdl nagy szamban maradtak fenn olyan
torténelmi dokumentumok, amelyek emlitik a Gruyere-t. A fent emlitett teriillet nemzetkozi ovezet,
amely francia és svéjci teriileteket egyardnt magdban foglal. E két allam hatarai az évszdzadok sordn
tobbszor is modosultak. A Savoyai Kirdlysdg a jelenlegi francia dllam és a jelenlegi svéjci dllam
teriiletének egy részén teriilt el. A hagyomdnyos ,Gruyere” elnevezés a ,gruyers’-nek nevezett tiszt-
visel6kre utal, akik a hegy ,gyimolcsére”, azaz a fakitermelésre kivetett adok beszedésével foglal-
koztak.

A Gruyere elddllitdisinak hagyomdnyos oOvezete a 19. szazad végétSl megegyezett a sajtkészitd
tizemek rendszere dltal lefedett teriilettel, amely a Franche-Comtét, Savoie-t, Haute-Savoie-t, valamint
néhdny peremvidéket, példaul a Bassigny (Haute-Marne), a Bugey, illetve a Vercors teriiletét fel6leld,
hatalmas kelet-kozép-franciaorszagi régiora terjedt ki.

E régié sajtkészitési kulttrdja a tej kozos felhasznalds céljabdl, nevezetesen nagyméretd sajtok elddl-
litdsdhoz torténd oOsszegytjtésén alapul, ami altal lehet6vé vélt, hogy a nyar folyamdn termelt tejet az
év egésze soran hasznositani lehessen. Ez a rendszer a termel6k kozotti erGs szolidaritdson és az
egyiittm@ikodésre vonatkozd konkrét szabdlyokon alapul: az eszkozok kozos hasznilata lehetGvé
teszi az egyes kisméretd tejtermel§ egységek szdmdra, hogy olyan sajtok elGéllitdsdban vegyenek
részt, amelyek az év egésze sordn fogyaszthatok. A sajttermeld szovetkezetekbe tomoriilg tejtermelSk
tehdt egyszersmind a (francidul ,fruitiere”-nek nevezett) sajtiizem helyiségeinek tulajdonosai is, és

egyben 6k felel@sek annak a sajtkészitG szakembernek az alkalmazasdért is, aki az dltaluk termelt
tejet sajttd feldolgozza, s ezdltal hasznositani fogja a megtermelt nyersanyagot.
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5.2.

5.3.

A tejtermelés és a tej sajttd torténd feldolgozdsa hagyomanyosan az érlelés helyszineitdl eltérd helyen
folyik. Az aldbbiakban ismertetendd kornyezeti tényezdk kedveznek a sajtkészitésre haszndlhaté tej
termelésének. A tej fejése, szdllitdsa és feldolgozdsa napi rendszerességgel torténik. Ez utébbi ténybdl
kifoly6lag az elsdleges feldolgozas helyszineinek a legel6k kozelében kell lenniitk. A feldolgozasi
helyszineken a Gruyére bonyolult elgéllitési technoldgidja kiilonleges szakismereteket kovetel meg a
sajtkészit6tl, kiilonos tekintettel a killonféle természetes erjesztGanyagok alkalmazdsaban valé jartas-
sdgra.

Az Ugynevezett friss” sajtokat ezutdn elszdllitjdk és elhelyezik a Gruyere érlelésére alkalmas
pincékben, ahol az érlelést végz8 szakemberek tobb hénapon it kezelik Sket. Az érlelési folyamat
sordn az egyes szakaszok teljesitéséhez Osszetett szaktuddsra van sziikség, amely magdban foglalja a
propionsavas erjedést elGsegitd killonféle paraméterek (kinetika, hdmérséklet, légnedvesség, idGtartam)
alapos ismeretét. A Gruyére el@allitdsi ovezetén belil kialakult sajdtos sajtkészitési hagyomdnynak
jellemz8 eleme a friss” sajtok esetenként tdvoli érlel6pincékbe torténd szallitdsa, ami a sajtérlel§
véllalkozdsoknak a kifejezetten e sajtra jellemzd érlelési munkélatokra valé multbeli szakosodasdval
magyarazhato, amelynek eredményeként e sajtérlel6k igen kiilonleges szakértelemre tettek szert. A
sajtok egy helyre torténd Osszevondsa sajatos kinetikai feltételeket biztosit az érleléshez, kiilonosen
meleg pincék esetében, tovabbd lehet6vé teszi a bevonat kiilonleges mikroflordjanak kifejlGdését.

A sajtérlelSk telephelyeinek stratégiai foldrajzi elhelyezkedése emellett megkonnyiti a kész sajtoknak a
f6bb fogyasztasi kozpontokba torténd eljuttatdsat és a piacok kiakndzdsat is, mivel az érleldk a
Gruyére promoécidjaval is foglalkoznak.

A termék sajdtossdgai:

A Gruyere nyers tejbdl készitett, hevitett és préselt tésztdji, nagyméretti, hosszii idén at érlelt sajt.
Tésztdja kemény, de ugyanakkor rugalmas, és minden esetben lyukak taldlhatok benne: a Gruyere az
egyetlen olyan, foldrajzi jelzéssel elldtott, hevitett és préselt tésztdju sajt, amelyre vonatkozdan kote-
lez§ el6irds, hogy a tésztdjanak kisméretii lyukakat kell tartalmaznia.

A sajatos szakismeretek meglétét igényl6 érlelést részben meleg pincékben kell folytatni, lehetévé téve
ezéltal azt, hogy az erjedés sordn (a borsonyitdl cseresznye nagysaguiig terjed6 méretl) lyukak
képzGdhessenek a sajttésztaban, és kifejlédhessenek a propionsavas erjedésre jellemzd aromdk és izek.

A Gruyére nyomdn jott létre szdmos kelet-kozép-franciaorszdgi nagyméretdi sajtfajta, amelyek a
késdbbiekben a bevonatot, illetve a feldolgozasi és/vagy érlelési technikdkat érinté véltozdsok kovet-
keztében kevesebb lyukat tartalmazé sajtokkd fejlgdtek.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzi kozotti vagy (OFJ esetében) a termék
kiilinleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

Az e sajt eldéllitdsdnak szolgdlatdba éllitott természeti tényezSk és emberi szakismeretek egyiittesen
kiilonleges sajtfajtat eredményeznek.

A sajt killonleges jellege el6szor is az el6éllitdsdhoz haszndlt tejben nyilvanul meg, amely nehezen
kiakndzhat6 hegyi teriileteken ftivel és széndval taplalt dllatoktdl szarmazik.

A kornyezet fizikai feltételei valoban kedveznek a tejtermelésnek. A kozéphegységi Gvezet tipanyag-
szegény, meszes talaja és a kontinentdlis nedves éghajlat egyiittesen vezetett a szarvasmarha-
tenyésztés kibontakozdsihoz, ami lehet6vé tette a teriilet legelSinek kihaszndldsit. A (kiilonosen
kétszikdekben) gazdag novényvildggal rendelkezd természetes rétek nagymértékben hozzdjarulnak a
Gruyére-ben megtaldlhaté aromds vegyiiletek keletkezéséhez. A helyi fiitermés optimalis kiakndzdsat
helyi tejel6tehén-fajtdk alkalmazdsdval, valamint a takarmdnykoncentrdtumokra vonatkozé korldto-
zasokkal mozditjdk el8. Ezenkiviil az erjesztett takarmany haszndlatdnak tilalma révén biztosithatd,
hogy az érlelés sordn megfeleléen menjen végbe a tésztdban taldlhaté lyukak képzédéséért és a sajt
jellegzetes aromainak kialakuldsaért felelds propionsavas erjedés. A tej sajat mikroflordjanak kozve-
titésével a sajtokban is visszakoszon a természetes rétek novényvildgdnak aromagazdagsdga. Ezt az
aromahatdst tovabb fokozzak a sajtkészit§ dltal haszndlt természetes erjesztszerek és hagyomanyos
gyakorlatok, példdul olyan nyitott réztartdly alkalmazdsa, amelynek maximalis hasznos kapacitdsa 14
sajtkorong készitésére elegendd mennyiségnek felel meg. Az aromahatds csupan a helyi természetes
bevonatokkal végzett érlelés sordn bontakozik ki.
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A tej sajtta torténd feldolgozasdnak helyszinéiil szolgdlé mthelyekben a sajtkészité kiilonleges szak-
tuddsdnak és a zommel helyi eredet(i erjesztGanyagok, valamint a sajat tejflorat tartalmazé nyerstej
hasznélatdnak koszonhetSen megdrizhetd a sajtok aromahatdsa és végleges minGsége. A Gruyeére
nagyméret(i sajtkorongok forméjaban val6 készitésének magyardzata egyrészt a kozosen megvaldsi-
tott tejbegydijtésben, masrészt pedig abban az igényben rejlik, hogy a sajt hosszii idén ét eltarthatd
legyen (midltal télen is lehetSvé valt a tej — sajt formdjaban torténd — fogyasztdsa).

Végezetill a terméket dtvevd, tdrold és érlel6 szakemberek és az dltaluk haszndlt természetes bevo-
natok, valamint a tartszerkezetekhez haszndlt lucfenyd (mint béségesen rendelkezésre 4ll6 helyi
er6forrds), tovabbd az érlelés kiilonleges kinetikai feltételeinek alapos ismerete egyiittesen lehetGvé
teszik a Gruyere érzékszervi jellemzdinek kiteljesedését, kiilonos tekintettel a sajttésztdban taldlhatd
lyukakra és a propionsavas erjedésre jellemzd aromdkra és fzekre. A Gruyere érlelésével foglalkozok
tobbévszazados szakértelem birtokdban gyakoroljak mesterségiiket. Am ez nem lenne elég az dllat-
tenyésztSk és a sajtkészit6k szaktuddsa nélkil. A Gruyere el@dllitdsdban részt vev harom legfonto-
sabb szerepls (tejtermeld, sajtkészitd, érleld) elvalaszthatatlan egymadstdl, és mindegyikitkre sziikség
van ahhoz, hogy kifejezésre juthassanak ennek a szdrmazdsi régidjahoz szorosan kot6dé kiilonleges

sajtnak a sajdtos tulajdonsdgai.

A sajtérlelSk telephelyei stratégiailag fontos, forgalmasabb helyeken talalhatok. A sajtérlel6k gyakran a
tejtermelés és a sajtkészités teriletének szélén, f6bb kozlekedési tvonalak kozelében telepedtek le,
ami megkonnyitette szdmukra a hosszi eltarthat6sdgi idejilknek koszonhet8en exportdldsra is
alkalmas sajtok széllitdsdt.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:
(az 510/2006[EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)
https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCIGPGruyere.pdf
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