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MUUT ILMOITUKSET

KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu
rekisterointihakemuksen julkaiseminen

(2009/C 248/07)

Timi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006
7 artiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tdstd
julkaisemisesta.

TIIVISTELMA
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
"CSABAI KOLBASZ” TAI "CSABAI VASTAGKOLBASZ”
EY-N:o: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
SAN () SMM ( X )

Tdama tiedotustarkoituksiin laadittu yhteenveto sisiltdd tirkeimmat tiedot eritelmin paikohdista.

1. Jdsenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi: Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium, Elelmiszerlinc-elemzési Féosztaly
(Maataloudesta ja maaseudun kehittimisestd vastaava ministerio — Elintarvikeketjun
analysoinnista vastaava pddosasto)

Osoite: Budapest
1055
Kossuth Lajos tér 11.
MAGYARORSZAG/HUNGARY
P. +36 13014419
F +36 13014808

S'éihkbposti: zobore@fvm.hu

2. Ryhmittymi:

Maantieteellisen merkinnin "CSABAI” kidyttod edistdvd ryhmittyma.

Nimi: Csabahus Kft.
Osoite: Békéscsaba
Kétegyhazi at 8.
5600
MAGYARORSZAG/ HUNGARY
P. +36 66443211
F +36 66441723

S;ihkbposti: csabahus@csabahus.hu

Nimi: Gyulai Haskombindt Zrt.
Osoite: Gyula
Kétegyhdzi ut 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Puhelin +36 66620220
Faksi +36 66620202

Sahkoposti:  info@gyulahus.hu
Kokoonpano: Tuottajafjalostaja ( X ) Muu ()
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3. Tuotelaji:
Luokka 1.2 — lihatuotteet

4.  Eritelma:

(yhteenveto asetuksen (EY) N:o 510/2006 4 artiklan 2 kohdan edellytyksista)

4.1 Nimi:

”Csabai kolbasz” tai "Csabai vastagkolbasz”

4.2 Kuvaus:

"Csabai kolbdsz” tai "Csabai vastagkolbdsz”, jdljempana 'Csabai kolbasz’, valmistetaan magyar nagyfehér
hissertés-, mangalica- ja magyar lapdly -sikarotujen risteytysten ja hampshire-, duroc- ja pietrain
-rotujen ja niiden hybridien vahintddn 135 kilogramman painoisista yksiloistd saadusta paloitellusta
lihasta ja kovasta silavasta. Valmistuksessa kaytettavin lihan hyvin laadun takaa se, ettd luut poistetaan
kisin, silli timd mahdollistaa janteiden hyvin huolellisen poistamisen, kun lahes kaikki lihapalat
voidaan kasitella.

Csabai kolbdszin proteiinipitoisuus on vahintddn 15 prosenttia ilman sidekudoksia. Makkara valmiste-
taan 4-6 mm:n suuruisista sianliha- ja silavarakeista ja tdytetddn sian paksusuoleen tai vesihOyryd
lapiisevdin tekosuoleen. Tdmian jilkeen makkarat savustetaan yleensd pyokkipuulla sekd kypsytetddn
ja siilytetddn kuivattamalla. Tyypillisid mausteita ovat tulinen ja makea paprikajauhe, valkosipuli, ko-
konainen maustekumina ja suola. Eniten makkarassa maistuu paprikajauheen tulisuus.

Makkara on tasaisen paksu, lierioméinen, halkaisijaltaan 40-60 mm ja pituudeltaan 20-55 cm. Mak-
kara on kapeampi yldpadstddn, josta se suljetaan ja sitd riiputetaan, ja paksumpi toisesta padstdan. Kuori
on puhdas, vailla vaurioita ja virheettoman yhtendinen. Se ei ole jalohomeinen eikd kuhmurainen.
Kuori on hivenen poimuinen ja tiukasti kiinni tdytteessi. Se on tummanpunainen, ja lapi ndkyy
silavarakeita. Tdyte on kiinted, kimmoisa, hyvin koossapysyvi ja leikkautuva, mutta ei pehmed, kova
eikd janteinen. Leikkuupinnalla nikyy paprikan tummanpunaiseksi varjddmia 4-6 mm:n suuruisia liha-
rakeita ja paprikan oranssinpunaiseksi vdrjidmid myds 4-6 mm:n suuruisia silavarakeita tasaisesti ja-
kautuneina lihamassaan. Maku on miellyttdvin savuinen, mausteinen ja harmoninen sekd paprikan
ansiosta tulinen. Makkaraa pidetddn kaupan irtotavarana tai pakattuna. Pakkaus voi olla vakuumi- tai
suojakaasupakkaus. Makkara voidaan myydi kokonaisena tai siivutettuna. Pakkauksia on eri kokoja.

Tuotteen kemialliset ominaisuudet:

Vesiaktiivisuus: enintdan 0,91
Veden ja proteiinin suhde: enintddn 1,5
Rasvan ja proteiinin suhde: enintdin 2,7
Proteiinipitoisuus ilman sidekudoksia vahintddn 15 %

4.3 Maantieteellinen alue:

Csabai kolbaszia valmistetaan Békéscsaban ja Gyulan kaupunkien hallinnollisten rajojen sisalla.

4.4 Alkuperdtodisteet:

Kaikille jalostuslaitokseen saapuville raaka- ja lisdaineksille annetaan tunnistusnumero, joka merkitdin
asiakirjoihin ja itse aineksiin.

Tuotteelle annetaan kiinted koodinumero, jonka avulla se voidaan tunnistaa kaikissa valmistusvaiheissa.
Valmiisiin tuotteisiin on kiinnitettdvéd erdnumero, joka sisdltdd tuotteen koodinumeron ja valmistuspai-
vin. Tiedot raaka- ja lisdaineksista merkitddn valmistusasiakirjoihin.

Erdnumero ja tdimdn myotd erdn tunnistetiedot koskevat kaikkia saman péivan aikana valmistettuja
tuotteita.

Pakattujen tuotteiden tuotemerkinnistd ilmenee pakkauspdivd tai parasta ennen -pdivimadrd. Ndiden
tietojen avulla erdnumero selvidd pakkausasiakirjoista.
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Valmistusmenetelmd:

Tuotteet valmistetaan tiettyjen sikarotujen risteytyksistd perédisin olevien sikojen puoliruhoista (ilman
padta ja jalkoja), joiden luut poistetaan yksinomaisesti kdsin. Valmistuksessa kdytettavit ruhonosat ovat
reisi, lapa, potka, kylki ja kuve, selkd, niska ja kaula sekd silava, josta on poistettu rauhaset.

Lihapalat, jotka on jaddytetty - 2 — 4 °C:een tai jadhdytetty 0 — + 7 °C:een, ja silava, jonka limpotila on
nollan ja - 7 °Cin vililld, leikataan koneellisesti 4-6 mm:n suuruisiksi rakeiksi, jotka maustetaan ja
suolataan. Ndin tuotettu lihamassa (jonka limpétila on 0 — - 4 °C) tdytetddn koneellisesti sian paksu-
suoleen tai vesihOyryd lapdisevddn tekosuoleen, jonka jilkeen makkarat suljetaan kiinnikkeelld tai
solmulla.

Taytettyja makkaroita savustetaan kytevdn lehtipuun (padasiassa pyokkipuun) savussa 3-5 paivad
20 °C:ssa 90-70 prosentin suhteellisessa kosteudessa.

Savustuksen jilkeen makkarat kypsytetddn kuivattamalla. Laatuvirheiden estdmiseksi (pintakuoren muo-
dostuminen) kypsennyksen parametrit maaritellddn niin, ettd hitaan kuivumisen aikana tuotteiden tasa-
painoilman suhteellisen kosteuden ja huoneen suhteellisen kosteuden vilinen ero ei ylitd 4-5 prosent-
tia. Lampotila on 16-18 °C. Suhteellinen kosteus on alussa 90-92 prosenttia mutta laskee sitten
vihitellen 65-70 prosenttiin. Kuivatusta jatketaan sithen saakka, kun tuotteiden vesiaktiivisuus on 0,91.
Jos makkara on tdytetty vesihoyryd ldpdisevddn tekosuoleen, kuivatus kestdd noin 4 viikkoa, sian
paksusuoleen tidytettyd makkaraa puolestaan kuivatetaan noin 6 viikkoa. Tamén jilkeen tapahtuu
jalkikypsyminen, jonka kuluessa pakattujen tuotteiden kosteuspitoisuus tasaantuu, leikkuupinta tasoit-
tuu ja tdyte mureutuu sekd viri tasaantuu luonnollisten mausteiden aiheuttaman antioksidoivan vai-
kutuksen johdosta. Ndiden ominaisuuksien ja makujen pyoristymisen ansiosta tuote poikkeaa tdysin
heti kaupan pidettivien tuotteiden mausta ja koostumuksesta.

Yhteys maantieteelliseen alkuperddn:

Maantieteellisen alueen esittely:

Gyulan ja Békéscsaban kaupungit sijaitsevat Alfoldin kaakkoisosassa, yhdelldi Unkarin alavimmista
alueista. Molemmat kaupungit ovat merkittavid matkailukohteita. Ne ovat tarkeitd pysdhdyspaikkoja
kansainviliselld reitilli Budapest-Arad-Bukarest ja Balkanin suuntaan. Alf6ldille tyypilliseen tapaan
alueella vallitsee lauhkea mannerilmasto. Vaikka mannerilmasto on hallitsevassa asemassa, toisinaan
on havaittavissa Vilimeren tai meri-ilmaston vaikutteita. Gyulan ja Békéscsaban ympiristoseutujen
ilmastoon vaikuttavat keskeisesti Korosjoet.

Alueella on suotuisten maatalousekologisten olosuhteiden vuoksi pitkat viljanviljelyn ja kotieldintalou-
den perinteet.

Niiden olosuhteiden otollinen yhdistyminen johti siihen, ettd Gyulan ja Békéscsaban lahiymparistostd
muodostui tirkeid levihdyspaikka Balkanilta saapuville, Wieniin matkaaville kauppakaravaaneille. T4l
pysahdyttiin hetkeksi lepddmadn sekd meno- ettd paluumatkalla, kun eldimid haettiin markkinoilta.
Seudun metsit ja joet tarjosivat eldimille ihanteellisen paikan levihtdd, syodi, juoda ja vilvoitella
vedessd. Samoin loukkaantuneet eldimet pystyttiin teurastamaan ja lihat kisittelemadn. Tama ja elin-
tarvikkeiden tarjoaminen suurelle joukolle seudulla oleskelevia muukalaisia tyollisti paikkakunnan valp-
paimpia lihakauppiaita ja teurastajia ja loi ndin perustan seudun myohemmalle lihateollisuudelle.

Csabai kolbdszin historia ja maine:

Csabai kolbdsz tunnetaan ammattikirjallisuudessa 1930-luvulta ldhtien. Békésin lddnin vuonna 1936
julkaistusta monografiasta kdy ilmi, ettd Békéscsaba tunnettiin lihanjalostusteollisuudestaan. Taman
suositun tuotteen historiasta kirjoitti ensimmadisend kattavasti Gyula Dedinszky. Hianen mukaansa vu-
osisadan vaihteessa Csabai kolbdszin maine ei ollut vield kiirinyt Csaban ja sianlahtausjuhlien ulkopuo-
lelle, mutta pian makkara tunnettiin jo koko lddnissd ja 10-20 vuoden paistd koko maassa. Sittemmin
makkaran maine on levinnyt useisiin maihin, joissa se on kysytty ja pidetty tuote. Kirjoittajan mukaan
Csabai kolbészista tekevit ainutlaatuisen ennen kaikkea sen valmistusmenetelmé, koostumus ja maus-
teet — lyhyesti sanottuna makkaran luonne. Csabai kolbdszin perusmauste on paprika. Paprikan ja
suolan lisdksi valmistuksessa kdytetddn kuminansiemenid, pippuria ja valkosipulia, mutta mikdan niistd
ei yksinddn erotu muista raaka-aineista, vaan raaka-aineet muodostavat harmonisen kokonaisuuden.
Hallitsevaa on paprika véri, maku ja voimakkuus. Valmistustapaa ja reseptid on kuvattu lukuisissa
ammattijulkaisuissa jo 1930-luvulta ldhtien.
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Csabai kolbdszin tehdasmainen valmistus alkoi Békésin lddnissd 1900-luvun alussa. Vuonna 1911
Békéscsabaan perustettiin Sertéshizlalé és Husipari RT -niminen yritys, jossa kaupungin lihitienoilta
tulevien lihamestareiden ehdotuksesta ruvettiin valmistamaan sian paksusuoleen tdytettyjd tulisehkoja
makkaroita. Makkarat heijastivat mestareiden makumieltymyksid ja kulutustapoja, ja heiddn asiantun-
temuksensa ansiosta Csabai kolbdszista tuli yksi paikkakunnan tirkeimmistd tuotteista, joka on perinyt
nimensd kaupungin mukaan. Perheyrityksissi makkaraa ruvettiin valmistamaan naapurikaupungissa
Gyulassa, jossa oli kaupungin kokoon verrattuna paljon lihakauppiaita. Lihamestari Andrds Stéberl
osti Gyulan kaupungin keskustasta tehtaan, jossa hian rupesi tehdasmaisesti valmistamaan kuivamak-
karoita. Tehdas kasvoi yhdeksi seutukunnan suurimmista lihanjalostuslaitoksista, johon palkattiin am-
matti-ihmisid lahiseuduilta. Ndin tehtaaseen tuli csabalaisia lihamestareita, joiden ehdotuksesta ruvettiin
valmistamaan sian paksusuoleen téytettyjd tulisehkoja makkaroita. Nimi kertoi makkaran olevan perii-
sin naapuriseudulta.

Perinteisen Csabai kolbdszin valmistus kukoisti maailmansotien vilissd. Toisen maailmansodan jilkeen
Csabai kolbdszin valmistus jatkui Békéscsabassa ja Gyulassa huolimatta kansallistamisesta, uudelleen-
jarjestelyistd ja myohemmistd omistajanvaihdoksista.

Csabai kolbdszia ovat tehneet tunnetuksi valtakunnallisissa ja alueellisissa lehdissd ilmestyneet artikkelit.
Lisiksi makkaran mainetta on kasvattanut vuodesta 1997 lahtien vuosittain lokakuun jélkipuoliskolla
Békéscsabassa jarjestettidvd Csabai Kolbdsz -festivaali.

Csabai kolbdszin maineesta kertoo se, ettd makkara sai vuonna 1999 erinomaisesta unkarilaisesta
tuotteesta kertovan Kivalé Magyar Termék -tunnustuksen ja vuonna 2000 Hungaropack Magyar Cso-
magoldsi Verseny -pakkauskilpailun erityispalkinnon.

Tarkastuslaitos:

Nimi: Békés Megyei Mezdgazdasigi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerlinc-biztonsdgi és Allate-
gészségiigyi Igazgatosdg (Békésin lddnin maataloustoimisto — Elintarvikeketjun turvallisuu-
den varmistamisesta ja eldinten terveydestd vastaava linja)

Osoite: Békéscsaba
5600
Szerdahelyi Gt 2.

MAGYARORSZAG/HUNGARY

P. +36 66540240

F. +36 66547440

Sihkoposti: karpatia@oaihu

Merkinnat:

Merkinnissd on kiytdvi ilmi seuraavat tiedot:

2.9

— "csip6s” ("tulinen”).

Jos makkara on téytetty sian paksusuoleen, tuotemerkinndssd voi olla maininta "Hazi jellegli” ("kuin
kotona valmistettu”).
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