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Nimen rekisterdintihakemuksen julkaiseminen maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012
50 artiklan 2 kohdan a alakohdan nojalla

(2021/C 63/11)

Tdmd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o
1151/2012 (*) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa téstd julkaisemisesta.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Balatoni hal”
EU-nro: PGI-HU-0247025.5.2018
SAN () SMM (X)

1. (SAN:n tai SMM:n) nimi tai nimet

"Balatoni hal”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa

Unkari

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1 Tuotelaji

Luokka 1.7: Tuoreet kalat, nilvidiset ja dyridiset sekd niistd valmistetut tuotteet

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

”Balatoni hal” (Balatonin kala) on nimitys, jota kdytetddn yksinomaan karpista (Cyprinus carpio L. 1758) ja kuhasta
(Sander lucioperca L. 1758), jotka eldvit ja joita lisdtddn ja viljellddn Balatonjirvessd tai sen valuma-alueella (joka
kuvataan tarkemmin 4 kohdassa) ja jotka myydéin eldvina tai jalostettuina (tuoreina, jadhdytettyind tai pakastettuina;
tavallisesti kokonaisina, harvoin fileina).

a) "Balatoni hal”: kuha

Balatoni hal -kuha on ahvenien heimoon kuuluvan kuhalajin (Sander lucioperca L.) kala, joka eldd ja/tai jota viljellddn
yksinomaan maantieteelliselld alueella (Balatonin valuma-alueella), joka maddritellidn 4 kohdassa. Kuhan liha on
vaaleaa, vihdrasvaista, ruodotonta ja maukasta. Rasvapitoisuus on pieni, ja proteiinia on runsaasti. Balatoni hal
-kuhan lihaa pidetddn vaaleampana ja maukkaampana kuin joista saatavan kuhan lihaa.

Balatoni hal -kuhan lihan laatuominaisuudet:
— vesipitoisuus: 78,0-79,5 prosenttia

— valkuaisainepitoisuus: 19-20 prosenttia
— rasvapitoisuus: 0,5-1,0 prosenttia.

”Balatoni hal”: Myytavin (elavin, tuoreen, jadhdytetyn tai pakastetun) Balatoni hal -kuhan vdhimmaiskoko on 0,5 kg.

b) ”Balatoni hal”: karppi

Balatoni hal -karppi on sirkikalojen heimoon kuuluvan karppilajin (Cyprinus carpio L.) kala, joka lisddntyy yksinomaan
Balatonin valuma-alueella ja jota viljellddn valtion tunnustamat paikalliset Balatoni suddr- ja Vardszl6i tikros
-muunnokset mukaan luettuina yksinomaan maantieteelliselld alueella, joka médritellddn 4 kohdassa.
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Balatoni hal -karpin Balatoni suddr ponty -muunnoksen lihalle ominaiset laatuominaisuudet (OMMI [kansallinen
maatalouden laadunvalvontalaitos] 2004, MgSzH (maatalousvirasto) 2011, Gorda ja Borbély 2013):

— vesipitoisuus: 74,1-77,4 prosenttia

— valkuaisainepitoisuus: 16,6-17,6 prosenttia

— rasvapitoisuus: 4,2-8,0 prosenttia.

Balatoni hal -karpin VardszI6i titkros ponty -muunnoksen lihalle ominaiset laatuominaisuudet:
— vesipitoisuus: 73,9-78,3 prosenttia

— valkuaisainepitoisuus: 16,8—17,7 prosenttia

— rasvapitoisuus: 3,5-7,7 prosenttia.

Balatoni hal -karpin liha on kiintedd ja murenevaa.

Myytavin (eldvén, tuoreen, jadhdytetyn tai pakastetun) Balatoni hal -karpin vdhimmaiiskoko on 1,5 kg (thannekoko
1,5-3 kg).

3.3 Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Lannoitteiden kéytto tuotoksen lisddmiseksi on maantieteelliselld alueella kiellettyd. Balatoni hal -kuhan
ravitsemukselle on erityistd se, ettd kalanpoikaset siirtyvit eldinplanktonin syonnistd kalan syontiin, kun niiden
ruumiin pituus on 12-15 cm. Tdmi on suhteellisen my6hddn muihin petokaloihin verrattuna. Myds kaytettdvissd
olevat ravintovarat ovat erityisid Balatonin valuma-alueella, jossa kuhan ruokavalioon kuuluu runsaasti salakkaa
(Alburnus alburnus), lahnaa (Abramis brama) ja miekkasarked (Pelecus cultratus) (Speczidr 2010). Ravinnon saanti ja
koostumus ovat samanlaisia kaikkialla Balatonin valuma-alueella. Balatoni hal -kuhille ei anneta mitddn
tiydennysrehua. Kalankasvatus perustuu pelkidstddn luontaiseen kalanravintoon, joka on pédasiassa perdisin
kalalammikoiden sivujoista eli Balatonin valuma-alueen virroista.

Balatoni hal -karpeille annetaan luonnonravintoa ja tdydennysrehuja, jotka sisdltdvat kahta paakomponenttia. Toinen
niistd sisdltdd ravintoseoksia (vehndd, ruisvehndi ja maissia), toinen vieraslajeina esiintyvid vaeltajasimpukoita
(Dreissena polymorpha ja Dreissena bugensis). Kalankasvattajat (joilla on lupa ekologiseen, valikoivaan kalastukseen)
korjaavat rehuna kéytettdvin simpukkabiomassan siirrettdviltd lautoilta, joita on asennettu useaan paikkaan
Balatonjirvelld (kaikkien kolmen altaan eteldpuolelle, padasiassa kalankasvattamoiden ldhist6lld oleviin paikkoihin).
Simpukkabiomassa, jonka annetaan kasvaa 8-12 kuukauden ajan, korjataan lautoilta ja kiytetddn karpinkasvat-
tamoilla rehuna varmistaen, ettd kyseiset simpukkatyypit pysyvit kalankasvattamon alueella.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Balatoni hal -tuotteen kaikkien neljan tuotantovaiheen on tapahduttava 4 kohdassa mairitetylli maantieteelliselld
alueella. Vaiheet ovat luonnonvarainen kutu, keinohedelméitys (hautomakoneessa), kasvatus luonnonvesissi ja viljely
kalankasvattamolla. Nykyisen lainsddddnnén mukaan pelaginen kalastus on ollut Balatonilla kiellettyd 5. joulukuuta
2013 ldhtien. Poikkeuksena on valikoiva kalastus, joka on sallittua ekologisiin ja demonstraatiotarkoituksiin (3
000 kg karppia ja 500 kg kuhaa vuosittain ankeriaanpyydyksilld). Siksi "Balatoni hal” on etupdissi viljeltyd, mutta
my0s luonnonympiristossd kasvatettuja kaloja on silloin tilloin saatavilla ekologisiin tarkoituksiin suoritettavan
valikoivan ankeriaanpyynnin sivutuotteena.

3.5 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset siannit

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset saannit
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4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Balatoni hal -kalanviljely4 harjoitetaan Unkarissa seuraavilla alueilla Balatonin valuma-alueella:

1. Balatonjirvi ja sen vesist6 (kalanviljelyyn kaytettava vesialue: 61 139 ha)

Balatonjdrven ja sen vesiston eri vesimuodostumat:

— koko Balatonjirven alue,

— Zalajoen osuus, joka ulottuu joen suulta Fenékpuszta-rautatiesillalle,

— Heéviz-kanavan osuus, joka johtaa suulta 50 metrin pddhdn Hévizjirven padon my6tdvirran puoleisesta puolesta,
— Pahok-kanavan osuus, joka johtaa suulta Héviz-kanavaan,

— Egyesitett-ovcsatorna-kanavan osuus, joka ulottuu ponttonisillalta (Barkdzé hid) Gyongyds-virran sisddnvir-
tauskohtaan,

— Fenyves-kanavan (Fenyvesi-nyomdcsatorna) osuus, joka johtaa suulta Balatonfenyvesin pumppuasemalle asti,
— Nyugati-ovcsatorna-kanavan osuus, joka johtaa suulta Pdlmajor-rautatiesillalle asti,

— Keleti-Bozét-csatorna-kanavan osuus, joka ulottuu suulta sillalle, joka on Pusztaberényn rautatieasemalle
johtavalla tielld,

— Jama-virran osuus, joka johtaa suulta Bugaszeg-kalalammikon tasoluukkuihin asti,

— Tetves-virran osuus, joka johtaa suulta Balatonlelle-kalalammikon tasoluukkuihin asti,
— Kismetszésin osuus, joka johtaa suulta tielle nro 70 asti,

— Nagymetszésin osuus, joka johtaa suulta Szdlddissa olevalle puusillalle asti,

— Lesence-, Kétoles-, Tapolca-, Egerviz- ja Burnét-virrat sekd Egermalom-kanavan osuus, joka johtaa suulta tielle nro
71 asti,

— sisimaan Sdr- ja Cigdny-tulvakanavien osuudet, jotka ulottuvat Somogyszentpdl-liittymitiestd Nyugati-
ovcsatorna-kanavalle asti,

— Nyugati-ovcsatorna-kanavan osuus, joka ulottuu Pdlmajor-rautatiesillalta Hatdr-Kiilviz-kanavaan,
— Hatér-Kiilviz-kanavan osuus, joka ulottuu suulta Marcalin ja Oreglakin viliselle paitielle,
— Cigény-kanava ja

— Keleti Bozét -kanava

2. Kis-Balatonin vesiensuojelualue, vaihe I (Hidvégjarvi; pinta-ala: 2 000 ha)

3. Kis-Balatonin vesiensuojelualue, vaihe II (Fenékijarvi; pinta-ala: 5 110 ha)

4. Marcali-tekojdrvi (pinta-ala: 407 ha)

5. Fonyéd-Zardavar-kalalammikot (pinta-ala: 135 ha)

6. Balatonlelle-Irmapuszta-kalalammikot (pinta-ala: 275 ha)

7. Buzsdki-Ciframalom-kalalammikot (pinta-ala: 138 ha)

8. Balatonszdrsz6-Nddfedeles-kalalammikot (pinta-ala: 15 ha)

9. Balatonf6ldvar-kalalammikko (pinta-ala: 23 ha)

10. Somogyvar-Tolos-kalalammikot (pinta-ala: 26 ha)

11. Varészlé-kalalammikot (pinta-ala: 174 ha)

12. Siofok-Torek-kalalammikot (pinta-ala: 36 ha).



C 63/30 Euroopan unionin virallinen lehti 23.2.2021
5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Balatoni hal -tuotteen ja maantieteellisen alueen vilinen yhteys perustuu tuotteen laatuun ja maineeseen.

Balatoni hal -tuotteen tuotantopaikkana on etupddssi Balatonjirven eteldinen ja lounainen valuma-alue.
Kalalammikoita on nykyisin alueilla, jotka olivat Balatonin lahtia ennen kuin sitd kuivattiin, eli alueet ovat entistd
jarvenpohjaa. Siksi niiden pohjamaa on samanlaista kuin Balatonin pohjamaa.

Alueella vallitsee kostea mannerilmasto, jossa on submediterraanisia piirteitd. Niilld tarkoitetaan ldhinnd sateen ajallista
jakautumista. Keskiméaraisind vuosina sateen huippukausia on kaksi (kesakuu ja syyskuu). Sade on ratkaisevan tarkedd
kalanviljelyn kannalta. Alueen sademdiri on suurempi kuin Unkarin keskimédardinen sademaidrd (620 mm vuodessa).
Suurin osa sateesta saadaan kesilld, mikd on kalanviljelyn kannalta hyvd asia. Se varmistaa, ettd vesivarannot
taydentyvat riittavalld médrdlld laadukasta vettd. Valuma-alueella olevien kalalammikoiden sivujoet ovat yleensi
lyhyitd (30-40 km), eikd niihin lasketa puhdistamatonta jitevettd (Ferincz ym. 2017). Tdmdn ja orgaanisten
lannoitteiden kdyttimattomyyden ansiosta kalalammikoiden vesi ja sedimentit eivit ole anaerobisia. Alueella tuotetun
kalan lihassa ei ndin ollen ole vieraita makuja. Vuoden keskilimpétila (11,2) on myds korkeampi kuin Unkarin
keskilimpaotila, miké lisdd kalojen kasvua. Kalan lihan koostumukseen vaikuttavat useat ympdristoon ja tuotantoon
liittyvit tekijat, kuten ikd, laji, rehu ja luonnonravinto (Trenovszki 2013), ratkaisevimmin ravinnon madri ja laatu.

Merkittdvdd on myos se, ettd (muilla alueilla tavanomaisena kdytintond oleva) orgaanisten lannoitteiden kiytto
tuotoksen lisidmiseksi on veden laadun suojelemisen vuoksi kiellettyd Balatonin valuma-alueen kalalammikoissa.
Sielld viljellyt kalat eivit siksi joudu kosketuksiin orgaanisissa lannoitteissa aina esiintyvien, makua heikentdvien
vieraiden aineiden kanssa. Balatoni hal -kuhan lihalle ominainen laatu perustuu mairaltddn ja laadultaan riittdvdin
kalalammikon veteen (lammikoiden hiekkaiset, lossimaata olevat pohjat; tulevan veden pieni orgaanisen aineksen
pitoisuus), aerobisiin jarvenpohjan sedimentteihin sekd enimmikseen paikallisen, alueelle tyypillisen vaalealihaisen
salakan ja sdrjen suureen mairdin ja osuuteen. Veden hyvin laadun ja luontaisen kalanravinnon ansiosta Balatoni hal
-kuhan liha on lumivalkoista eika siind ole sivumakua. Liha on rakenteeltaan murenevaa suuren vesipinta-alan vuoksi
(kala liikkuu enemmain ruokaa etsiessdén).

Speczidr (2010) on todennut, ettd Balatoni hal -kuhan ravitsemukselle on erityistd se, ettd kalanpoikaset siirtyvat
eldinplanktonin syonnistd kalan syontiin, kun niiden ruumiin pituus on 12-15 cm. Tamé on suhteellisen mydhain
muihin petokaloihin verrattuna My6s kaytettavissd olevat ravintovarat ovat erikoisia Balatonin valuma-alueella, jossa
kuhan ruokavalioon kuuluu runsaasti salakkaa (Alburnus alburnus), lahnaa (Abramis brama) ja miekkasarkei (Pelecus
cultratus) (Speczidr 2010). Balatoni hal -kuhan erityislaatu perustuu ndihin tekijoihin. Balatoni hal -karpin liha on
kiintedd. Sen joustava koostumus perustuu runsaasti valkuaisainetta sisiltdvddn luonnonravintoon ja tdydentavddn,
simpukoista koostuvaan luontaiseen rehuun, koska runsaasti valkuaisainetta sisiltivdt luonnon ravintoaineet
vaikuttavat myonteisesti karpin lihan laatuun (Balogh 2015).

“Balatoni hal” on paikallisen ruokakulttuurin tukipilareita. Balatoni hal -karppi on Balatoni haldszlé -kalakeiton
olennainen ainesosa. Keiton resepti on ainutlaatuinen ja valuma-alueelle tyypillinen.

Balatoni hal -tuotteen nykyinen maine

— Osoituksena Balatonjdrven ja Balatoni hal -karpin vélisestd ldheisestd yhteydestd on myos se, ettd International
Balaton Carp Cup -kalastuskilpailu (Nemzetkozi Balatoni Pontyfogdé Kupa) jirjestettiin viidettd kertaa vuonna
2019.

— Balatonfiiredin kaupunki on jérjestinyt Balatonin kala- ja viinifestivaalit (Balatoni Hal- és Boriinnep) sddnnollisesti
vuodesta 2015 ldhtien. Tavoitteena on lisitd Balatonin kalan tunnettuutta kuluttajien keskuudessa sekd yhdistad
paikallisten kalojen ja viinien nauttiminen toisiinsa, jotta paikallisille kalankasvattamoille ja viinintuottajille
voidaan luoda yhteiset markkinat.

— Balatoni hal -tuotteesta asianmukaisesti valmistetusta Balatonin kalakeitosta ("Balatoni haldszlé”) on tullut
kotiruokalajin nimi (esimerkiksi http://itthonotthonvan.hu/cikkek/2687482/a_balatoni_halaszle_titka).

— Seuraavassa artikkelissa kasitellddn Balatoni hal -tuotteen erityistd makua ja perinteisid kalastusmenetelmia: http:/|
magyarkonyhaonline.hu/magyar-izek/a-balatoni-halak.
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— Kirjaan "A half6zés fortélyai a Balaton mentén” (Niksejd kalan valmistukseen Balatonin rannoilta) on koottu 400
kalaruokalajia 40:sti Balatonia ymparoivistd kaupungista ja kyldstd (Szabé Zoltdn 2014, ISBN 978-963-
08-8628-4).

— Michelin-tdhden saaneissa ravintoloissa, kuten Stand-ravintolassa Budapestissd (keittiomestarit Tamds Szél ja
Szabina Szulld), kéytettdviin ainesosiin lukeutuu “Balatoni suddr ponty”, mikd my0s ilmoitetaan ruokalistassa
(https://diningguide hu/szell-tamas-cikke-halaszlevita-szell-tamas-halaszle-receptjevel/).

Balatoni hal -kuhan maineen historiallinen tausta

— Kasitellessddn Ranskassa harjoitettavaa kalastusta Fischerei Zeitung -lehden vuoden 1917 numerossa 44
brysselildinen tutkija Waldmann huomautti, ettd ennen ensimmdistd maailmansotaa "fogasch” oli hyvin haluttua
Pariisissa. Fogasch on Unkarin Balatonjdrvestd saatavan kuhan nimi.

— Vuonna 1933 Itdvallan hallituksen kalastusasiantuntija Neresheimer kirjoitti Osterreichisches Nahrungsmittelbuch
-kokoelmassa (Itivallan elintarvikestandardikokoelma), ettd nimitystd “"fogasch” voidaan varsinaisesti kayttdd vain
kuhasta, joka on periisin Balatonista. Hin lisdsi, ettd timéin nimityksen kdyttdminen kalasta antaa kuluttajille sen
vaikutelman, ettd kala on perdisin Balatonista. Hinen mielestddn vain kuhasta, joka on periisin Balatonista,
voidaan oikeutetusti kdyttdd nimitystd "fogasch” (kuha).

— Pariisissa heindkuussa 1931 jérjestetyssd kansainvilisessd kalastuskongressissa Kdroly Lukécs totesi, ettd Balatonin
kuha on erityinen paikallinen kuhamuunnos, ja ehdotti, ettd sen taksonominen luokitus olisi Lucioperca sandra
varietas Fogas balatonica (Szdri 1988).

— Balaton Haldszati Részvénytdrsasdg (Balatonin kalastusosakeyhti6) hankki 1930-luvulla yksinoikeudet kéyttdd
nimitystd “fogas” (kuha), jota voitiin kiyttdd vain Balatonista pyydetystd kuhasta. Lihetyksiin oli liitettdva
alkuperitodistus, joka osoitti, ettd kala oli perdisin Balatonista. Vuonna 1931 Bernin kansainvilisessd patenttivi-
rastossa rekisteroitiin pieni, kupera, metallinen sinetti, jota kaytettiin myohemmin tavaramerkkind, joka
kiinnitettiin maasta vietdvin kuhan kiduskanteen. (Héjjas ja Punk 2010.)

Balatoni hal -karpin maineen historiallinen tausta

— Karpin merkityksen osalta julkaisussa "A Balaton halai” (Balatonin kalat) todetaan, ettd karppi jad toiseksi vain
kuhalle (Lukics 1936).

— Karppi oli kuhan ohella toinen niistd kahdesta lajista, joiden kantoja Balatonin kalankasvattamot pyrkivit
lisdidmaan tarkoituksellisella viljelylld 1920-luvulta alkaen.

Eritelmin julkaisutiedot
(timan asetuksen 6 artiklan 1 kohdan toinen alakohta)

https://gi.kormany.hu/foldrajzi-arujelzok
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