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JINE AKTY

KOMISE

Zvefejnéni zidosti podle &l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) € 510/2006 o ochrané zemépisnych

oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produktis a potravin

(2009/C 248/07)

Timto zvefejnénim se udéluje prévo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢linku 7 nafizeni Rady (ES) €.
510/2006. Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicti po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
,CSABAI KOLBASZ*“ NEBO ,,CSABAI VASTAGKOLBASZ*
& ES: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
CHOP () CHZO (X))

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni tcely.

1.

Pfislu$ny orgdn clenského stitu:

Nédzev:  Odbor analyzy potravinového fetézce Ministerstva zemédélstvi a rozvoje venkova (FVM
Elelmiszerldnc-elemzési Féosztaly)
Adresa:  Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 13014419
Fax +36 13014808
E-mail:  zobore@fvm.hu

Skupina:

Sdruzeni pro uZzivani zemépisného oznaceni produktu CSABAL

Nézev: Csabahus Kft.

Adresa:  Békéscsaba
Kétegyhazi Gt 8.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66443211
Fax +36 66441723
E-mail:  csabahus@csabahus.hu

Nézev:  Gyulai Haskombindt Zrt.
Adresa:  Gyula
Kétegyhazi ut 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66620220

Fax +36 66620202

E-mail:  info@gyulahus.hu

Slozeni:  producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()
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3. Druh produktu:
Ti{da 1.2: Masné vyrobky

4. Specifikace:
(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

4.1 Ndzev:

,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz*

4.2 Popis:

,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz“ se vyrdbi ze sekaného masa a pevného tuku vepit
kifZenci masného plemene velké bilé madarské, kadefavych ,Mangalica“ a madarské nizinné a dile
plemen ,Hampshire®, ,Duroc” a ,Pietrain a jejich kifzencti, krmenych do hmotnosti nejméné 135 kg.
Potfebné kvality vepfového masa pro vyrobu ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz* je dosaho-
vano ruénim vykosténim, které umoziuje dikladné odstranéni Slach p#i zpracovdni téméf vsech
masnych &sti vepre.

,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz* je masny vyrobek s minimalnim 15 % obsahem bilkovin
bez vazovych tkani, obsahujici veprové maso a pevny tuk namleté na &istecky o velikosti 4-6 mm,
plnény do obalG z vepfového tlustého stieva nebo do paropropustnych umélych stfivek, uzeny
pfevazné nad bukovym dfevem a konzervovany suSenim. Je charakteristicky ochuceny sladkou
a palivou paprikou, ¢esnekem, celym kminem a soli. Mletd péliva paprika je zvlasté vyraznd.

Produkt ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz“ md rovnomérnou tloustku, vélcovity tvar
o priméru 40 az 60 mm a délku 20 az 55 cm. Svdzany konec klobdsy je $picaty (protoze klobdsy
se za tento konec zavé$uji), zatimco druhy konec je zaobleny. Obal je ¢isty, disledné hladky, bez
poskozeni a plisni, mirné hrbolaty a fddné pfiléhd k ndplni. Md tmavocervenou barvu s viditelnymi
Casteckami tuku. Md kompaktni, pruznou a soudrznou hmotu, snadno se krdji, neni mékky ani tvrdy
a snadno se zvyka. V fezu jsou vidét rovnomérné rozlozené castecky masa (tmavocervené zabarvené
paprikou) a tuku (zabarvené paprikou dooranzova) o velikosti 4-6 mm usazené v masové kasi. M4
pifjemnou uzenou a kofenénou vini a harmonickou chut, diky paprice je pélivy. Prodava se volné
nebo v balenich. ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz se doddva téZ ve vakuovanych obalech
nebo v ochranné atmosféte, celd nebo v krdjeném stavu, v baleni riiznych velikosti.

Chemické slozeni vyrobku:

Aktivita vody Maximalné 0,91
Pomér voda/bilkoviny Maximélné 1,5
Pomér tuk/bilkoviny Maximélné 2,7
Obsah masnych bilkovin bez vazovych tkdni Minimdlné 15 %

4.3 Zemépisnd oblast:
,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz“ se vyrdbi ve spravnich hranicich mést Békéscsaba
a Gyula.

4.4 Diikaz pivodu:
Kazda polozka surovin a pomocnych litek dodand do zdvodu je oznacena identifika¢nim ¢islem, které

je uvedeno ve vyrobni dokumentaci a na materidlech samotnych.

Vyrabény produkt dostane trvalé kodové oznaceni, které jej identifikuje v kazdé fazi vyrobniho
procesu. K identifikaci hotového vyrobku se uzivd polozkové &islo obsahujici kédové oznaceni vyrobku
a datum vyroby. Informace o surovinich a pomocnych litkdch je obsazena ve vyrobni dokumentaci.

Cislo polozky — a tedy jeji identifikace — se vztahuje k dennimu produkovanému mnoZstvi.

Stitek na baleni obsahuje datum baleni nebo datum minimaln{ trvanlivosti. Podle téchto informaci Ize
Cislo polozky urcit z denni dokumentace o baleni.
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Metoda produkce:

,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz” se vyrabi z kyty, plecka, kolena, bucku, kotlet a krkovice
(ru¢né vykosténé) vepiovych pulek (bez hlavy a nozek) a pevného tuku (bez zldz) specidlné vyslech-
ténych plemen vepfi.

Masové ¢dsti (zmrazené na minus 2 az 4 °C, nebo chlazené na 0 az plus 7 °C) a tuk (0 az minus 7 °C)
se strojové rozemelou na ¢astecky o velikosti 4-6 mm, poté se piidd kofeni a dusitanovd stl. Vyslednd
hmota (o teploté 0 az minus 4 °C) je strojové plnéna do obalt z vepfového tlustého stieva nebo
paropropustnych umélych obal a klobdsy se na konci sepnou nebo zavdzou.

Naplnéné klobdsy se ndsledné udi nad poleny pomalu hofictho tvrdého dfeva (pfevdzné bukového) po
3 az 5 dnt pii teploté 20 °C v prostordch o relativni vlhkosti 90 az 70 %.

Po vyuzeni se klobasy konzervuji suSenim. Ve snaze zabranit vaddm na kvalité (tvorbé krusty) jsou
konzervaéni parametry nastaveny tak, aby rozdil mezi rovnovdznou relativni vlhkosti (RRV) klobds
a relativni vlhkosti mistnosti (RV) nepfesahoval 4 az 5 %. Typickd okolni teplota je 16 az 18 °C;
pocate¢ni RV 90 az 92 % se postupné sniZuje na 65 az 70 %. SuSeni pokracuje, dokud obsah vody
v klobdsach nedosdhne 0,9 1. Plni-li se klobdsy do paropropustnych umélych obald, trvd tento proces
piiblizné 4 tydny; plni-li se do obalt z veprového tlustého stfeva, trva asi 6 tydnd. Nésleduje dozré-
véni, v jehoz pribéhu se vyrovnava obsah vlhkosti v baleném vyrobku, plocha fezu ziskdvéd konsistenci
a hmota se stdvd drobiv¢jsi a barva se stabilizuje v dusledku antioxida¢éniho pusobeni pifirodniho
kofeni. Tyto vlastnosti v kombinaci s plnou, kulatou chuti zcela odlisuji ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai
vastagkolbdsz“ od chuti a hmoty vyrobka uvddénych na trh okamzité.

Souvislost:

Predstaveni zemépisné oblasti:

Mésta Gyula a Békéscsaba se nachdzeji v jedné z nejnize poloZenych oblasti Madarska, v jihovychodni
¢asti Velké madarské niziny. Obé mésta jsou vyznamnymi turistickymi destinacemi. Jsou diilezitymi
pfestupnimi misty mezindrodni dopravni cesty z Budapesti smérem na Arad a Bukurest i na Balkdn.
V oblasti panuje mirné kontinentalni klima, které je charakteristické pro celou Velkou madarskou
nizinu, kde dominuji kontinentadlni vlivy, ale obcas se vyskytuji také vlivy stfedomoiské a ocednské.
Dominantnimi zemépisnymi prvky krajiny v okoli mést Gyula a Békéscsaba tvoii feka Kris.

Region je diky piiznivym agroekologickym podminkdm zndmy dlouhou tradici produkce obilovin
a Zivoci§né vyroby.

Stastné spojeni téchto podminek ucinilo z bezprostfedniho okolf mést Gyula a Békéscsaba diilezitou
zastdvku obchodnich karavan putujicich z Balkdnu na trhy ve Vidni. Zejména obchodnici putujici na
dobyt¢i trhy se zde zastavovali cestou tam i zpét na kratky odpocinek. Lesy a feka byly idedlnim
mistem k odpocinku, krmeni, napdjeni a koupdni zvitat a poranénd zvifata byla v téchto méstech
potiebu a postarali se o velké mnozstvi cizinct. Tak polozili zdklady budouciho primyslu zpracovéni
masa v obou méstech.

Historie a povést ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz*:

Ndzev ,Csabai kolbdsz“ se poprvé zmifuje v literatufe ve 30. letech 20. stoleti. Monografie Békés
vdrmegye [Zupa Békés] publikovand roku 1936 poznamendvd, Ze Békéscsaba vdéci za svou povést
pramyslu zpracovani masa. Prvni Gplnou historii populdrni ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkol-
basz“ napsal Gyula Dedinszky, ktery tvrdi, Ze na pfelomu stoleti oceniovali ,Csabai kolbdsz“ pouze
mistni obyvatelé na zabijackdch, ale povést se rozsifila po celé zemi a béhem jednoho nebo dvou
desetileti se stala zndmou po celém Madarsku. Dedinszky uvadi, Ze na ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai
vastagkolbdsz“ je specifickd metoda produkce, ingredience a kofeni. Hlavnim kofenim pro ,Csabai
kolbdsz* nebo ,Csabai vastagkolbdsz” je paprika. Vedle papriky a soli je ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai
vastagkolbdsz“ kofenéna kminem, pepfem a Cesnekem, ale Zddny z téchto druhii kofeni neni
markantni. Zadny nepiebiji zbylé, viechny harmonicky ladi — piicemz dominantnim faktorem z@stdvé
barva, chuf a ostrost papriky. Popis technologie a recept byl od tficitych let 20. stoleti mnohokrat
publikovan.
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JKomer¢ni“ vyroba ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz zacala v Zupé Békés na pocatku 20.
stoleti. Zavod Sertéshizlalo és Husipari Rt. (Vykrmna vepii a tovdrna na zpracovani masa, a. s.)
zaloZeny v Békéscsabé v roce 1911 produkoval lehce pélivé kotenéné klobdsy nadivané do veptrovych
tlustych stiev na doporuceni mistrt feznikii z okoli mésta. Klobdsa odraZela chut a spotiebni zvyklosti
téchto mistrl, kteff do vyroby ,Csabai kolbasz* nebo ,Csabai vastagkolbdsz“ vlozili své znalosti, a tyto
vyrobky se nakonec staly jednémi z nejzndméjsich mistnich produktt pojmenovanych po domovském
mésté. Na produkei ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz“ se v rostouci mife podilely rodinné
podniky v sousednim mésté Gyula (které mélo na svou velikost velky pocet feznikd). Mistr uzendf
Andrés Stéberl zakoupil tovirnu uprostfed mésta Gyula, kde zahdjil ,priimyslovou” vyrobu suchych
klobds. Z jeho zdvodu se stala jedna z nejvétSich tovdren na zpracovdni masa v regionu, kterd
zaméstnavala kvalifikovanou pracovni silu z okoli, v¢etné Békéscsaby, jejiz Feznicti mistéi zahdjili
vyrobu lehce pélivych klobds nadivanych do vepfovych tlustych stfev. Nazev ,Csabai kolbdsz“ nebo
,Csabai vastagkolbdsz“ pfipomind, Ze klobdsa pochdzi ze sousedniho mésta.

Hlavni rozkvét tradi¢nich ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz“ nastal v obdobi mezi dvéma
svétovymi valkami. Po druhé svétové vilce pokracovala vyroba ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastag-
kolbasz ve méstech Békéscsaba a Gyula navzdory zndrodnéni, opakované restrukturalizaci a zméndm
vlastnictvi.

Povést ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz“ potvrzuji ¢ldnky v celostdtnim a regiondlnim tisku
i klobasovy festival Csaba, ktery se kond v Békéscsabé kazdorocné od roku 1997 v druhé poloviné
fijna.

Povést ,Csabai kolbdsz“ nebo ,Csabai vastagkolbdsz® potvrzuje skutecnost, Ze v roce 1999 ji byla
udélena cena Kivdlé Magyar Termék (Vynikajici madarsky produkt) a v roce 2000 zvldstni cena
v soutézi madarskych obalti Hungaropack.

Kontrolni subjekt:

Nazev: Békés Megyei MezGgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlinc-biztonsagi és Allategészsé-
giigyi Igazgatdsdg (Reditelstvi pro bezpecnost potravinového fetézce a zdravi zvifat zemédél-
ského dradu zupy Békés)

Adresa: Békéscsaba
Szerdahelyi at 2.

5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66540240
Fax +36 66547440
E-mail: karpatia@oai.hu

Oznacovani:

V zadosti musi byt uvedeno toto:
— daj ,paliva“.

Etikety produkttl balenych do veprovych tlustych stfev mohou obsahovat tdaj ,domadci“.
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