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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2009/C 248/07)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~CSABAI KOLBASZ” VAGY ,CSABAI VASTAGKOLBASZ”
EK-sz.: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
OEM () OF (X))

Ezen Osszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felel8s szervezeti egysége:

Név: Foldmdivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium, Elelmiszerlinc-elemzési Féosztaly
Cim: Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055
MAGYARORSZAG/ HUNGARY
Tel. +36 13014419
Fax +36 13014808
E-mail: zobore@fvm.hu

2. Csoportosulis:

Csoportosulds a CSABAI foldrajzi arujelzé alkalmazdsa érdekében.

Név: Csabahus Kft.
Cim: Békéscsaba
Kétegyhdzi ut 8.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66443211
Fax +36 66441723
E-mail: csabahus@csabahus.hu
Név: Gyulai Haskombinat Zrt.
Cim: Gyula
Kétegyhazi ut 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66620220
Fax +36 66620202

E-mail: info@gyulahus.hu
Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()
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3. A termék tipusa:

1.2. csoport Husbol késziilt termékek

4.  Termékleirds:

(kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjén)

4.1. Elnevezés:

,Csabai kolbdsz” vagy ,Csabai vastagkolbdsz”

4.2. Leirds:

A Csabai kolbdsz vagy Csabai vastagkolbdsz (a tovdbbiakban: Csabai kolbdsz) a magyar nagyfehér
hissertés fajta mangalica és magyar lapdly fajtakkal keresztezett, valamint a hampshire, duroc és
pietrain fajtdk és hibridjeik legaldbb 135 kg-ra hizlalt egyedeinek feldarabolt hisab6l és kemény szalon-
najabol készill. A gydrtashoz sziikséges sertéshiis megfelel§ hismindségét a kézi csontozdsi technoldgia
biztositja, amely igen alapos ineltavolitdst tesz lehet6vé a sertés szinte Osszes husrészét érintG husfel-
dolgozds soran.

A Csabai kolbdsz legaldbb 15 % kotészovetmentes fehérje tartalmi, 4-6 mm-es nagysigra apritott
sertéshis és kemény szalonnaszemcsékbdl all6, sertésvastagbélbe (kuldré) vagy vizgdzatereszté miibélbe
toltott, alapvetSen biikkfaval fustolt és szdritdssal érlelt-tartositott termék. Jellegzetes fliszere a csipGs és
csemege paprikadrlemény, a fokhagyma, az egész fliszerkomény és a sd, amelyek koziil a paprikadr-
lemény csipdssége dominal.

A kolbdsz egyenletes vastagsagii, hengeres formdjii, 40-60 mm atmérdgjdi, 20-55 cm hosszdsagi. A
kotésvég a felfuiggesztésnek megfelelGen elkeskenyedd, a szemben 1év8 részen pedig legomboly6ds
végi. Burkolata tiszta, sériiléstél, folytonossdgi hidnyokt6l mentes, nem penészes, nem dudoros, enyhén
rancos, a toltelékhez j6l tapad, szine sotétvoros, attetszenek rajta a szalonnaszemcsék. Allomanya
tomor, rugalmas, jol osszedlld, jol szeletelhetd, nem puha, nem kemény, nem rdgds. A metszéslapon
paprikatdl sotétvordsre szinezett, 4-6 mm nagysagl hisszemesék és fehér, illetve paprikdt6l narancs-
vorosre szinezett, ugyancsak 4-6 mm nagysdga szalonnaszemcsék lathatok hiispépbe dgyazva, egyen-
letes eloszlasban. Kellemesen fiistolt, fliszeres illatd, ize harmonikus, a paprikat6l csipds. Forgalmazasa
torténhet omlesztve vagy csomagoltan. A csomagolds lehet vakuumflids vagy védGgdzos, egészben
vagy szeletelve, kiilonbozg kiszerelésekben.

A termék kémiai jellemz6i:

Vizaktivitds legfeljebb 0,91
Viz-fehérje hdnyados legfeljebb 1,5
Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2,7

KotGszovettl mentes fehérjetartalom legaldbb 15 %

4.3. Foldrajzi teriilet:

A Csabai kolbdsz el6dllitdsa Békéscsaba és Gyula vdrosanak kozigazgatdsi hatdrain belil torténhet.

4.4. A szdrmazds igazoldsa:

Minden beérkez8 alapanyag és segédanyag a feldolgozd telephelyen azonosité szamot kap, mely a
dokumentacion és magin az anyagon megjelenitésre keriil.

A gyértand6 termék egy édlland6 kddszdmot kap, amely minden fézisban beazonositja. A legydrtott tétel
azonositdsara tételszamot kell alkalmazni, mely magdban foglalja a termék kdédszdmdt és a gyartds
napjat. A gydrtdsra vonatkozé dokumentdcion torténik az alapanyagra és segédanyagokra vonatkozo
informdcidk Osszerendelése.

A tételszdm és ezaltal a tételazonositds napi gydrtdsi mennyiségre vonatkozik.

A csomagolt termék jelol§ cimkéje tartalmazza a csomagolds vagy a mingségmeg6rzési idG lejarati
datumaét. Ennek ismeretében a napi csomagoldsi dokumentdciébdl a tételszdm hozzdrendelhetd.
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Az elddllitds modja:

A terméket a meghatdrozott sertésfajtdk keresztezésébdl szarmazo, fej és labak nélkiili, hasitott féltestek
kizérdlag kézzel torténd csontozdsa utdn nyert comb, lapocka, csiilok, dagadd, karaj, tarja és oldalas,
valamint mirigyektSl mentes kemény szalonna felhaszndldsdval éllitjdk el6.

A minusz 2-4 °C-ra fagyasztott vagy 0...+ 7 °C-ra el6hiitott hasrészeket és a 0...- 7 °C kozotti
hémérsékletii szalonndt géppel 4-6 mm-es nagysagtira apritjak, és a fliszereket, nitrites sot hozzdke-
verik. Az igy keletkezett pasztdt (amelynek hémérséklete 0...- 4 °C kozotti) tolt6géppel sertésvastag-
bélbe (kuldré) vagy vizgbzitereszté mibélbe toltik, és klipszelik vagy kotozik.

A betoltott kolbaszokat 3—5 napon dt 20 °C alatti hémérsékleten, 90-70 % relativ paratartalma térben

keményfa (alapvetSen biikkfa) hasdbok lasst izzitdsdval elddllitott fusttel fiistolik.

A fiistolés utdn a kolbdszokat érlelik-szdritjak: az érlelés paramétereit gy éllitjak be (mingségi hiba -
kéregképz8dés — megel6zése érdekében), hogy a lassi szdritds sordn a termék ERP és a terem RP
kozotti kilonbség a 4-5 %-ot nem haladhatja meg. A jellemz8 hémérsékleti érték 16-18 °C; a relativ
paratartalmat a kezdeti 90-92 % utdn fokozatosan csokkentik 65-70 %-ra. A szdritdst addig folytatjdk,
amig a termék vizaktivitdsa a 0,91-et el nem éri. A vizg6zatereszt mibélbe toltés esetén ez a folyamat
kb. 4 hétig, a sertésvastagbélbe (kuldré) val6 toltés esetén kb. 6 hétig tart. Ezt koveti az ut6érlelés,
amelynek sordn a lecsomagolt druban a nedvességtartalom kiegyenlit6dik, a metszéslap egyenletessége
mellett porhanydsabbd alakul az dllomény, a szin stabilizdlédik az antioxiddns hatdst kifejtd termé-
szetes fliszerek hatdsdra, és az izlekerekitettség egyiittesével a termék teljességgel elkiiloniil az azonnal
értékesitett druk {z- és dllomdanyvildgatdl.

Kapcsolat:

A foldrajzi teriilet bemutatasa:

Gyula és Békéscsaba az Alfold délkeleti részén, hazank egyik legmélyebben fekvé teriiletén helyezkedik
el. Mindkét varos a térség jelentSs idegenforgalmi vonzereje; fontos nemzetkozi titvonal dtmend pontjai
Budapest-Arad-Bukarest irdnyaban, illetve a Balkdn felé. Az Alfold egészéhez hasonldan itt is mérsé-
kelt, kontinentdlis éghajlat alakult ki, amelyben a szdrazfoldi hatdsok tdlsalyban vannak, de id§szakosan
mediterrdn és Gcedni hatdsok is érvényesiilnek. A Gyula és Békéscsaba kornyéki téj és éghajlat meghatd-
rozdi a Koros folyok.

A térség gabonatermesztése és dllattenyésztése — el6nyds agrookoldgiai adottsdgainak koszonhetSen —
egyarant nagy hagyomdnyokkal rendelkezik.

Ezen korilmények kedvezd egybeesése miatt alakult ki, hogy a Balkdn feldl érkezd és Bécsbe irdnyuld
vasari karavanok fontos pihendhelyévé vélt Gyula és Békéscsaba kozvetlen kornyezete. ElsGsorban az
dllatvasarra igyekezdk dlltak meg itt rovid pihendkre mindkét irdnybdl, az erd6k és a folydk idedlis
helyet biztositottak az dllatok pihentetésére, etetésére, itatdsara, firdetésére, tovabbd lehetGség volt a
megsériilt dllatok levdgdsdra, szakszerd feldolgozdsdra. Az élelmesebb hentes- és mészdrosmesterek
részben erre, részben a nagy létszamu idegen ellatdsira rendezkedtek be, ezzel megalapozva a térség
késdbbi hisiparat.

A Csabai kolbdsz torténete és hirneve:

A Csabai kolbasz nevével a szakirodalomban az 1930-as évektSl kezdve taldlkozhatunk. A Békés
varmegye c. 1936-ban megjelent monogréfia emliti, hogy Békéscsaba hirnevét a varos husfeldolgozo
ipardnak koszonheti. A kozkedvelt termék torténetét Osszefoglald modon eldszor Dedinszky Gyula
dolgozta fel, aki azt irja, hogy a szdzadforduld tdjin diszndtorok alkalmaval még csak maguk a
csabaiak magasztaltdk, dicsérték a vendéglaté haz kolbdszat, aztin a Csabai kolbdsz ismert lett a
megyében, egy-két évtized miilva széles e hazdban, majd késébb kiilfold szdmos orszdgdban keresik,
vésdroljék, dicsérik, szeretik a Csabai kolbdszt. A szerz§ szerint a Csabai kolbész jellegzetessége minde-
nekfelett készitési modjaban, osszetételében, fliszerezésében, egyszdval: karakterében, jellegzetességében
rejlik. A Csabai kolbdsz alapvetd fiiszere a paprika. A paprikdn és son kiviil tesznek ugyan bele
koménymagot, borsot és fokhagymadt is, de sem a s, sem a koménymag, sem a fokhagyma ize
nem {itkozhet ki beldle, killon egyik sem érvényesiilhet a tobbi rovésdra, szép harmoénidban olvadnak
ossze, az uralkod6 tényezd a paprika szine, ize és ereje marad. A technoldgia, a receptira leirdsa
szamos szakkiadvdnyban olvashaté mar az 1930-as évektdl.
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A Csabai kolbdsz ,iparszeri” gyartdsa Békés megyében, a XX. szdzad elején kezdédott. El6szor az
1911-ben alapitott békéscsabai Sertéshizlal6 és Husipari Rt.-ben a vdros kornyékérdl szarmazé hentes-
mesterek javaslatdra készitettek vastagbélbe (kuldréba) toltott, kissé csipGs izesitésii kolbdszt, amely ezen
mesterek {zlésvildgat, fogyasztdsi szokdsait tiikrozi, igy szaktuddsuknak koszonhetSen az egyik fontos
termékké vélt a Csabai kolbdsz, amely nevében madig 6rzi a telepiiléshez vald kotSdését, eredetét. A
szomszédos Gyuldn is a csaladi hentesmthelyek egyre nagyobb méretli gyartdst folytattak, a varos
nagysagdhoz képest elég sok hentesmiihely miikodott. Stéberl Andrds hentesmester Gyula véros
szivében vett egy iizemet, ahol megteremtette a szdrazkolbdszok ,ipari” tizemszerd gyartdsit. A
kornyék egyik legnagyobb hisfeldolgozéjava nétte ki magdt tizeme, s ezért a kornyékbeli telepiilé-
sekbdl is alkalmazott szakembereket. Igy keriiltek iizemébe csabai hentesmesterek is, akik ajénlatéra
készitettek vastagbélbe vagy kuldréba toltott kissé csipds izesitésti kolbaszt. Neve is megdrizte a szom-
széd telepiilésrdl vald eredetet.

A két vildghdbord kozott a hagyomdnyos Csabai kolbdsz virdgkorat élte. A vildghdbori utdn az
allamositas és az azt kovetd tobbszori atszervezés, majd tulajdonosviltds ellenére a Csabai kolbdsz
gyartésa folyamatos volt Békéscsabdn és Gyulan.

A Csabai kolbdsz elismertségét az orszagos és regiondlis sajtoban megjelend cikkek mellett az 1997 6ta
megrendezésre keriil§ Csabai Kolbdszfesztivdl is megerdsiti, amelyet hagyomdnyosan minden év
oktéber masodik felében tartanak Békéscsaban.

A Csabai kolbasz elismertségét az is igazolja, hogy a termék 1999-ben megkapta a Kivdl6 Magyar
Termék elismerést, 2000-ben pedig a Hungaropack Magyar Csomagoldsi Verseny kiilondijt.

Ellendzd szerv:

Név:  Békés Megyei Mezégazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlinc-biztonsagi és Allategészség-
tigyi Igazgatdsig
Cim: Békéscsaba
Szerdahelyi at 2.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66540240

Fax +36 66547440

E-mail: karpatia@oai.hu

Cimkézés:

A jelolésnek a kovetkezdket kell tartalmaznia:

— ,csip6s” jelzé.

A sertésvastagbélbe (kuldré) toltott termék cimkéjén szerepelhet a ,Hézi jellegti” felirat.
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