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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/2025[634)

E kozzétételt kovetGen barmely tagdllam vagy harmadik orszdg hatésdga, vagy bdrmely olyan, harmadik orszdgban
lakohellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve amelynek ahhoz jogos érdeke
fiz8dik, felszélaldst nydjthat be a Bizottsighoz a kozzététel id6pontjatél szdmitott hdrom hoénapon belill az
(EU) 20241143 eurdpai parlamenti és tandcsi (') rendelet (1) 17. cikkével osszhangban.
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0406 — sajt és turd

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa
A ,Pérail” kizdrdlag a Lacaune fajtdji juhok teljes tejébdl késziilt sajt.

Kerek, lapos, lagy tésztdju sajt. Egészben keriil forgalomba, és két méretben késziil:
—  Kis méret, melynek dtméréje 78—-88 mm, magassdga 15-22 mm, tomege pedig legalabb 90 gramm,

— Nagy méret, melynek dtméréje 90-110 mm, magassdga 15-22 mm, tomege pedig legaldbb 130 g.
Szérazanyag-tartalma legaldbb 40 %, a szdrazanyag zsirtartalma pedig legaldbb 50 %.
A sajt csak a beoltds napjatdl szamitott hetedik naptdl hozhaté forgalomba.

A ,Pérail” sajt héja vékony és rugalmas, a szdjban olvadd, kérge nincs, elefdntcsont-ekrii szind, felilletét az érlel6 flora,
nevezetesen a Geotrichum baktérium fejlédésével kialakulé nemespenész fedi.

(") 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 hagyomdnyos kilonleges termékekrsl és a mezSgazdasdgi termékek
mindségére utalé 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 helyezésérél (HL L, 2024/1143, 2024.4.23, ELLhttp://data.europa.cu/elijreg/2024/
11430j).
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A sajt tésztdja a fehértSl az elefantcsontszin-ekrii drnyalatig terjedd szini, puha tapintdsi és jol vaghaté. Texttrdja
homogén, krémes és szdjban olvado.

A ,Pérail” illata a tej és a juhgyapja illatira emlékeztet, valamint enyhe gyapjtzsirillatot hordoz [*]. [zét a juhtej

aromdi jellemzik, kiilondsen az aludttejtdl a tejszinig terjedS skdldn, és az érlel§ flora dltal kialakitott friss, lagy
aromds jegyek kisérik, néha egy drnyalatnyi, aszalt gytimolcsokre emlékeztets jelleggel.

[*] Gyapjtizsir: a juhok b6rébdl kivélasztddd és a gyapjtival kevered§ zsiros anyagok

Takarmdny (kizdrélag dllati eredett termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A legeltetésre alkalmas id@szakokban, amint az idgjarasi koriilmények megengedik, a tejel§ juhokat naponta ki kell
hajtani a legelGre.

Istallozds idején a tejelS juhok napi takarmanyadagjanak a nydjra vetitett atlagot tekintve egyedenként legaldbb egy
kilogramm, szénabdl szarmazo szarazanyagot kell tartalmaznia.

Emellett a tejel§ dllomdny alaptakarmdnya az éves dtlagot tekintve és szdrazanyag-tartalomban kifejezve legalabb
70 %-os ardnyban a foldrajzi teriiletrdl kell szirmazzon. A takarmdany eredete befolydsolja a tej Osszetételét, ami
viszont hozzdjarul a ,Pérail” érzékszervi jellemzéihez.

A tejel6 juhok takarményozdsara kizdr6lag a pozitiv listiban meghatdrozott takarmédnyok haszndlhat6k.

A tejel6 dllomédny takarmdnyozdsa céljara kizdrdlag géntechnoldgidgval nem mddositott és ilyen termékekbdl
szarmazo6 takarmdnyok haszndlata engedélyezett.
Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A tej termelése, valamint a sajt elGdllitdsa és érlelése a f6ldrajzi teriileten beliil torténik.

A ,Pérail” sajt elGéllitdsara szdnt tej termelésének alapja a foldrajzi teriileten hagyomanyos legeltetéses mez&gazdasagi
rendszer. A helyi Lacaune fajtat haszndljak, amely killonosen alkalmas a teriilet taplalékforrdsainak hasznositdsara, és
zsirban gazdag tejet dllit el, amelynek osszetétele hozzdjarul a ,Pérail” jellegzetességeihez.

A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

A Pérail” egészben keriil forgalomba. A ,Pérail” nem kaphat vikuum- vagy védégazas csomagolast.

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

Az élelmiszerek cimkézésére és kiszerelésére vonatkozo jogszabalyokban el6irt kotelez§ feliratokon kiviil a ,Pérail”
sajtot a lathaté oldalon 1évg cimkével kell forgalomba hozni, amelynek a kovetkezSket kell tartalmaznia:

— a ,Pérail” oltalom alatt 4ll6 f6ldrajzi jelzés elnevezés, az alabbiak szerint:
— egyediil, a cimkén egy sorban,

— a cimkén szerepl§ legnagyobb karakterek méretének legaldbb kétharmaddval megegyez$ nagysdga
karakterekkel,

— az eurdpai bejegyzés id6pontjatdl kezdddben a termék oltalom alatt ll6 elnevezésével azonos latémezében fel
kell tiintetni az oltalom alatt ll6 foldrajzi jelzés unids szimbdlumat,
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— az aldbbiakban megjelenitett ,Identité Pérail” dbrds egyiittes védjegy:
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Az oltalom alatt 4116 f6ldrajzi jelzés mellett a valamennyi sajtra vonatkoz, jogszabdlyban el8irt informacidkon tdl a
cimkén meghatdrozd, mindségre utald vagy egyéb jelolés nem helyezhetd el, kivéve az aldbbiakat:

//////

— az egyes mdrkanevek vagy védjegyek, illetve a kézmiives termékek mindsitési jelzése, azzal a megjegyzéssel,
hogy ezek a jelolések nem jelenthetik az elvi tilalom megkeriilését, és nem vezethetnek az oltalom alatt all6
foldrajzi jelzés mindsitéséhez,

— a ,kézzel, mérskanillal formdzott” felirat.

A foldrajzi teriilet témor meghatdrozdsa

Aveyron megye: Causse-Comtal, Causses-Rougiers, Millau-1, Millau-2, Monts du Réquistanais, Nord-Lévezou, Raspes
et Lévezou, Rodez-1, Rodez-2, Rodez-Onet, Saint-Affrique, Tarn és Causses jdrdsai. Baraqueville, Berthoene,
Bessuéjouls, Cabanes, Camboulazet, Camjac, Castanet, Centres, Clairvaux-d’Aveyron, Crespin, Druelle Balsac,
Espalion, Gaillac-d’Aveyron, Gramond telepiilések, Laissac-Sévérac I'Eglise, Lassouts, Manhac, Marcillac-Vallon,
Mayran, Meljac, Millau, Mouret, Muret-le-Chateau, Naucelle, Palmas d’Aveyron, Pierrefiche, Pomayrols, Quins, Saint
Geniez d'Olt és Aubrac (kizdrdlag Saint-Geniez-d’Olt telepiilés teriilete), Saint-Just-sur-Viaur, Sainte-Eulalie-d’Ol,
Salles-la-Source, Tauriac-de-Naucelle, Valady és Vimenet telepiilések. Gard megye: Alzon, Blandas, Campestre-et-
Luc, Causse-Bégon, Lanuéjols, Montdardier, Revens, Rogues, Treves és Vissec telepiilései. Hérault megye: Avene,
Cambon-et-Salvergues, Le Caylar, Ceilhes-et-Rocozels, Le Cros, Dio-et-Valquieres, Fraisse-sur-Agout, Joncels,
Lavalette, LunaS, Les Rives, Romiguieres, Roqueredonde, Saint-Félix-de-I'Heras, Saint-Maurice-Navacelles, Saint-
Michel, La Salvetat-sur-Agout, Sorbs, Le Soulié és La Vacquerie-et-Saint-Martin-de-Castries telepiilései. Lozére
megye: la Canourgue jdrdsa. Balsiége, Barjac, Les Bondons, Bourgs sur Colagne, Brenoux, Cultures, Esclanedes,
Florac Trois Riviéres (kizdr6lag Florac deleglt telepiilés teriilete), Fraissinet-de-Fourques, Gatuzieres, Gorges du Tarn
Causses, Grezes, Hures-la-Parade, Ispagnac, Lanuéjols, Marvejols, Mas-Saint-Chély, Mende, Meyrueis, Montrodat,
Palhers, Le Rozier, Saint-Bonnet-de-Chirac, Saint-Etienne-du-Valdonnez, Saint-Germain-du-Teil, Saint-Pierre-de-
Nogaret, Saint-Pierre-des-Tripiers, Les Salelles, Trélans és Vebron telepiilések. Tarn megye: Alban, Ambialet,
Andouque, Angles, Arifat, Arthés (részben), Assac, Barre, Berlats, Le Bez, Brassac, Cadix, Camboungs, Courris,
Crespin, Curvalle, Le Dourn, Espérausses, Faussergues, Fontrieu, Fraissines, Le Fraysse, Gijounet, LACAP-Escroux,
LACAP-Pinet, Lacaune, Lacaze, Lamontélarié, Laparrouquial, LEDAs-et-Penthiés, Le Masnau-Massuguies, Massals,
Miolles, Mirandol-Bourgnounac, Montauriol, Montirat, Montredon-Labessonnié, Mont-Roc, Moularés, Moulin-
Mage, Murat-sur-Vebre, nages, Padies, Pampelonne, Paulinet, Rayssac, Roquecourbe, Saint-André, Saint-Christophe,
Saint-Cirgue, Saint-Jean-de-Vals, Saint-Michel-Labadié, Saint-Pierre-de-Trivisy, Saint-Salvi-de-Carcavés, Saussenac,
Senaux, Tanus, Teillet, Terre-de-Bancalié (részben), Tréban, Trébas, Vabre, Valderies, Valence-d’Albigeois, Viane és
Villefranche-d’Albigeois telepiilései.
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Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A Pérail” és foldrajzi teriilete kozotti kapcesolat a termék hirnevén és meghatdrozott mindségén alapul.

A foldrajzi teriilet a Francia-kozéphegység délnyugati részén fekvs, mély volgyekkel és szurdokokkal tarkitott
félhegységi ovezet, amely a Grands Causses, a Monts de Lacaune, a Monts du Lévézou, a Ségalas és a Rougiers
természeti teriileteire terjed ki.

A domborzat, amely a tengerszint feletti magassig miatt hiivosebb hdmérsékletet eredményez, megkiilonboztets
tényez8 a terillet kozvetlen kornyezetéhez képest. A teriilet természetes foldrajzi hatdrait jelentSs magassagkii-
lonbségek jelolik ki. A teriiletre enyhe hegyvidéki éghajlat jellemz6, mediterrdn és atlanti-6cedni hatdsokkal, a hideg
és meleg idGszakok, a csapadék és a sulyos aszdly szabdlytalan és hirtelen valtakozdsdval, amelyet a heves szelek
még fokoznak is. A soviny, kavicsos, sekély talajok, amelyek kozott néha jura kori mészké és a paleozoikum
id@szakdbol szarmazé savas kézet sziklds kiemelkedései is el6fordulnak, fokozzék ezt a zordsdgot.

A hegyvidéki és a mediterrdn éghajlat keveredése gazdag, aromds és véltozatos névényvildgot eredményez: a Lévezou
z0ld fennsikjait, a Rougiers mediterrdn fajokban gazdag meszes fennsikjait és a meszes talajokon nové szdraz
gyepeket. Az itt taldlhaté novényzet Osszetételében egyardnt megtaldlhatdak a rétek és a legelSk fajai, a takarmany-
novények és a takarmanyozasban hasznalt gabonafélék.

A zord hegyvidéki éghajlat, a nagyrészt terméketlen talajok és a foldrajzi teriilet egyenetlen domborzati viszonyai
miatt a mez§gazdasagi tevékenység elsGsorban a Lacaune tejeld juhok tenyésztésére irdnyul, amelyek az azonos
nev( hegyekben honos §si helyi fajtdk keresztezéséb6l szarmaznak. Ez a szivds fajta jol viseli a teriilet zordsagat, és
a mivelt gyepek, ezen belil a hiivelyes takarmdnynovények termesztésének elterjedésével parhuzamosan
meghonosodott a térségben.

A juhok etetésére nagyrészt a foldrajzi teriileten taldlhat6 eréforrdsokat haszndljdk: kifutokat, id6szakos és édllando
gyepteriileteket, takarmdnyokat és kiegészits takarmdnyokat. Elényben részesitik a tilnyomorészt legeltetéses tartdsi
rendszert, az akol kozvetlen kozelében 1évS legel6kon valo legeltetést, a legkevésbé termékeny talaju teriileteken
pedig a véltozatos novényzet( és sokféle virdgot kindlé legel6kon vald legeltetést.

A Lacaune juhok tejét magas atlagos zsirtartalom jellemzi, amely a laktaci6 el6rehaladtdval novekszik, tovabba rovid
szénldnca zsirsavakban gazdag. E tej magas sajthozamot ad.

A ,Pérail”-t eredetileg a gazdasagokban, szezonilis élelmiszerként allitottdk eld. Eredetileg minden tejet a ,Roquefort”
sajtiizemekbe szdllitottak, és a gazddk csak a juhok laktdcidjanak végén készitettek ,Pérail”-t, amikor a sajtiizemek
lellitottak a ,Roquefort” készitését, és a megmaradt tejolté anyagot a gazddknak adtdk. A termelSk a takarékossig
jegyében csokkentették az egyes tételek készitéséhez haszndlt oltbanyag mennyiségét. Ez hosszabb alvasztasi id6t
eredményezett, és igy a tej savanyitdsidhoz tejsavbaktériumokat kellett hozzdadni, ami viszont egészségiigyi
szempontbdl jobb eltarthatdsdgot biztositott. A ,Pérail” eldallitisa ezt kovetSen kisipari és ipari jelleget oltott,
anélkill, hogy elvesztette volna tanyasi jellegét. A ,Pérail” elGallitdisinak mai vegyes technoldgidja ezeknek az

egymast kovetd szakaszoknak az eredménye.

A sajtkészit6k szakértelmét a kovetkezSk szemléltetik:

— a hagyomadnyos eldallitas teljes tej felhasznaldsaval, f6lozés nélkiil,

— avegyes technoldgia starterkultira és tejolté hozzdadasaval,

— aformdban dtforgatdssal és préselés nélkiil végzett gravitacids csepegtetés,

— a sajtiizemekre itt jellemz8 Geotrichum élesztGgombat haszndlé érlelés, amely a sajt feliletén vékony
nemespenészréteget alakit ki.

A ,Pérail” teljes juhtejbdl késziilt sajt, vékony és kis méretd, sulyadhoz képest nagy feliilettel.
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Jellemzdi a kovetkezdk:

— az elefantcsont-ekrii szind, finom héj,

— ajuhgyapjira emlékeztetd illat,

— aszdjban olvadd, lagy textardja sajttészta,

— a friss és lagy aromds jegyek.

A zord kornyezethez kiilonosen jol alkalmazkodott és nagyrészt a foldrajzi teriilet er6forrdsainak felhaszndldsdval
taplalt Lacaune juhok zsirban gazdag tejet adnak, amelyet teljes tejként haszndlnak fel. A rovid szénlincd
zsirsavakbdl 4ll6 osszetétel kozvetlen hatdssal van a ,Pérail” ldgy allagdra és szdjban olvadé textirdjdra, ami annak
koszonhetd, hogy alacsony hdmérsékleten éri el az olvaddspontjat, valamint a ,Pérail”-ra jellemz6 juhgyapji-illatra
emlékeztet illatot is eredményez.

A Pérail”-t eredetileg f6leg néi munkaerd készitette, mivel a rendelkezésre 4ll6 tejmennyiség kicsi volt, és azt a
Lperalhi¢ira” (k6bél késziilt medence, amelyrél a ,Pérail” a nevét kapta) sziik terében kellett lecsopogtetni, ami kis
méret( sajtokat eredményezett.

A sajtkészités sordn, amely starterkultiira és tejoltd felhasznaldsdval zajlik, a sajtkészit6k oly médon alkalmazzdk
szaktuddsukat, hogy alkalmazkodni tudjanak a juhtej Osszetételének éves viltozdsaihoz, és ezdltal a kivant
érzékszervi jellemzdkkel rendelkezd sajtot tudjanak elGdllitani.

A ,Pérail” sajt a vékonysdga miatt nagyon konnyen lecsopogtethetS. Az eldallitdsi folyamat e gydrtdsi szakaszdnak
elsajdtitdsa, amely gravitdcids Gton, dtforgatva és préselés nélkil torténik, elGsegiti a f6 érleléflora, a Geotrichum
kifejlgdését.

Erleléskor a ,Pérail” finom, elefintcsont-ekrii szint héjat nyer a Geotrichum gomba fejlédésének eredményeként,
amely erteljes fehérjebomldst eredményez, és igy egy szdjban olvadd, lagy textdrdju sajttészta jon létre. Ez a
baktériumfléra megakadalyozza a tejoltd és starterkultiira protedzai altal termelt keserti peptidek felhalmozddasat.
Az érlelési folyamat, amelynek folyamatosan alkalmazkodnia kell a juhtej jellemzGinek éves valtozdsaihoz, lehetévé
teszi, hogy a ,Pérail” friss, ldgy aromds jegyeket kapjon, és elnyerje texttirdjat.

A ,Pérail” hirneve a kornyéken torténelmileg a kerek, lapos, szdjban olvadé, juhtejbdl késziilt sajthoz kapcsolddik,
amelyet otthoni fogyasztasra szdntak, vagy kis mennyiségben a helyi piacokon értékesitettek.

A Pérail” név el6szor az okcitdn nyelvben jelent meg ,Péral” formdban, a XIX. szdzad végétSl. Késébb ,Pérail”
alakban francidsitottdk, ezen a néven szerepel a Larousse des Fromages 197 3-as kiaddsdban.

Mara a ,Pérail” a foldrajzi teriileten folytatott tejtermelés fejlédésének koszonheten orszdgos hirnévre tett szert. A
,Pérail” név a tejes és a juhok illatdra emlékeztetd zamatot, valamint a sajttészta lagysagdt idézi fel. A ,Pérail” a
fogyasztok egyre szélesebb korében vélt ismertté. A kovetkezs kiadvanyok jarulnak hozza ehhez a tendencidhoz:

— A, Meilleur Ouvrier de France” tejfeldolgozdk-sajtkészit6k kategéridjaban odaitélt dijak, amelyeket a nyertesek a
polcaikon tartanak,

— A ,Concours Général Agricole de Paris” pdrizsi dltalinos mezdgazdasdgi versenyen 2006 6ta odaitélt dijak,

— Szakkonyvek, amelyek koziil a legtijabb kiadvanyok a kovetkezék: Lencyclopédie passionnée de la gastronomie
en Occitanie (Az okcitdniai gasztronémia izgalmas enciklopédidja): Les Fromages (A Sajtok), A. Leoty, 2017;
Latlas pratique des fromages (A sajtok gyakorlati atlasza), T. Sicard, 2018; Fromage (Sajt), B. Antony, K.
Khodorowsky, 2019,
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— Orszdgos médiamegjelenések: France 3 tévécsatorna, az Elle a Table, a Paris Match, és a Nouvel Obs
magazinijsdgok, a France Info rddidcsatorna,

— Receptek szdmos f6zéssel foglalkozé honlapon és blogon minden évben (750g.com, gourmandisesansfron-
tieres.fr, grelinettecassolettes.com, xavier.fr, etc.).

Hirneve foldrészeken ivel at: Az egyesilt dllamokbeli E. Behr megemliti az ,,50 Foods” cim( konyvében: Az ,A Guide
to Deliciousness” kiadvdnyban is szerepel 201 3-t6l, valamint a japan R. Honma is ir réla a , 30 ans d’échange avec la
France” (30 év eszmecsere Franciaorszdggal), 2016-ban megjelent mivében. Néha a francia nagykovetségeken
rendezett kostol6kra is kérik.

A termékleirds kozzétételére vald hivatkozis

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-Perail-240528.pdf
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