C 248/22

Euroopa Liidu Teataja

16.10.2009

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja
piritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab odiguse esitada vastuvditeid vastavalt ndukogu madruse
(EU) nr 510/2006 artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva

MUUD AKTID

KOMISJON

(2009/C 248/07)

dokumendi avaldamise kuupdevast.

KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
,CSABAI KOLBASZ” VOI ,,CSABAI VASTAGKOLBASZ”
EU nr: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
KPN () KGT ( X))

Kiesolevas kokkuvottes esitatakse teavitamise eesmirgil spetsifikaadi pShipunktid.

1.

Liikmesriigi pidev asutus:

Nimi:

Aadress:

Tel
Faks
E-post:

Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium, Elelmiszerlinc-elemzési FSosztily (Pollu-
majanduse ja maaelu arengu ministeerium, toiduahela analiiiisi osakond)

Budapest

Kossuth Lajos tér 11.

1055

MAGYARORSZAG [HUNGARY

+36 13014419
+36 13014808
zobore@fvm.hu

Taotlejate rithm:

Taotlejate rithm geograafilise tahise CSABAI kasutamiseks.

Nimi
Aadress:

Tel
Faks
e-post:

Nimi:
Aadress:

Tel
Faks
E-post:

Koosseis:

Csabahus Kft.

Békéscsaba

Kétegyhazi ut 8.

5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 66443211
+36 66441723
csabahus@csabahus.hu

Gyulai Haskombinat Zrt.
Gyula

Kétegyhazi ut 3.

5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 66620220

+36 66620202
info@gyulahus.hu
tootjad[tootlejad ( X ) muu ()
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3. Toote liik:
Rithm 1.2. Lihatooted

4. Spetsifikaat:
(madruse (EU) nr 510/2006 artikli 4 1dikega 2 ettenihtud nduete kokkuvédte)

4.1. Nimetus:

,Csabai kolbdsz” vdi ,Csabai vastagkolbdsz”

4.2. Kirjeldus:

Vorst nimetusega ,Csabai kolbdsz” voi ,Csabai vastagkolbdsz” (edaspidi ,Csabai kolbdsz”) on valmis-
tatud ungari suure valge lihasea, mangalitsa ja ungari lapaj tdugu sigade ristandite ning hampsiri,
djuroki ja pietrddni tdugu sigade vdi nende ristandite vihemalt 135 kg-ni nuumatud isendite titkeldatud
lihast ja kovast pekist. Vorsti valmistamiseks vajalik sealiha kvaliteet tagatakse kisitsi konditustamise
tehnoloogiaga, kus peaaegu kogu lihakeha tootlemise kiigus on voimalik kodlused pohjalikult eemal-
dada.

Vorst ,Csabai kolbdsz” on toode, mis sisaldab viahemalt 15 % ilma sidekoeta valku ja koosneb 4-6 mm
suurusteks titkikesteks peenestatud sealihast ja kovast pekist, millega on tdidetud sea jimesool voi
veeauru labilaskev tehissool; seda on suitsutatud peamiselt pookpuusuitsus ja kuivatades kiipsetatud-
konserveeritud. Tootele iseloomulikud maitseained on terav ja mahe paprikapulber, kiiislauk, terved
koomned ja sool, kusjuures domineerib paprikapulbri teravus.

Vorst on ihtlase jamedusega, silindrilise kujuga, 40-60 mm labimddduga, 20-55 cm pikkune. Vorsti
sidumise ots on {iilesriputamise tottu kitsenev, teine ots aga imarduv. Vorsti kest on puhas, kahjusta-
mata ja ihtlane, ilma hallituseta, ei ole muhklik, kergelt kortsus, korralikult tdidise kiiljes ja tumepunast
varvi ning 1abi kesta kumavad pekitiikid. Tdidis on tihe, vetruv, histi koospiisiv, histi viilutatav, ei ole
pehme, kova ega nitske. Vorsti 16ikepinnal on ndha vorstimassis tihtlaselt jaotunud, paprikast tume-
punaseks virvunud 4-6 mm suurused lihatiikikesed ja valged vdi paprikast oranzikaspunaseks
vdarvunud, samuti 4-6 mm suurused pekitiikikesed. Vorst 16hnab monusalt suitsu ja maitsetaimede
jargi, maitse on harmooniline ja paprikast terav. Turustatakse lahtiselt voi pakendatult. Vorst voib

olla tervelt voi viilutatuna mitmesugustes kogustes pakendatud vaakumkilesse voi siilitusgaasikesk-
konda.

Toote keemilised omadused:

Vee aktiivsus koige enam 0,91
Vee-valgu suhtarv koige enam 1,5
Rasva-valgu suhtarv kdige enam 2,7

IIma sidekoeta valgu sisaldus vihemalt 15 %

4.3. Geograafiline piirkond:

Vorsti ,Csabai kolbdsz” toodetakse Békéscsaba ja Gyula linna halduspiirkonnas.

4.4. Pdritolutdend:

Tootlemiskohta saabuvale toorainele ja lisaainetele antakse identifitseerimisnumber, mis margitakse nii
dokumentidesse kui ka tootmismaterjalile.

Valmistatav toode saab piisiva koodnumbri, mille abil on vdimalik toodet kdikides tootmisetappides
identifitseerida. Valmis toote identifitseerimiseks tuleb moodustada partiinumber, mis koosneb toote
koodnumbrist ja tootmiskuupdevast. Teave nii tooraine kui ka lisaainete kohta kantakse tootmise
dokumentatsiooni.

Partiinumbrite andmine ja partii identifitseerimine selle alusel kdib pievas toodetud koguste kaupa.

Pakendatud toote etiketil on margitud pakendamise kuupéev voi siilivustihtaeg. Selle abil on vdimalik
pdeva pakendamisdokumentidest leida partii number.
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4.5.

4.6.

Tootmismeetod:

Toode valmistatakse osutatud seatdugude ristanditest parinevatest, ilma peata ja jalgadeta poolriimpa-
dest eranditult kasitsi titkeldamise jdrel saadud reit, dlga, sorgu, vaheliha, kiilge, selga ja kdhtu ning ilma
nddrmeteta kova pekki kasutades.

Temperatuurini 2 ... 4 °C killmutatud v&i 0 ...+ 7 °C jahutatud lihatiikid ja temperatuuriga 0 ...- 7 °C
pekk peenestatakse masinaga 4-6 mm suurusteks titkikesteks ning lisatakse maitseained ja nitritsool.
Sel moel saadud mass (mille temperatuur on 0 ...-4°C) pritsitakse masinaga sea jimesoolde vdi
veeauru ldbilaskvasse tehissoolde ning pannakse klambriga kinni vai seotakse.

Taidetud vorste suitsutatakse 3-5 pdeva 20 °C ja suhtelise Shuniiskuse 90-70 % juures lehtpuu
(eelkdige pookpuu) halgudest tuld aeglaselt Shutades saadud suitsus.

Pirast suitsutamist lastakse vorste kuivades kiipseda: kvaliteedivea (kooriku moodustumise) ennetami-
seks madratakse kitpsemise parameetrid nii, et aeglase kuivatamise kaigus ei iileta toote tasakaalustatud
suhtelise niiskuse ja ruumi suhtelise Shuniiskuse erinevus 4-5%. Iseloomulik temperatuur on
16-18 °C; suhteline Shuniiskus on algselt 90-92 % ja seda vihendatakse jirk-jargult 65-70 %-ni.
Kuivatamist jitkatakse senikaua, kuni toote vee aktiivsus on 0,91. See protsess votab veeauru labi-
laskvas tehissooles vorstide puhul aega umbes 4 nidalat, sea jimesooles vorstide puhul aga umbes
6 nddalat. Seejirel toimub jarelkiipsemine, mille kdigus pakendatud kauba niiskusesisaldus tihtlustub,
16ikepind tasaneb ja tdidis muutub muredamaks, virv stabiliseerub looduslike maitseainete oksiideeru-
misvastase moju tottu, ning nende omaduste ja maitse imardumise tttu eristub toode tdiesti selliste
toodete maitsest ja koostisest, mida kohe kaubastatakse.

Seos piirkonnaga:

Geograafilise piirkonna tutvustus:

Gyula ja Békéscsaba linnad asuvad Ungari ithe madalaima ala, Alfoldi tasandiku kaguosas. Mdlemad
linnad on selle piirkonna olulised turismisihtkohad ning 1abi nende kulgeb tihtis rahvusvaheline
marsruut Budapest-Arad-Bukarest voi tee Balkani poole. Nagu mujalgi Alfoldis on ka siin vilja kuju-
nenud mdddukas kontinentaalne kliima, kus ilekaalus on mandrilised mojud, kuid aeg-ajalt tuleb
mdjutusi ka Vahemerelt ja ookeanilt. Gyula ja Békéscsaba iimbruse maastikus ja kliimas annavad
tooni Korosi joed.

Tanu soodsatele agrookoloogilistele tingimustele on selles piirkonnas teraviljakasvatusel ja loomakas-
vatusel thtviisi pikad traditsioonid.

Asjaolude soodsa kokkulangemise tdttu kujunes Gyula ja Békéscsaba vahetust timbrusest Balkani poolt
saabuvate ja Viini suunduvate kaubakaravanide tdhtis puhkepaik. Eelkdige mdlemast suunast saabunud
loomakauplejad tegid siin lithikesi puhkepeatusi, sest metsad ja joed pakkusid ideaalseid voimalusi
loomade puhkuseks, sootmiseks, jootmiseks ja pesemiseks, samuti oli voimalik haigeid loomi tappa
ja nende liha toodelda. See ja rohkearvuliste kiilaliste toitmine andis t66d ettevdtlikumatele lihunikele ja
tourastajatele ja nii pandi alus piirkonna hilisemale lihatoostusele.

Vorsti ,Csabai kolbdsz” ajalugu ja kuulsus

Nimetus ,Csabai kolbdsz” esineb erialakirjanduses 1930. aastatest saadik. 1936. aastal Békési maakonna
kohta ilmunud monograafias margitakse, et Békéscsaba linna tuntakse tdnu lihatoostusele. Selle popu-
laarse toote ajaloost kirjutas esmakordselt kokkuvétlikult Gyula Dedinszky, kelle jirgi oli sajandivahe-
tuse paiku veel ainult csabalastel endil kombeks seatappu tdhistades vodrustaja talu vorste kiita ja
iilistada, kuid varsti muutus ,Csabai kolbdsz” kogu maakonnas ndutud kaubaks, mida osteti, kiideti
ja millest peeti lugu, ning 10-20 aasta moddudes oli tema kuulsus levinud kogu riigis ning hiljem ka
arvukates valisriikides. Selle autori arvates peitub vorsti ,Csabai kolbdsz” eripira eelkdige valmistusviisis,
koostises, maitsestamises, {thesdnaga karakteris ja omapiras. Vorsti ,Csabai kolbdsz” pShimaitseaine on
paprika. Peale paprika ja soola lisatakse ka koomneid, pipart ja kiitislauku, kuid ei soola, koomnete ega
kiiislaugu maitse ei 106 vilja ega tduse teiste seast esile, vaid nad sulavad kokku harmooniliseks
tervikuks ning valitsevaks jidb paprika vdrv, maitse ja joud. Vorsti tehnoloogia ja koostise kirjeldusi
voib erialastes viljaannetes leida juba alates 1930. aastatest.
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4.7.

4.8.

Vorsti ,Csabai kolbdsz” toostuslik tootmine algas Békési maakonnas 20. sajandi alguses. 1911. aastal
Békéscsaba linnas asutatud sigade nuumamise ja lihatoostuse aktsiaseltsis valmistati esimesena sealkandi
lihameistrite soovituste jargi sea jamesoolde tdidetud pisut teravamaitselist vorsti, mis peegeldas tema
loojate maitse-eelistusi ja tarbimisharjumusi. Tanu lihameistrite oskustele muutus ,Csabai kolbédsz”
paikkonna oluliseks tooteks, mille nimes on tdnini tallel seos paritolukohaga. Seda toodeti itha rohkem
ka naaberlinna Gyula pereettevotetes, kus oli linna elanike arvu kohta suhteliselt palju lihakarne.
Lihameister Andrds Stéberl ostis Gyla siidalinnas ettevotte, kuhu rajas kuivvorstide t66stusliku tootmise.
Sellest ettevottest sai paikkonna iiks suuremaid lihatoostusi, kuhu voeti to6le ka imbruskonnast prit
oskustootajaid. Nii sattusid sinna ka Csaba vorstimeistrid, kelle napundidete jargi valmistati sea jame-
soolde tdidetud pisut terava maitsega vorsti. Ka vorsti nimes séilis naaberlinna pdritolu.

Kahe maailmasdja vahel oli traditsioonilise vorsti ,Csabai kolbdsz” ditseaeg. Pdrast Teist maailmasdda
oli vorsti ,Csabai kolbdsz” tootmine Békéscsabas ja Gyulas riigistamisest ja sellele jargnenud mitme-
kordsest iimberkorraldamisest ja omanike vahetusest hoolimata siiski jirjepidev.

Vorsti ,Csabai kolbdsz” tuntusele on lisaks tileriigilistes ja kohalikes ajalehtedes ilmunud artiklitele kaasa
aidanud ka alates 1997. aastast korraldatav Csaba vorstifestival, mis toimub Békéscsabas traditsiooni-
liselt igal aastal oktoobri teises pooles.

,Csabai kolbdsz” on kuulus — selle tdenduseks on 1999. aastal saadud viljapaistva Ungari toote (Kivalo
Magyar Termék) auhind ning 2000. aastal saadud Hungaropack Ungari pakendivdistluse eriauhind.

Kontrolliasutus:

Nimi:  Békés Megyei Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlinc-biztonsagi és Allategész-
ségiigyi Igazgatdsig (Békési maakonna pdllumajandusameti toiduahela ohutuse ja loomater-
vise osakond)

Aadress: Békéscsaba
Szerdahelyi Gt 2.

5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel +36 66540240
Faks +36 66547440
E-post:  karpatia@oai.hu

Margistus:

Mirgistus sisaldab jargmist:
— marge ,csipds” (terav).

Sea jamesoolde tdidetud toodete puhul voib mirgistusel olla kiri ,Hézi jellegt” (kodune).
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