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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[2024/7552)
E kozzétételt kovetGen barmely tagdllam vagy harmadik orszdg hatdsiga, vagy barmely olyan, harmadik orszdgban
lakohellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve amelynek ahhoz jogos érdeke

ftz8dik, felszélalast nyujthat be a Bizottsighoz a kozzététel idSpontjitdl szamitott hirom hoénapon belil az
(EU) 2024/1143 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 17. cikkével dsszhangban.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»Queso de Burgos”
EU-szdm: PGI-ES-02920 - 2023.4.18.
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1.  Elnevezés (OEM vagy OF))

,Queso de Burgos”

2. Tagéillam vagy harmadik orszig

Spanyolorszag

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.3. osztély: Sajtok

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jellt termék leirdsa

A ,Queso de Burgos” teljes, friss és természetes, paszt6rozott tehén- és juhtejbdl oltds alvasztdssal késziilt, nem
préselt vagy érlelt friss sajt. Az alvadék daraboldsit, lecsepegtetését és formdzdsat kovetSen a sajt fogyasztasra kész.

A ,Queso de Burgos”, a ,Queso de Burgos Selecto” és a ,Queso de Burgos Supremo” tipusokat a felhasznalt juhtej
szazalékos ardnya alapjan kilonboztetik meg. A ,Queso de Burgos™nak 5-10 % juhtejet, a ,Queso de Burgos
Selecto”-nak 11-30 % juhtejet, a ,Queso de Burgos Supremo”-nak pedig 30 %-nél tobb juhtejet kell tartalmaznia.

Az el@allitasi folyamat végén a sajt a kovetkezd jellemzdSkkel rendelkezik:
— Morfoldgiai jellemzék

Alak: hengeres vagy hengeres-kipos. Az alap dtmérdjének és a magassagnak az ardnya 1,1 és 1,5 kozott van, mig az
alap dtmérdjének és a felsé felillet dtmérdjének az ardnya 1 és 1,5 kozott van.

Tomeg: 250 és 2 300 gramm kozott.

(") 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 utalé vélaszthat6 kifejezésekrdl, az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsardl,
tovabbd az 1151/2012/EU rendelet hatdlyon kiviil helyezésérdl (HL L 2024/1143, 2024.4.23., ELL http://data.europa.cu/elijreg/2024/
11430j).
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3.5.

3.6.

— Fizikai és kémiai jellemzdSk

Zsirtartalom: szdrazanyag-tartalomban kifejezve legaldbb 40 %.
Szérazanyag: 20 %-nal tobb, de 36 %-ndl kevesebb.

Fehérje: szdrazanyag-tartalomban kifejezve legalibb 28 %.

—  Erzékszervi jellemz6k

Kilsé megjelenés: fehér vagy enyhén sdrgds szind, kéregtelen, nedves megjelenésti sima feliiletekkel, amelyeken a
sajtforma vagy -kend§ dltal hagyott lenyomatok lehetnek.

A vigisi felillet megjelenése: lagy, fehér, friss, laza szerkezetdi, nagyobb lyukak nélkiili nedves sajttészta, a benne
taldlhaté kis lyukak (ezek nem kotédnek a gazképzdédéshez) ott jonnek létre, ahol az alvadék nem teljesen
kotott meg.

Aroma: friss tej illata. A ,Queso de Burgos” tipus esetében alig érezhet§ a juhtej illat, a ,Queso de Burgos Selecto”
tipus kissé juhtej illatd, a ,Queso de Burgos Supremo” pedig erdsen juhtej illatd.

Allag: ezek a sajtok ligyak, enyhén szemcsések vagy vajasak, bizonyos fokii rugalmassiggal és tapadassal
rendelkeznek. Enyhén zsiros allagtiak.

[z és utéiz: érezhetd a sajt készitéséhez hasznilt tejb6l szarmazé enyhe tejes és édes 1z, csak enyhén vagy egyaltaldn
nem sds, nem savas vagy kesernyés. A ,Queso de Burgos” tipusnak alig érezhetd juhtej utbize van, a ,Queso de
Burgos Selecto” enyhe, a ,Queso de Burgos Supremo” tipus pedig erds juhtej utdizzel rendelkezik.

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

A takarmdnyra vonatkozoéan nincsenek kovetelmények.
A sajt el@allitdsdhoz felhasznalt valamennyi juhtej Kasztilia és Le6n autondm kozosség juhdllomanyaibdl szarmazik.

Az eldillitasi folyamat kezdetén a juhtej a kovetkezd analitikai jellemzdkkel rendelkezik:
— Zsirtartalom: min. 6 %
— Fehérjetartalom: min. 5 %

—  Osszes szdrazanyag-tartalom: min. 17 %

A tehén- és juhtej zsiros, tiszta és friss, nem tartalmaz elGtejet, szennyez$ anyagokat, tartdsitdszereket,
antibiotikumokat vagy olyan terméket, amely negativ hatdssal lehet a sajt eldllitdsdra vagy tartdsitdsara.

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

Az eléallitasi szakasz a meghatdrozott foldrajzi teriileten torténik, amely Burgos tartomdny valamennyi telepiilését
magdban foglalja.

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

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

Az egyes kereskedelmi véllalkozdsok kereskedelmi cimkéin kotelezGen fel kell tiintetni a kovetkezd feliratot:
,Indicacion Geografica Protegida Queso de Burgos” (,Queso de Burgos oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés”).

A fogyasztdsra szant termékeket szdmozott ellendrzé cimkével kell elldtni, amelyen fel kell tiintetni az elnevezést,
beleértve az érintett sajttipust (,Queso de Burgos”, ,Queso de Burgos Selecto” vagy ,Queso de Burgos Supremo”), és
a cimkéket tigy kell elhelyezni, hogy azokat ne lehessen tjra felhasznalni.
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A foldrajzi teriilet témor meghatdrozdsa

A ,Queso de Burgos” oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzéssel elldtott sajtok elGallitdsinak meghatdrozott fldrajzi teriilete
Burgos tartomdny valamennyi telepiilését magédban foglalja.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A foldrajzi teriilet és a ,Queso de Burgos” termék kozotti kapesolat a termék hirnevén alapul.

A ,Queso de Burgos” egyediildll6 sajt, amely Spanyolorszdgban az egyetlen, f6ldrajzi jelzéssel elldtott friss sajt. Nem
érlelt, alacsony szdrazanyag-tartalmd, nem tdl szemcsés, vajas, kiilsején fehér vagy enyhén sdrgds szind. Ize és illata
enyhén a friss juhtejre emlékeztet, formdja hagyomanyosan hengeres vagy hengeres-kap alak.

A juhtej haszndlatdnak koszonhetGen a tobbi friss sajthoz képest finomabb aromaval és izzel rendelkezik, a juhtej
magasabb zsirtartalma miatt vajasabb allagt, és kiils6 megjelenése fehér vagy enyhén sargds szind.

A ,Queso de Burgos” hagyomdnyos receptje tartalmaz juhtejet, mivel a Kasztilia és Le6n autoném kozosségre
jellemzé domborzatnak kdszonhetd béséges legel6kon helyben tartjak a hiist és tejet egyardnt biztositd juhokat.

A régiot hideg, szdraz és markdansan kontinentalis éghajlat jellemzi. A telet az 6cedni éghajlat jellemzi, a nydr szdraz
és mediterrdn. Az dtlagos csapadékmennyiség 500 mm, és sosem éri el az évi 800 mm-t.

A talaj gyakran meszes és bazikus, stk mez&gazdasagi teriileteket és magas mocsarakat alkot, amelyeket szdmos
kisebb-nagyobb volgy szel at. Ez kedvez az olyan aromds novények, mint a kakukkfdi, a zsdlya és a levendula
bGséges jelenlétének. A terep alapvetGen sik, enyhén hullimos vagy dombos, 600 m és 1 000 m kozotti tengerszint
feletti magassdgi. Gabonaféléket, takarmdnyhiivelyeseket és cukorrépat termesztenek, emellett sz6l6,
nyarfailtetvények és mds, kevésbé elterjedt novénykultirdk is jelen vannak. Ezek egyiittesen rengeteg takarmdnyt
biztositanak a legeld juhok szdmdra.

A Queso de Burgos hagyomdnyosan a juhtejet eldallit6 teriiletekhez és a Duero folyé medencéjére jellemzd
letelepedett, vidéki gazddlkodé életmddhoz kotSdik. A sajt tovdbbi forrdst jelentett, amely novelte a hdztartdsok
jovedelmét. Ezenkiviil a sajtkészités lehetGvé tette a tej teljes felhaszndldsat, mivel az alvasztds révén a tejet néhdny
nappal tovdbb megGrizhették. A vidéki tarsadalomban bekovetkezett véltozdsok ellenére a sajt tovabbra is jelentSs
értéket képvisel, koszonhetSen a meseta (fennsik) kornyezetéhez idedlisan alkalmazkodé juhfajtdknak, a
mezGgazdasdgb6l szdrmazé alapanyagoknak, valamint a szdraz kdfalakkal, telekhatdrokkal, gerincekkel és
dombokkal jellemezhetd domborzatnak. A juhtejet el64llit6é gazdalkodok olyan termelési rendszereket alkalmaznak,
amelyek révén kiakndzzdk a helyben megtaldlhaté mez8gazdasigi melléktermékekben és a bozdttal és fiivel bendtt,
miiveletlen foldteriiletekben rejlg lehet8ségeket. Ezek a gazdasdgok a juhok istdlloban tartdsdnak ideje alatt kivald
mindségii takarmdnyt dllitanak eld, amelynek az alapja a fehér gabonaszalma, a gabona és a hiivelyes novényekb6l
szdrmazd széna.

Tovébbra is van igény a friss tej {zét idéz8 enyhe sajt irdnt (az évek sordn bevett gyakorlattd vélt a tehén- és juhtej
keverése), és az emberek ma is kedvelik a Queso de Burgosra jellemzd allagot és aromat.

A sajtnak frissebb az {ze amiatt, mert hagyomdnyos mddszerekkel allitjak el6, keriilik a széles korben alkalmazott
modern moédszereket, példdul az ultrasztirést, valamint a novényi alapti koaguldlé anyagok haszndlatdt, és nem
préselik az alvadékot. Emellett a hagyomdnyos mddszereknek koszonhetd az a jellegzetesség, hogy a sajtban kis
lyukak taldlhatok, ahol az alvadék nem szildrdult meg teljesen.

Ezek a fogyasztok dltal kedvelt megkiilonboztetd jegyek alapoztdk meg a sajt hirnevét és elismertségét.

A Queso de Burgos foldrajzi névként mdr szerepelt a Hivatalos Kozlonyben (1992. janudr 21-i 18. sz.) kozzétett
jegyzékben.

Az 1950-es években torténd forgalmazdsardl tantiskodik az Alimentaria foly6irat (194. sz., 1988. julius—augusztus)
,Quesos frescos espafioles” [,Friss spanyol sajtok”] cimi cikke, amely beszdmol arrél, hogy ,30-35 évvel ezel6tt,
azaz az 1950-es években és azt megel6z8en a madridi piacon a legkelenddbb friss sajtok a burgosi és villaloni
sajtok, valamint a Sierra de Gredos és kornyékérél szarmazé kecskesajtok voltak”.
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Kiilon emlitést érdemel a Hernando, L., Pérez-Munuera, 1. és Lluch, M. A. 4ltal irt ,Caracterizacién microe Structural
del queso de Burgos mediante diferentes técnicas microscopicas” [,A Queso de Burgos mikroszerkezeti jellemzése
kilonb6z8 mikroszkopos technikdkkal”] cimti tudomdnyos cikk (Food Science and Technology International —
[Nemzetkozi élelmiszer-tudomadnyi és -technoldgiai folyéirat], 2000), amely a kovetkezSket ismerteti: ,A Queso de
Burgos egy friss sajt, amelyet mar id6tlen id6k 6ta ismernek és kedvelnek Spanyolorszdgban. Bar eredetileg juhtejbél
késziilt, ma mar f6ként tehéntejbdl készitik, vagy tehéntej és juhtej keverékének felhasznaldsdval. A nyersanyag-
felhaszndldsban tortént véltozds ellenére tovabbra is azt az elddllitdsi modszert alkalmazzdk, amely Spanyolorszag
legnépszertibb hagyomanyos friss sajtjavd tette.”

Kilonboz8 spanyolorszdgi egyetemeken késziiltek mds tudomdnyos munkék is:

— Chavarri Garcfa, F. J., ,Preparacion de fermentos lcticos concentrados y su aplicacion potencial a la mejora de la
calidad microbioldgica del queso de Burgos” [,Koncentrdlt tejsavas erjesztk készitése és lehetséges
alkalmazdsuk a Queso de Burgos mikrobiol6giai mindségének javitdsa érdekében”], Madridi Complutense
Egyetem (1987),

— Hernando Hernando, M. L, ,Estudio de los principales cambios cambios quimicos y microestructurees ocurridos
en el queso de Burgos durante su vida til” [, Tanulmany a Queso de Burgos sajtban az eltarthatdsdgi id6 alatt
bekovetkezett {8 kémiai és mikrostrukturalis valtozasokrdl”], Valenciai Politechnikai Egyetem (1998).

A termék hirnevérdl a sajté és az online magazinok is tandskodnak:

A ,Las razones y platos que hacen de Burgos el »mejor destino gastrondmico« de Espafia” [,Az okok és ételek,
amelyek Burgost Spanyolorszag »legjobb gasztronémiai célpontjava« teszik”] cimd, a La Razdén spanyol napilapban
annak kapcsdn megjelent cikkben, hogy az olvas6k 2023-ban a National Geographic Travel Awards szavazdsin
Burgost vélasztottdk a ,legjobb nemzeti gasztronémiai célpontnak”, a ,Queso de Burgost” azon ételek kozott
emlitik, ,amelyek méltin szereztek hirnevet a kulindris kultirdban”.

Egy mdsik idézet a Cocina y Vino digitdlis gasztronémiai magazinban megjelent, ,Seis delicias de Burgos que debes
probar” [,Hat burgosi finomsag, amelyeket meg kell kostolni”] (2021) cimi cikkbdl szdrmazik, amelyben a Queso
de Burgost tigy emlitik, mint amely ,[...] Kasztilia és Leon egyik legikonikusabb terméke”.

A Los Quesos [,Sajtok”] (Cenzano, 1992) és az El andlisis sensorial de los quesos [,A sajtok érzékszervi elemzése”]
(Chamorro és Losada, 2002) cim(i konyvekben is emlitést tesznek réla.

A termék hirnevét az is bizonyitja, hogy szdmos hivatalos élelmiszer-katalogusban szerepel, példdul a
kovetkezSkben: a MezGgazdasdgi Minisztérium altal osszedllitott Catdlogo de Quesos Espafioles [,A spanyol sajtok
katalégusa”] (1973), a Mez6gazdasagi, Haldszati és Elelmiszeriigyi Minisztérium dltal készitett Catdlogo de Quesos de
Espafia [,A Spanyolorszdgbdl szdrmazd sajtok katalogusa”] (1990), valamint az Inventario Espafiol de Productos
Tradicionales [a hagyomdnyos termékek spanyol jegyzéke] (1996), tovabba a kasztiliai és ledni regiondlis korméany
altal osszedllitott ,Inventario de Productos Agroalimentarios de Calidad de Castilla y Ledn” [A kasztiliai és ledni minéségi
agrar-élelmiszeripari termékek katalogusa] (2001).

A Mez8gazdasagi, Haldszati és Elelmiszeriigyi Minisztérium honlapjan megtaldlhaté a ,Catilogo Electrénico de
Quesos” [A sajtok elektronikus katalogusa] és a ,Cartel Digital de Quesos” [A sajtok digitdlis plakatja] (2018), amely
a Spanyolorszagban eldallitott és forgalmazott 69 legreprezentativabb sajtb6l all6 mintit mutatja be. Mindkét
kiadvdny megemliti a Queso de Burgost.

A Queso de Burgos hirnevére vonatkoz6 kozelmdltbeli hivatkozasokon kiviil a termékrél a torténelem sordn szdmos
alkalommal tettek emlitést:

A 18. szazadban a burgosi piacon értékesitett sajt jelentGségét mutatja, hogy a vdrosnak volt egy ,alcabalero del
queso” tisztviselGje azzal a feladattal megbizva, hogy forgalmi adét vessen ki azokra, akik az dltaluk készitett sajtot
akartdk eladni a piacon. Ezt killonboz$ korabeli dokumentumok igazoljak; egy 1776. februdr 30-i keltezés
dokumentum emlitést tesz Juan de Juardrdl, aki Burgos vdrosdban a sajtra és a gyapjiira vonatkozé forgalmi adé
kivetésével volt megbizva (Burgos Vdrosi Torténeti Levéltdr, Torténeti Osztaly, 5032, C2-96/25 és C-83[22
katal6gusszdm). Pascual Madoz a Diccionario Geogrdfico-estadistico-histérico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar
[.Spanyolorszdg és tengerentuli teriileteinek foldrajzi, statisztikai és torténelmi szétdra”] (1845-1850) cimdi
mivében azt irja, hogy Burgosban két iinnepet tartanak: ,a Szent Péter-napon és a Szent Jakab-napon, valamint a
hdrom, egy héten 4t tartd piaci rendezvényen a mezdégazdasdgi termel6k nagy szdmban kindljdk eladdsra
terményeiket: gyiimolesot, kenyeret [...] és a sokak dltal kedvelt burgosi barnyt és sajtot.”
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II. Izabella (1830-1904) uralkoddsa idején, amikor a kirdlynd hitvese 1852-ben a vdrosba ldtogatott, nagy lakomat
rendeztek a tiszteletére. Amint azt Felipe Fuente Macho 1974-ben kiadott, Yantar a lo Burgense cim(i konyvében
emlitette, a kirdlynak feltalalt ételek kozott szerepelt a queso de nata (krémsajt), amely valészintleg a ma kaphatd
,Queso de Burgos™-nak felelt meg.

Angel Muro 1892-ben megjelent El Diccionario Gastronémico cim(i mtive a kovetkezd sajtokat emliti kozismertként:
Villalén, Burgos, manchego stb.

Az 1889-ben kiadott Diccionario Enciclopédico de Agricultura, Ganaderia e Industrias Rurales [,A mezdgazdasdg, az
allattartas és a vidéki ipardgak enciklopédiai sz6tara”] szerint a Queso de Burgos ,a legismertebb sajt Spanyolorszig
kozépsé részében (...)", és leirja a hagyomadnyos el8allitdsi folyamatot.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

https:/[www.itacyl.es/calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-agroalimentarias.
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