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Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin
(C[2024/5348)
E kozzétételt kovetSen barmely tagdllam vagy harmadik orszdg hatdsiga, vagy bdrmely olyan, harmadik orszdgban
lakohellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve amelynek ahhoz jogos érdeke

ftzédik, felszolaldst nydjthat be a Bizottsighoz a kozzététel idGpontjdtdl szdmitott hdrom hénapon belil az
(EU) 2024/1143 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 17. cikkével osszhangban.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»Gbejna tan-naghag”
EU-szam: PDO-MT-02973 - 2023.7.10.
OEM (X) OF ()

1.  Elnevezés (OEM vagy OF))

,Gbejna tan-naghag”

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Milta

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.3. osztly: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeliilt termék leirdsa

A ,Gbejna tan-naghag” olyan friss sajt, amelyet a maltai szigeteken — ideértve Méltdt, Gozét és Comindt —
nyilvantartdsba vett, ,maltai” fajtdji és annak a friz vagy egyéb fajtdkkal valé keresztezésével elédllitott fajtaja
juhoktdl (Ovis aries) szdrmaz6 teljes nyers tejbdl készitenek.

A ,Gbejna tan-naghag” frissen (,Gbejna tan-naghag” friska), leveg6n szaritottan (,Gbejna tan-naghag” niexfa), illetve
pécolva és borsozva (,Gbejna tan-naghag” tal-bzar) értékesithetd.

A ,Gbejna tan-naghag” hdrom fajtdjanak — friska”, ,niexfa” és ,tal-bzar” — a kovetkez§ jellemzdkkel kell rendelkeznie
(a jellemzdk osszefoglald jelleggel csoportositva vannak feltiintetve, a kivételek sziikség szerinti jelolésével):

Kiszerelés

— Magassdg: 1,5 cm— 5 cm

— Tomeg: 30g-110g

— Alapdtméré: 5 cm -7 cm

— Fed@lapatméré: 2,4 cm - 5,5 cm

— A ,tal-bzar” fajta felszinéhez valtozé mennyiség( 6rolt fekete bors tapad.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs (EU) 2024/1143 rendelete (2024. dprilis 11.) a borokra, a szeszes italokra és a mez&gazdasagi

termékekre vonatkozé foldrajzi drujelz6krdl, valamint a hagyomanyos kilonleges termékekrsl és a mezSgazdasdgi termékek
mindségére utald vélaszthat6 kifejezésekrdl, az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsardl,

tovabbd az 1151/2012/EU rendelet hatalyon kiviil helyezésér6l (HL L, 2024/1143, 2024.4.23., ELL: http://data.europa.eu/elifreg/
2024/1143/0j).
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Kiils6 megjelenés

—  Kéreg nélkiili.

— Csonkakap alak, valtozé mértékben délt oldalakkal.

— A fedlap felszine sik vagy enyhén homort.

— Az oldalsé felszine rézsttosan dombort.

— El6fordulhat, hogy a sajt felszinén az 6nt6forma mintdzatdnak megfelelSen keresztrdcsos mintdzat lithato.

»

— Killeme (a ,friska” esetében) fényes, lagy, nedves kinézetd, (a ,niexfa” esetében) szdraz vagy zsiros, (a ,tal-bzar’
esetében) nedves felszind.

3

— Szine (a ,friska” esetében) fehér, (a ,niexfa” esetében) elefdntcsontszintitsl szalmasdrgdig véltozd, (a ,tal-bzar’
esetében) halvany szalmasargdtdl okkersargdig terjedd.

Bels6 megjelenés:

— Nincs als6 kérge.

— A ,niexfa” és a ,tal-bzar” fajtdban alkalmanként el6fordulhatnak lyukak.

— Nem jellemz4 a marvdnyosodas.

— A ,niexfa” és a ,tal-bzar” fajtdban alkalmanként el6fordulhatnak kisebb repedések.

— Szerkezete félkemény vagy kemény a szdritdsi id6tSl és feltételektd] fugglen (a ,friska” fajta kivételével,
amelynek a szerkezete krémes, lagy, nedves és kissé zsiros).

— A legbelsd rész (a ,friska” fajta esetében) fehér, illetve (a ,niexfa” és a ,tal-bzar” fajta esetében) elefintcsont-
szin(it6l halvdny szalmasdrgdig terjedd.

— A ,niexfa” fajta szine a kiils§ felszinétdl a legbels§ részig haladva véltozhat, a legbelsd része kissé viligosabb
lehet.

Erzékszervi tulajdonsigok

— Aromdja gyenge intenzitdsd. A friss tej illatdt hordozza magdban és enyhe juhillatot draszt (,friska”), enyhén
savas jelleg(i (,niexfa”), vagy ftiszeres (feketeborsos) (,tal-bzar”).

— Ize édes, enyhén s6s (,friska”), édestdl a kissé savasig terjedd (,niexfa”), vagy a szdjban fiiszeres iz érzetét keltd,
kozepesen—kifejezetten savas (,tal-bzar”).

— Texturédja nedves és zsiros (,friska”), oldhat6tél kissé tapadésig terjedd (,niexfa”), vagy pedig nedves—krétaszert
(wtal-bzar”).

— Az ize gyengén (,friska”), kozepesen—nagyon tartés (,niexfa”), vagy igen savas és borsos (,tal-bzar”).

Kémiai tulajdonsdgok

—  Osszes fehérje: 14 %40 %
—  Osszes zsir: 15 %40 %
— pH:47-53

—  Osszes szildrdanyag-tartalom: 37 %-56 %.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5348/oj



HL C, 2024.9.2.

HU

3.3.

3.4.

3.5.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A foldrajzi teriileten kiviilr6l szdrmazé takarmany maximalis szdzalékos ardnya éves szinten 45 % szdrazanyag. Az
es6zés hidnya és a foldtertilet korldtozott rendelkezésre dlldsa miatt technikailag nem lehetséges a takarmany
100 %-at helyileg, a foldrajzi teriiletré] beszerezni.

A juhokat takarmdnybeviteliik legalabb 55 %-dban hiivelyesekbdl és gabonanovényekbdl (tobbek kozott drpabdl,
vadocfajokbdl, bzabdl, biukkonyfélékbsl, 16babbdl, baltavirdgbdl, kukoricabdl, cirokbdl, lucerndbdl, rozsfibdl és
16herébdl) helyileg elddllitott széndval takarmdnyozzdk, kiegészitve a nyersanyagokbdl elédllitott és a 6
takarmdnyiizemek dltal forgalmazott koncentrdtumokkal. A juhokat helyi forrdsbdl szdrmazd névényekkel,
példaul szentjdnoskenyérrel és a kaktuszfiige kladoédiumaival is lehet takarmdnyozni, e névények rendelkezésre
4llasétol fiiggSen. A ,Gbejna tan-naghag” termék ize a helyi takarmdny ilyen felhasznaldsaval fiigg dssze.

A nyers juhtej teljes egészében a meghatdrozott foldrajzi teriiletr6l szdrmazik a ,gbejna tan-naghag” mindharom
fajtdja esetében.

A Miltdn, Gozén vagy Cominén nyilvantartdsba vett, méltai vagy azzal keresztezett fajtdtol szdrmazé, a ,Gbejna
tan-naghag” készitéséhez haszndlt nyers juhtej.

A nyers juhtej a kovetkez§ kémiai jellemz6kkel rendelkezik:
— pH: 6,4 és 6,7 kozott,

— zsirtartalom: 4,5 % és 8,0 % kozott,

— fehérjetartalom: 5,0 % és 6,5 % kozott,

— szdrazanyag-tartalom: 15,0 % és 18,0 % kozott.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A foldrajzi teriileten végzett elGallitasi miiveletek a kovetkezdk:
— tenyésztés (a méltai fajtdji juh és a keresztezett fajtdk nemesitése, tenyésztése és fejése),
— sajtkészités a méltai fajtdja juh és a keresztezett fajtdk nyers tejébdl,

— a,Gbejna tan-naghag” érlelése.

A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok
A ,Gbejna tan-naghag” mindharom fajtdjat egészben értékesitik.

A ,Gbejna tan-naghag” friska sajtot kizarélag mennyiség szerint értékesitik, mig a ,Gbejna tan-naghag” niexfa és a
,Gbejna tan-naghag” tal-bzar sajtot vagy suly, vagy mennyiség szerint értékesitik.

A ,Gbejna tan-naghag” sajtot a termeltsl és a vev(k) igényeitsl fiiggSen vagy egyesével, vagy kiilonbozd
mennyiségekben csomagoljdk, killonféle dttetsz8 mianyag vagy iveg tdroldedényekbe, amelyek mindegyikét
ontapados szalaggal zdrjék le és cimkével latjak el.

Az idényt6l és a juhok étrendjétdl fiiggSen 6,88 liter juhtejbSl a 24 6rds csepegtetéses médszerrel dltaldban 1 kg
,Gbejna tan-naghag” sajtot lehet elGdllitani. Ez azt jelenti, hogy egy liter juhtejb6l a 24 6rds csepegtetéses
modszerrel 125-147 g (azaz 0,125-0,147 kg) ,Gbejna tan-naghag” sajtot lehet elgallitani.

A ,Gbejna tan-naghag” hirom fajtdja kéreg nélkiili sajt, ezért a forgalomba hozatal el6tt a termelési teriileten beliil
kell csomagolni Gket. Ha ezt a kéreg nélkiili terméket a termelési teriileten kiviil kezelnék, az a termék mikrobidlis
szennyez&déséhez vezetne.

Tekintettel a ,Gbejna tan-naghag friska” sajt frissességére és omlossdgdra, a 1agy szerkezetének megévésa és védelme
érdekében szitkséges csomagoldst alkalmazni. A ,Gbejna tan-naghag tal-bzar” pacoldsa és a felszinét nedvesen tarté
Srolt/zazott fekete borssal torténd bevondsa miatt ennél a sajttipusndl is szitkséges csomagoldst alkalmazni; a sajt
kezelése kovetkeztében ugyanis romlana a termék ize és aromdja.

A szeletelés nem elfogadhaté és nem is kivitelezhetd a hdrom fajta sajt koziil egyik fajta esetében sem, tekintettel a
darabonként 120 g-nal kisebb méretiikre.

Reszelés csak a ,Gbejna tan-naghag niexfa” esetében johet széba. A termék kiilonleges {zének és aromdjénak
megdbrzése érdekében, valamint avégett, hogy a termék eredetét igazolni lehessen, a reszelésnek az eléallitas helyén
kell torténnie az elGallitdstdl szamitott hat héten beliil.
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Osszegezve, a termék foldrajzi teriileten kiviil torténd csomagoldsa nem megvalésithatd, mert az a termék
mindségromldsdhoz vezetne a szdllitds tekintetében fenndlld korldtozdsok és korldtok miatt, ugyanis Malta egy
olyan sziget, amelynek a legkozelebbi uniés kik6tsje Szicilidban van (mintegy 80 kilométerre Maltatdl), és mert
jellemz6en nehéz ellendrizni az oltalom alatt all6 termék mingségét.

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A termék négyszogletes cimkével van elldtva, valamint a ,Gbejna tan-naghag” kifejezéssel, tovabbd egy délt betiivel
szedett leird jellemzdvel:

— friska” (friss), vagy ,niexfa” (levegdn szdritott), vagy ,tal-bzar” (borsozott),
— atanusito ellenérzd hatdsag logdja,

— az EU minGségi szimbdluma.

A foldrajzi teriilet t6mor meghatirozdsa

A mialtai szigetcsoport hdrom lakott szigetbdl all: Malta, Gozo és Comino szigetébdl, tovabbé egyéb kisebb lakatlan
szigetekbdl.

A ,Gbejna tan-naghag” sajtot a hdrom lakott szigeten allitjdk elS. Malta egy korldtozott méretd dllam (316 km?),
sokkal kisebb teriiletd, mint az egyéb OEM-termékek esetében figyelembe vett legtobb foldrajzi teriilet. Malta kis
mérete és geofizikai jellemz6i miatt a ,Gbejna tan-naghag” kifejezést illetGen nincs régiokra osztva, az OEM pedig a
szigetcsoporton el6allitott barmely ,Gbejna tan-naghag” termékre érvényes.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A mialtai szigetek szinte a Foldkozi-tenger kozepén fekszenek, jellegzetes szubtrépusi mediterran éghajlat jellemzi
GSket.

Maltan és kornyékén a parolgas jelentdsen meghaladja a csapadékmennyiséget, aminek kovetkeztében a tengerviz
fajsilya 1,0300 (nagyobb mint az Atlanti-6cedné), és viszonylag meleg a felszini hdmérséklete. A szigeteket
koriilvevs tenger nagyban befolydsolja az éghajlatot, amely a kontinens szdrazfoldi teriileteihez képest hiivosebb és
nedvesebb. A tenger nagy hdkapacitdsa a szigetek kornyezeti hdmérsékletének jelentSs ingadozasat is csokkenti. A
méltai éghajlatot a kovetkez8k jellemzik: kiszdmithatatlan tavaszi idGjards; forr6, szdraz és dltaldban csapadék
nélkili nyarak; rovid 8szi idGszakok; valamint enyhe, nedves telek hideg 1éghullimokkal. Az éves dtlagh6mérséklet
18,6 °C, a télen jellemzd 12,4 °C-tdl a nydri 26,3 °C-ig terjed. A helyi csapadék leggyakoribb formdi kozé tartozik
az esd, a jégesd, a harmat és a lagy zdzmara. Az dtlagos Gsszes csapadékmennyiség 553 mm, a standard eltérés
(SD) 157 mm. Az atlagos relativ pdratartalom a jtliusi minimum, azaz 61 %, és a janudrban mérheté maximum,
azaz 87 % kozott valtozik. Az éves dtlagos szélsebesség 16,3 km/6ra, a havi dtlagokban jelentSs eltérések
mutatkoznak; az uralkodé szélirdny 60 %-ban a nyugati—északnyugati, a forré napokon pedig gyakran a déli szelek
enyhitenek a héségen, amelyek olykor a szaharai voros homokot széllit6, tn. ,ghibli” szelet hozzak.

A ,Gbejna tan-naghag” elnevezés a maltai nyelv alapjan kapcsoldodik a régichoz. A 27 tagéllamon beliil a maltai
nyelv — mint sémi eredete miatt igen kiilonleges nyelv — elkiiloniil a tobbitél; a nyelv 30 betiis romai dbécével
rendelkezik, amely bettik kozott taldlhaté néhdny olyan kiilonleges mdssalhangzd, amelyek egyediek a maltai
nyelvben, és ezek koziil kettd (azaz a ,gh”, és a ,g") a termék elnevezésében is szerepel. A sajt elnevezése szamos
maltai kifejezésnek és ididmdnak is részévé vilt (pl. ,gisek gbejna”, amely 4tvitt értelemben azt fejezi ki, ha valaki
komoétos), ami rdvildgit a ,Gbejna tan-naghag” és a maltai kultdra kozotti kapesolatra.

A mialtai szigetekre jellemz8 szdraz terep kedvez a juhtartdsnak és -takarmanyozdsnak, mivel ezek az dllatok ki
tudjak hasznalni azokat a marginalis mez8gazdasagi teriileteket, amelyek egyéb mez8gazdasagi hasznositdsra nem
alkalmasak. A pdratartalomnak, a kornyezd tengernek, a sziget alacsony fekvésének (a legmagasabb pont
121 méter magas), valamint a kiszdmithatatlan és gyakran szeles id6jdrdsi viszonyoknak készonhetSen a levegd
gyakran s6s izii. Ez a s6s iz — amely azt eredményezi, hogy lerakddik a troposzférdban taldlhaté sé a névényzet
felszinén — szolgdl magyardzatul arra, hogy a kérnyezet hogyan hat a ,Gbejna tan-naghag” hirom fajtéjira a
levegén torténd szdritds sordn.
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A novényvildg a régiora és a hasonl6 foldtani alakzatd nyilt tengeri szigetekre jellemzd. Malta nem rendelkezik
folyokkal vagy édesvizi tavakkal. A volgyeket és az drkokat kiszdradt folydmedrekként irjdk le, amelyek az es6zések
soran feltoltddnek vizzel. A forrd, szdraz nyarak miatt ebben az id§szakban nem létezik természetes novényflora, és
nem lehetséges a legeltetés. A maltai talajok 8 feletti pH-értékdi mészk§zetbdl szdrmaznak. A maltai szigeteken a
novények eloszldsa szorosan Osszefiigg a foldtani és domborzati jellemzdkkel. A takarmdnyként termesztett
szant6foldi novények kozé tartozik a csicseriborsé (Cicer arietinum), a koronds baltavirdg (Hedysarium
coronarium), az drpa (Hordeum vulgare), a parlagi lednek (Lathyrus ochrus), a szegletes lednek (Lathyrus sativus), a
lencse (Lens culinaris), a csigds kacskaring alfaja (Scorpiurus muricatus), a k6zonséges btiza (Triticum aestivum), a
cicorlencse (Vicia ervilia) és a takarmdnybiikkony (Vicia sativa). Ezeket a novényeket kis méretdi, nagyon
tapanyagszegény terilleteken vetik, ahol nagy szdmban fordulnak el6 az @shonos gyomfajok, kiilondsen a
hiivelyesek, a herefélék kiilonféle példinyai, amelyeket a vetett novényekkel egyiitt takaritanak be. A 16babbal valo
ellatas céljabdl termesztett Vicia faba novényt is betakaritjak, kiszaritjdk és felhaszndljdk nyéri takarméanyként. A
juhok takarmdnydt tovibbd a kozonséges fiigekaktusz (Opuntia ficus-indica) kladédiumaival és a szentjanos-
kenyérfa (Ceratonia siliqua) termésével egészitik ki. Ez a novényvildg koszon vissza a termék izében és
szerkezetében. A terméknek kolcsonzott édes izt f6ként a ,friska” és a ,niexfa” fajtdk esetében lehet érezni, a
sajtkészit6k pedig a kordbbi nemzedékektSl veszik dt a termék kivint édességét biztositd, megfelel§
takarmdnykeverék osszedllitisdhoz szitkséges tapasztalatot és ismereteket.

s

A ,Gbejna tan-naghag” egy minimalis feldolgozdssal elallitott, egyszer sajt. Minden hozzdadott anyag (pl. ecet,
bors) az el6allitds utdn és a termék feliiletén keriil felhasznalasra.

Az anyajuhok fejését kovetden a tej megfeleld h6mérsékletének biztositdsa is fontos szempont, mivel ha ez nem
torténik meg, a ,friska” fajta elvesziti a lagysdgat, és egyre tobb lyuk és repedés jelenik meg a ,niexfa” és a ,tal-bzar”
fajtakban. A megfelel§ textirdt az biztositja, hogy a koagulalé enzimet higitjék és a legjobban bevalt hagyomanyos
modszerrel adjdk hozzd az 6mlesztett tejhez; ha til sok enzimet adnak hozzd, akkor az alvadék tal kemény lesz, és
mindhdrom fajta elvesziti az alakjat. Fontos tovabbd az alvadék képzSdéséhez sziikséges varakozdsi id§, valamint
annak felismerése, hogy az alvadék mikor érte el a megfelel§ 4llagot, mivel ha tdl sok idé telik el, mire a ,Gbejna
tan-naghag”-ot megforditjak az ont6formédban, akkor a ,friska” fajta nem veszi fel az 6ntéforma alakjdt, a ,niexfa”
és a ,tal-bzar” fajtdban pedig tobb lyuk és repedés alakul ki. A helyes csepegtetési folyamattal megdrizhets a sajt
alakja. A termel8k, ahogy egyre tobb tapasztalatot szereznek, megtanuljdk azt is, hogy idedlis esetben mennyi ideig
kell tartania a pacoldsnak ahhoz, hogy megérizzék a ,tal-bzar” fajtdra jellemzd, meglehetSsen savas és borsos tartds
izt.

A ,Gbejna tan-naghag” érlelési ideje rovid, és a szdritdst természetes moédon, amennyiben csak lehetséges a
sajtkészitd tizem tetején elhelyezett egyedi szekrényekben végzik. A sajtkészitési folyamat valamennyi lépését
jellemz&en a sajtkészit§ végzi tobb évig tartd specializaci6 alapjan. E 1épések kozé tartozik a fejés, a sziirés, szitkség
esetén a tej Ujramelegitése, a koaguldl enzim hozzdaddsa, a koaguldlds, az ont6formékba helyezés, a megforditds, és
a lecsepegtetés. Olyan eléallitasi folyamatrdl van sz6, amelynek az elsajatitdsa oktatdst igényel, és amely rendszerint
nemzedékrdl nemzedékre hagyomdnyozddik.

A sajtkészit6 mesterek készséggel rendelkeznek a termék szdritdsdhoz sziikséges megfeleld napok kivélasztdsdhoz,
és ezt a készséget a tapasztalatok nemzedékek kozotti dtaddsa sordn sajatitjak el. E tapasztalatok alapjn a termelSk
azt is tudjak, hogy amennyiben az el6rejelzések magas paratartalm déli szeleket vagy sivatagi es6t jésolnak, akkor
a szdritast alternativ modszerekkel kell végezni annak érdekében, hogy megérizzék a ,niexfa” és a ,tal-bzar” fajta
télkemény vagy kemény szerkezetét és az elefantcsontszint6l okkersargdig terjedd szinét.

Nincsenek irdsos feljegyzések az el6éllitdsi folyamat konkrét 1épéseirdl, és a sajtkészitési folyamattal, valamint a
kiilonleges médszerekkel kapcsolatos ismeretek és tapasztalatok nemzedékrél nemzedékre 6roklGdtek at; amint azt
a ,Gbejna tan-naghag” el6allitdsardl szol6 felmérés is megerdsitette, ez jelzésértéki a termékkel kapcsolatban. Az
id8sebb generaci6 tapasztalatai képezik az — elsGsorban a csalddon belilli — érdekl6d6k oktatdsanak alapjat. Az
id6sebb generaci6 tapasztalatai hozzdjarulnak a ,Gbejna tan-naghag” valamennyi fajtdjanak kozos sajatossdgaihoz.
E gyakorlatok elsajdtitdsa biztositja e hagyomdnyos termék egyenletes és kovetkezetes mingségét.
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A ,Gbejna tan-naghag” szerves részét képezi a méltai gasztrondmiai 6rokségnek, és szémos hagyomanyos maltai
receptben szerepel. A ,Gbejna tan-naghag friska” sajtot toltelékként haszndltdk a ,pastizzi” elnevezésti tradicionalis
méltai péksiiteményekhez, a ,torta tal-gbejniet”-ként ismert sés pitéhez, és a raviolihoz is, illetve olyan maltai téli
levesekben is felhasznéltdk, mint amilyen a ,soppa tal-armla” és a ,kusksu”. A ,Gbejna tan-naghag tal-bzar” sajtot
eléételként szolgdljak fel a maltai s6s keksszel (,galletti”) vagy maéltai kenyérételekkel (,hobz biz-zejt”).

A torténelmi feljegyzések szerint a legel§ juhok mar a kozépkor 6Ota jelen vannak a madltai szigeteken, a
sajtkészitésrél sz6l6 legkordbbi jelentések pedig a 15. és a 17. szdzadra nytlnak vissza. A sajtkészités logikus médja
volt a tej hosszabb id6re torténd tartdsitdsanak, killonosen meleg idGjarasi koriilmények kozott, kilonosen mivel
tejtermékeket csak azokon a napokon lehetett fogyasztani, amikor hist fogyasztottak, tekintettel az uralkodé
katolikus kultiirdra és hagyomanyokra. A kiilonb6z8 korszakokban a juhokat tobbnyire az egyes héztartdsokhoz
tartozo, nagyon kis méretii dllomdnyokban tartottdk, hogy biztositsdk a sajat létfenntartdsukhoz sziikséges tejet és
tejtermékeket. Az id6k sordn nagyobb nydjakat is tartottak avégett, hogy ugyanazokat a jellegzetes termékeket
azonos modszerekkel elGdllitsdk, és kereskedelmi forgalomba hozzdk Gket. Ezek a kereskedelmi céli dllomanyok
manapsdg egyre fontosabbd vilnak, tekintettel a szigeteken tapasztalhaté nagyobb urbanizdciéra, valamint az e
termék irdnti keresletre. Mivel a legtobb termeld kistermeld vagy csalddi gazdasdg maradt, és fenntartja a személyes
kapcsolatot a juhnydjaval, igy a lettint nemzedékek hagyomdnyait életben tartottdk, noha ennek az elmult két
évtizedben a korldtozott modernizicié el6feltétele volt.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

https://mccaa.org.mt/Section/Content?contentld=7953
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