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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja

piritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2011/C 83/11)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuvditeid vastavalt ndukogu miiruse (EU) nr
510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuviited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamisest.

3.2.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
+-MAGYAR SZURKEMARHA HUS”
EU nr: HU-PGI-0005-0722-07.04.2009
KGT ( X ) KPN ()
Nimetus:

,Magyar sziirkemarha has”

Liikmesriik voi kolmas riik:

Ungari

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus:

. Toote liik:

1.1. Virske liha (ja rups)

Punktis 1 esitatud nimetusega tahistatava toote kirjeldus:

Nimetust ,Magyar sziirkemarha hds” (Ungari halli veise liha) v6ib kasutada eranditult iiksnes Ungaris
ekstreem-ekstensiivsetes tingimustes kasvatatud ja tdendatult ttksnes Ungari halli veise tdugu tdupu-
hastelt isenditelt saadud liha kohta.

,Magyar sziirkemarha hus” liha tume-leekivpunase virvuse jargi on kerge vahet teha, sest lihaste
pigmendisisaldus iletab muu veiseliha puhul mdddetud véirtusi, ja see on oluliselt tumedama tooniga
kui teiste veisetdugude liha.

No&rgumiskadu on minimaalne ja konsistents kuiv-kiuline, mis on traditsioonilise ekstensiivse randkar-
jatamise tulemus.

Histi on naha viirulisus, mis on tekkinud pigem sidekoest kui lihastevahelisest rasvast, sest ainult
karjamaal peetud loomade liha sisaldab vdga vihe lihastevahelist rasva (~ 1,2 %).

,Magyar sziirkemarha hus” liha kuivainesisaldus on suur, ta sisaldab palju vihem vett kui tavaliste veiste
liha ning seepdrast tombab ka keetmisel vihem kokku. Ebatavaline, pisut hapukas ja metsloomaliha
meenutav maitse erineb harjunud maitsetest.

() ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Lihakusklass (EUROPi siisteemis): R, O, P.

Rasvasus: 1, 2, 3.

Turustatakse jargmisel kujul:

1) poolriimbad ja veerandriimbad — jahutatult voi killmutatult, soovi korral pakendatult;
2) lihatiikid — jahutatult voi kiilmutatult, soovi korral pakendatult;

3) konditustatud lihatiikid — jahutatult v6i kilmutatult, soovi korral pakendatult;

4) tarbimisvalmis tihikud - jahutatult v&i kilmutatult, soovi korral pakendatult.

Tooraine (iiksnes toodeldud toodete puhul):

Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul):

,Magyar sziitkemarha his” liha saadakse loomadelt, kelle kasvatamise pdhialuseks on ekstensiivne
loomapidamine koos karjatamisega.

Sootmise voib jagada kahte, taimede looduslikku kasvuperioodi jargivasse ossa: karjamaale laskmisele
jargnev suvine sootmine ja talvine s66tmine sisetingimustes.

Loomade karjatamine toimub olenevalt ilmast aprilli keskelt kuni novembri 16puni. Sel ajal midrab
sooda pohimétteliselt kohalik taimestik, mis tdhendab koikjal Ungaris ekstensiivsetes karjatamistingi-
mustes viljakujunenud looduslikke taimeliike. Ekstensiivselt karjatatud rohumaade kooslus ning tradit-
siooniline loomapidamistehnoloogia itheskoos aitavad kujundada ,Magyar sziirkemarha has” liha eripi-
rase kvaliteedi ja maitse.

Suvise karjatamise (suvekarjamaade rohu) korvale soovitatakse lisasoota anda ainult siis, kui karjamaad
on kuivanud (antakse heina vdi silo).

Talve ajal on pdhiline soot kvaliteetne, ekstensiivselt haritud rohumaadelt périt aasahein. Sellele lisaks
voib anda ilma GMOta maisitdlvikuid voi soodapeeti, s66dadlgi ja lutserni- voi rohusoota voi silo.

Keelatud on toita loomi kasvustimulaatoritega.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:
Kaitstud geograafilise tdhisega liha vdib pédrineda tiksnes miéiratletud geograafilises piirkonnas

sindinud, kasvatatud, nuumatud ja tapetud veistelt, kes on Ungari halli veise tdugu.

,Magyar sziirkemarha hus” liha tooraineks olevaid loomi kasvatatakse ja aretatakse mitmesaja-aastaste
ekstensiivse karjatamise traditsioonide jargi, mis kannavad endas folkloori- ja kultuuriparandit; lisaks on
loomade piritolu tinapdeva tarbija ndudmistele vastavalt tdendatud. Touaretuseks valitud lehmadel on
igal aastal ekstensiivsetes tingimustes iiks vasikas ning vasikaid voib kohe vabalt pidada. Loomad
soovad karjatamisperioodil karjamaal karjadesse jagatult. Veiseid voib sajanditepikkuse praktika kohaselt
talve ajal lahtise taeva all pidada, ilma et sellel kahjulikke tagajdrgi oleks, ainsaks oluliseks tingimuseks
on tagada neile tuulevari ja kuivad 6led.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

Erieeskirjad margistamise kohta:

Lisaks kehtivates digusaktides sitestatule tuleb markida:
— toote nimetus: ,Magyar sziirkemarha has”;

— {thenduse KGT siimbol (pérast ithenduse registrisse votmist);
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— ENARI number liha identifitseerimiseks;
— toote logo.
Logo vérvuse ja moOtmete varieerumine.

Koige viiksemate modtudega logol on kujutise korgus 15 mm. Logo voib suurendada jitkuvalt igasu-
guse suuruseni, tlempiiri ei ole. Kujutis ja kiri logol on musta virvi. Kujutise tausta virvus on valge.

Kuna liha realiseeritakse pakendamata kujul, tuleb dlalpool toodud teave esitada tarbijatele hasti
nihtaval ja juurdepddsetaval viisil kiilmleti liheduses.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus:

Ungari

5. Seos geograafilise piirkonnaga:
5.1. Geograafilise piirkonna eripdra:

Koos karjatamisega ekstensiivseks loomapidamiseks sobiv ala, millel saab aretada ja pidada loomi
,Magyar sziirkemarha his” liha jaoks, holmab Ungari 19 maakonna sobivaid alasid, st rohumaa
(1051 000 ha), roostik (59 000 ha) vdi mitteharitavad soised alad (30—40 000 ha).

Geograafiline piirkond paikneb kontinentaalse, ookeani ja Vahemere kliima piirialas ja nende moju
avaldub tihti ddrmuslikult (kiilmad talvekuud, viga kuumad suvekuud). Kuigi nimetatud klimaatilised
tingimused on olnud soodsad karjamaade viljakujunemisele ja loomade karjatamisele, pidi nende tdttu
kasutama ka selliste ddrmuslike tingimustega kohanevaid loomi. Sellest tulenevalt on Ungaris alati
olnud suuri karjatamiseks sobivaid alasid, millel peeti selliseid klimaatilisi tingimusi taluvaid Ungari
halle veiseid. Selle tulemusel on Ungari pdllumajanduse iiks juhtivaid harusid olnud traditsiooniliselt
loomade karjatamine ja sellest tulenev tapaloomadega kauplemine.

Konealuse geograafilise piirkonna viiksemate linnade viljakujunemisel ja arenemisel tditis traditsiooni-
line koduveiste pidamine olulist rolli. XIV sajandist kuni XIX sajandi keskpaigani on allikates juttu
peaaegu katkematust koduveiste ekspordist. Tirklaste korduvate riinnakute tottu surid rahvast tiihjaks
jadnud aladel vihem elujoulised asulad vilja, nende piirid jdid tithjaks, sest elanikud kolisid kiiladesse,
kus olid paremad looduslikud ressursid. Enamjaolt ei jatkanud nad enam pdllumaa harimist, vaid
hakkasid karjamaadel loomi pidama. Loomade karjatamine oma v6i tiiiritud tithjadel aladel (eelkdige
nuumveiste pidamine) t3i asulatele sellised sissetulekud, et nad muutusid tasahaaval maahidrrade
voimust soltumatuks, rajasid enda arenguks majanduslikud alused ja hakkasid muutuma linnadeks.
Ei ole liialdus viita, et Ungari hallide veiste kasvatamisel pShinevast majandusest sai juhtiv sektor
muidu Euroopa ddremaaks olevas riigis.

,Magyar sziitkemarha his” liha on rahvuskultuuri arengule ja karjaste kunsti viljakujunemisele suurt
moju avaldanud. Samuti kasutati karjaseelu igapédevaste toovahendite valmistamiseks toorainena kodu-
veiste tapmise ,kdrvalsaadusi”. Eriti suur oli loomasarvede vairtus: neist valmisid karjaste sarvepillid,
soolatoosid ja salvitoosid, mida rikkalikult kaunistati. See rahvuslik tarbekunst on geograafilise piir-
konna ménel alal tinaseni sdilinud.
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5.2.

5.3.

Tanapdeval kuulub mdrkimisvddrne osa konealuse geograafilise piirkonna karjatamiseks sobivatest
aladest looduskaitse alla. Siinsed pdllumehed siilitavad neid alasid looduskaitsendudeid jargides eksten-
siivse karjatamise abil. Nimetatud kasutusvorm on alalhoidlik ja traditsiooniline, lisaks sellele tagab
pikemas perspektiivis nende alade vaartuslike ja kaitsealuste taimede ja loomade siilimise ja kaitse.

Toote eripdra:

Traditsioonilisest loomapidamisviisist tulenevalt on toote punktis 3.2 kirjeldatud biokeemilised, fiiiisi-
lised ja organoleptilised omadused oluliselt erinevad muust turul leiduvast veiselihast. Kdige silmator-
kavamad neist on viike norgumiskadu, liha kuiv-kiulisus, viike lihastevahelise rasva sisaldus ning
tavapdrasest erinev, metsloomaliha meenutav maitse.

,Magyar sziirkemarha hiis” liha rasvhappelisel koostisel on samuti eeliseid tervisliku toitumise osas,
kuna on katseliselt tdestatud, et ekstensiivselt toidetud Ungari halli nuumveise liha sisaldab poliikiil-
lastumata rasvhappeid markimisvaarselt enam kui seda on intensiivselt peetud loomadel. Lisaks sellele
on poliikiillastumata rasvhapete hulgas kahe rasvhapperiihma [(n-6)/(n-3)] suhe, tipsemalt n-6 rasv-
happerithma kuuluva linoolhappe ja n-3 rasvhapperithma kuuluva linoleenhappe suhe ekstensiivse
toitumisega Ungari hallide veiste puhul 3:1, mis on parem kui holsteini-friisi tdu puhul ekstensiivse
toitmisega saavutatud suhe 4:1, mida peetakse piisavaks. Kuna see suhe on intensiivselt nuumatud
rithmade puhul 9:1 v&i 10:1, siis vdib digusega viita, et ekstensiivselt toidetud Ungari hallide veiste liha
n-6 ja n-3 rasvhapete suhe on inimeste toitumise seisukohalt koige kasulikum.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine v3i muude omaduste vahel:

,Magyar sziirkemarha hdas” liha tooraineks olevaid Ungari halle koduveised eksporditi keskajal Euroo-
passe markimisvairsel hulgal (aastas umbes 100 000 looma). Juba siis tekitas sellist tohutut ndudlust
nimetatud toote viljapaistvad maitseomadused, mida ei saanud vorrelda muu veiselihaga.

Tapaloomad viidi jalgsi kaugetele vilismaa turgudele mo6da eraldi sellel eesmargil vélja kujunenud laiu
karjateid. Nii joudis ,Magyar sziirkemarha hds” Nirnbergi, Miincheni, Augsburgi, Regensburgi, Ulmi,
Strasbourgi, HustopeCe, Legradi, Bakari v0i Veneetsia lihaturgudele ja muutus seal ndutud kaubaks.

Asjaolu, et Ungarist parit veiseid peeti kdige paremateks tapaloomadeks, tdendavad paljus eespool
nimetatud Saksa linnade arhiivides leiduvad selleaegsed dokumendid (Ausburg, 1578; Niirnberg,
1571). Saksa keisririigi linnades kehtestatud eeskirjade kohaselt oli lihakarnides, kus neid loomi tapeti,
keelatud kaaluda muud liha, et viltida muu paritoluga liha mutimist dige asemel.

Eespool nimetatud traditsioonidel pdhinev loomade ekstensiivne pidamine tdhendab seda, et toote
valmistamiseks kasutatavad loomad kdivad karjatamise ajal palju rohkem (isegi 20-30 km pdievas)
kui tavalised lihaveised. Sellise rindkarjatamise tulemusel kujuneb vilja minimaalse ndrgumiskaoga
kuiv-kiulise konsistentsiga liha, mis sisaldab ainult minimaalses koguses lihastevahelist rasva.

Tanapdeval on looduslikus keskkonnas, ilma kemikaalideta ja ekstensiivselt saadud toode ,Magyar
sziirkemarha hus” Euroopa kultuurilise ja loodusliku mitmekesisuse esindajana turul itha rohkem
nodutud.

Viide spetsifikaadi avaldamisele:

(médéruse (EU) nr 510/2006 artikli 5 1dige 7)

http:/fwww.fvm.hu/main.php?folderID=2343
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