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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2010/C 77/06)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

3.2

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,TOPHOOPSIXOBCKM CYIXKYK” (GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK)
EK-sz.: BG-PGI-0005-0732-10.12.2008
OF) (X ) OEM ()

Elnevezés:

,LoproopsixoBcki cynxkyk” (Gornooryahovski Sudzhuk)

Tagdllam vagy harmadik orszig:

Bolgar Koztirsasdg

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

1.2. osztdly: Husipari termékek (f6zve, sdzva, fustolve stb.)

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A ,Gornooryahovski sudzhuk” tomoritett, nem romlandd, nyers, szdritott kolbdsz, amelyet géppel
dardlt his természetes bélbe toltésével dllitanak els. A termék kozvetlen fogyasztsra késziil.

Kiviil tiszta, egyenletes, szennyezédéstsl, hibatdl és talzott érdességtl mentes hdrtya boritja. A hartya
szorosan a toltelékhez tapad, zsirlecsapodastdl mentes, iiregek pedig nincsenek alatta. A felszint egyen-
letesen szdraz, fehér, porhanyds penész boritja, amely nem keriil be a kolbdsz belsejébe. A kolbdsz
henger alakd, kilapitott, patké alakba hajlitott. Végeit elcsomézzak és madzaggal 6sszekotik. 35-40 cm
hosszt, dtmérGje pedig a 40 mm-t is elérheti. Szildrd, rugalmas, és a szélén ugyanolyan éllagt, mint a
kozepén. Keresztmetszete tojasdad és a felszinen egyenletes, finomszemcsés szerkezetd. A hustoltelék
tiregektdl, inaktdl, illetve egyéb, izmokat, szerveket elvalasztd és 0sszekotd rostos kotészovettdl mentes.
A toltelék marvanyos, szine pedig a marhahtsra jellemz8en a voros és a sotétbarna kozott véltozik. A
zsir fehér szind. A keresztmetszeten sotét szind szélsG gyt vagy a bels§ részen sziirke elszinezédés
nem tallhaté. Ize jellegzetes, kellemes, fiiszeres, enyhén sés és minden idegen izt6l mentes.

A termék illata jellegzetes, élénk ténusokkal rendelkezik, amelyek a felhaszndlt kiilonleges fiiszerkeve-
réknek (feketebors, komény és borsikafti) koszonhetdek.

Fizikai-kémiai jellemz6k:
a viztartalom legfeljebb az egész tomeg 45 %-a;
a zsirtartalom a szdrazanyagban legfeljebb 65 %;

a konyhasétartalom legfeljebb az egész tomeg 4,5 %-a; a nitrittartalom legfeljebb 50 mg/kg; pH < 6 és
25,1; és

aw < 0,88.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.3. Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetén):

Egészséges, jol taplalt, a levagds idején 18 hoénapos éllatbdl szdrmazé friss marhahds.

3.4. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetti termckek esetén):

A takarmdny min@ségére és a takarmdny eredetére vonatkozdan nincsenek egyedi el6irdsok.

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

Pl

A ,Gornooryahovski sudzhuk” el@dllitisa a Gorna Orjahovica teriiletére jellemz§ feltételek mellett, a
helyi lakossdg hagyomdnyos szaktuddsdra épitve torténik. Gorna Orjahovica teriiletén az aldbbiakban
ismertetett elallitdsi 1épéseknek kell lezajlaniuk.

A {6 nyersanyag elsddleges feldolgozdsa: a ,Gornooryahovski sudzhuk” eldéllitdsdhoz hasznalt his
hémérséklete nem emelkedhet — 5 °C f6lé. A hust egyenként 100-150 grammos darabokra vagjak.
Ezutdn géppel vese alakd rdcsozaton dt ledardljak, és ugyanekkor az inakat is eltdvolitjdk olyan médon,
hogy a kot8szovet ardnya ne haladja meg a 10 %-ot.

A kolbész toltése és formdzdsa: a s6 eltdvolitisdhoz a természetes belet foly6 ivoviz alatt kioblitik.
Azutan vizben dztatjak, hogy visszanyerje a rugalmassagat. A tolteléket nyomads alatt juttatjdk a bélbe.
A belet azonnal a toltés utdn a tengelye mentén 45 cm-enként megcsavarjdk, majd minden csavardsndl
késsel elvagjdk. Az igy kapott darabokat kézzel formdzzdk tovabb: a végeket szorosan elkotik, majd
madzaggal Osszekotik. A felesleges tolteléket eltavolitjdk a bél levagott végeir6l. A kolbdszokat a
madzag hurkdndl fogva tartokocsira helyezett farudakra fiiggesztik.

Erlelés: szaritohelyiségben torténik, ahol a kolbdszokat hozzivetSleg 48 orira rdcsokra helyezett
rudakra fiiggesztik, 22-25 °C-os hémérsékleten, 100-85 %-os paratartalom és allandé ventildcio
mellett, amig a hiis meg nem szildrdul és voros szint nem vesz fel.

Széritds: szdritohelyiségben torténik, ahol a kolbdszokat 15-18 °C-os h&mérsékleten 10-20 napra
rdcsokra helyezett rudakra fiiggesztik, 85-70 %-os pdratartalom és dllandé ventildcié mellett. A kolbé-
szokat fatabldra helyezett fémpréssel egyszer vagy kétszer osszepréselik. A szaritdsi folyamat sordn a
kolbasz felszinét egyenletesen fehér kolbdszpenész boritja be, amely a helyiségben természetesen
tenyészik.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A ,Gornooryahovski sudzhuk” elnevezésti kolbdsztermékek egy darabban, csomagolds nélkiil vagy
kiillon-kiilon, vikuumcsomagoldsban keriilnek forgalomba.

3.7. A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

Az egyes tételeket a kovetkezSképpen cimkézik: az ,oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés — Gornoorya-
hovski sudzhuk” szavakat a legnagyobb betliméretben nyomtatjak a cimkére, majd az el@allité neve,
cime és logdja, a termék azonositdsi szdma és az OF] szimb6luma kovetkezik.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa:

A foldrajzi teriiletet, ahol a ,Gornooryahovski sudzhuk” késziil, kozigazgatdsi értelemben hatdrozzdk
meg: Gorna Orjahovica vérosa.
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Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A foldrajzi terilet alacsonyan fekvs, dombos vidék, tengerszint feletti magassiga 199 m. Enyhe
kontinentélis éghajlat jellemzi, az atlagos évi pdratartalom 71 %, az évi dtlagh6mérséklet + 11,5 °C.
Az dtlagos szélsebesség 2,2 m/s, az uralkod6 szélirdny északkeleti és északnyugati. Ezek az éghajlati
viszonyok kedveznek a Penicillinum és Aspergillus penészfajok bizonyos ardnyban vald, jellegzetes paro-
sitdsdnak. A két penészfajta a ,Gornooryahovski sudzhuk” hdrtydjat szdraz, fehér, porhanyés rétegként
boritja.

A termék sajdtossdgai:

Az egyedi érzékszervi jegyek — az iz, az illat, a szin és az dllag — a felhaszndlt his mingségébdl
vezethetSk le, tovabbd a helyi lakossdg szaktuddsdbdl és a killonleges eldallitdsi modszerbdl (magas
hémérsékleten torténd érlelés és olyan koriilmények kozott torténd szdritds, amelyek lehetévé teszik a
foldrajzi kornyezetre jellemzé mikrofléra kialakuldsat), mely utobbiak évszazadokon at nemzedékrél
nemzedékre oroklGdtek.

A kolbész kizardlag olyan marhahtisbdl késziil, amely a feldarabolds el6tt magas glikogéntartalma és
friss, ettdl lesz szaftos a kolbdsz, valamint ett8l nyeri el jellegzetes izét és vorosbarna szinét. A hust agy
valasztjak ki és dolgozzdk fel, hogy 10 % kotSszovetet és legfeljebb 30 % zsirt tartalmazzon, igy lesz a
késztermék édllaga egyedien puha, keresztmetszetének felszine pedig sajitosan finomszemcsés.

A ,Gornooryahovski sudzhuk” az évszdzadokon keresztiil eredeti formdban meg6rzott recept szerint
fekete borsbdl, koménybdl és borsikafiibsl all6 fiiszerkeverék hozzdaddsaval kapja meg fiszeres izét.

A szakemberek gyakorlati tuddsa a termék megfelel§ kiils6 megjelenésének, a jellegzetes patké alaknak
és a kolbdsz szildrdsdgdnak a biztositdsa érdekében igen fontos. A bél rugalmassigdnak a duzzadtsdg
mértéke és a bél drtartalom-novekedése alapjan torténd megéllapitasahoz szakember hozzaértése szik-
séges. A toltés utdn a kolbdszokat kézzel formdzzak: megcsavarjdk a belet, és a tolteléket a madzag
meghtzasdval 6sszetomoritik.

A kolbész sajitos tulajdonsdgainak kialakitdsdban kilonleges szereppel bir az érlelési folyamat. A
toltelék a kolbdsz érésével egyre puhdbbd és szaftosabba valik, és ekkor alakul ki jellegzetes tomorsége,
ize és szine. A hozzdadott salétrom egyrészt a teriiletre jellemzd elallitasi feltételek (22-25 °C-os
hémérséklet) mellett természetesen tenyész$ denitrifikdlé mikrorganizmusok miikodésének, mdsrészt
a glikogén hisenzimeknek koszonhet§ anaerob lebomldsa kovetkeztében felgytlt tejsavnak a hatdsara
egymds utdn nitritekké, salétromossavvd és nitrogén-oxiddd alakul. A nitrogén-oxid reakcioba 1ép az
izomszovetben taldlhaté mioglobinnal és a vérben taldlhaté hemoglobinnal, és nitrozomioglobint,
illetve nitrozohemoglobint hoz létre, ezek adjdk az érett hus jellegzetes voros szinét. A termék szinének
vorosbarndra valtozdsa, a hustoltelék megduzzaddsa és megszilardulasa, illetve a sajatos illat jelzi, hogy
az anaerob folyamatokat le kell allitani. A kolbdszkészit§ szakemberek hozzéértése alapvetd fontossdgt
annak megdllapitdsahoz, hogy mikor kell ledllitani a folyamatot, ezdltal megakadalyozva a kolbdszt
fogyasztasra alkalmatlannd tevs anyagok kialakuldsat. Kordbban az autentikus érlelési metddus szerint a
kolbdszokat halomba raktdk, majd szényegekkel lefedték, ami emelte a hémérsékletiket. Midta a
technoldgiat korszerdsitették, ugyanezt a hatdst — amely a termék fizikai és kémiai jellemz8inek
megvaltozdsibol ered — dgy érik el, hogy a leveg6t fiitik, és dllandd ventildciéval biztositjdk, hogy a
helyiség paratartalma 85 %-ra csokkenjen.

A helyiség viszonylag dllandé szdritdsi korilményeinek (15-18 °C-os hémérséklet és a levegé megko-
zelitSleg 75 %-os pdratartalma) koszonhet§ a régiora jellemzd penész kialakuldsa, és ez megaka-
dalyozza, hogy a zsirok megavasodjanak, vagy hogy sziirke gytirii alakuljon ki, tovabba hozzdjirul a
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termék egyenletes szaraddsahoz, és a fliszerek illatdt is felerdsiti. Az egyes kolbaszok préselésénél
kiilonosen nagy szerepet kap a kolbdszkészit6 mesterek szaktuddsa. A prést fokozatosan kell ossze-
hiizni, és egyenletes nyomadst kell biztositani, nehogy a bél kiszakadjon, mikézben a kolbdszok patkéd
alakja, tojdsdad keresztmetszete, valamint egyenletes vastagsaga kialakul. A penész a préselési folyamat
sordn a fatdbldkrol keriil a kolbdszokra. A spérdk lagy légdramlatok segitségével terjednek szét a
helyiségben, és a micéliumuk egyenletesen beboritja a kolbdszok egész felszinét. Az elallitds helyének
szeptember és majus kozotti jellemzd éghajlati viszonyai (szdraz, hiivos széljaras és ligy 1égdramlatok)
és a sajitos mikrofléra biztositjdk a ,Gornooryahovski sudzhuk” el8éllitdsdnak megfelel§ szdritdsi
koriilmények kialakuldsdt. A kolbdszokat kordbban a mdhely északi oldalin az eresz ald, hosszd
farudakra fiiggesztették. Manapsdg ugyanazokat az éghajlati viszonyokat mdr az allandé hémérsékletet
és a levegd allandé pératartalmat szabdlyozo és fenntartd ventildciés rendszerek segitségével érik el az
egész év soran.

Az érlel§- és szdritohelyiségeket a levegé hémérsékletét és paratartalmdt mérd eszkozzel latjak el, és ez
biztositja az eldallitas koriilményeinek folyamatos ellendrzését ahhoz, hogy az Gssztomeg viztartalma
elérje a 45 %-ot.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemz6i kozotti vagy (OFJ esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti okozati kapcsolat:

A Gorna Orjahovica teriilet viszonylag allandé éghajlati viszonyai, a vidék ldgy légaramlatai és a
kolbasz felszinén a penészgombak (Penicillinum és Aspergillus) egyedi parositdsanak tenyészése, tovabba
az a vallalkoz6 szellem, amelytdl vezéreltetve a helyiek a hust sozdssal, magas hémérsékleten torténd
érleléssel, majd széritdssal tartdsitottdk, egyiittesen jarultak hozzd a ,Gornooryahovski sudzhuk” el6dl-
litdsdnak kialakuldsdhoz és tovabbi fejlédéséhez.

A recept szdmos csalddban apdrdl fitira széllt, és ezeknek a csalidoknak a kolbdszkészités volt a {6
bevételi forrasuk. A mesterség végzéséhez a kolbaszkészit6knek mesterlevelet és kiilonleges engedélyt
kellett szerezniiik.

Ez az OF irdnti kérelem elsGsorban a ,Gornooryahovski sudzhuk” hirnevével — amelyre a bolgir

nemzeti Gjjaszilletés korszaka (a 18. szdzad eleje) Ota tett szert —, valamint az el&allitds sajitos koriil-
ményeivel indokolhaté.

Gorna Orjahovicdban az id6k kezdete 6ta szdmos, a hiistermékek el@llitdsival sszefiigg8 mesterség
alakult ki: a hasgyartds, a mészdros szakma, a kolbdszkészités, a hustartositds stb. A hatésagok mér a
19. szdzadban tisztdban voltak ennek el6nyeivel, és tdmogattdk a helyi kereskeddket és mesterembe-
reket. Ezdltal a vdros — ahol id6kozben vdrosi piacok is létrejottek — fokozatosan az akkori oszman
birodalom egyik legjelent8sebb kereskedelmi kozpontjava vélt. 1538-ban L. Nagy Szulejman oklevélben
biztositott Rusztem pasa szdmdra jotékony, illetve valldsi célokat szolgdlé alapitvanyi birtokokat
(4gynevezett vakuf-birtokokat) és addkat a kolbdsz Rahovicse-i Gebr (mai nevén Gorna Orjahovica)
teriiletén torténd elGillitdsdbol befolyd bevételbdl. 1861-ban a Mihail Nikolov, Gorna Orjahovica-i
gyarté és kereskedd altal készitett kolbdsz érmet nyert egy olaszorszdgi nemzetkozi vasron. A bolgar
nemzeti Gjjasziiletés idGszaka alatt a Gorna Orjahovicdban készitett kolbaszokat a ,Szara” és a ,Szmar-
lama” névre keresztelték, majd ezek a felszabadulds utdn ,Gornooryahovski sudzhuk”, illetve ,szdritott
marhakolbdsz” elnevezéssel véltak ismertté. Az Osztrdk-Magyar Monarchidbdl szdrmazé néprajztudos,
Felix Philipp Kanitz ,A Duna menti Bulgdria és a Balkdn” (1882) cim{i mdvében ismertette Gorna
Orjahovica lakosainak huskészitéssel és e specidlis kolbdszfajta elgallitdsaval kapcsolatos hagyomadnyait.
Az e termék gydrtasival kapcsolatos elsg hirdetést a Gorna Orjahovica-i Nedev csaldd jelentette meg
1911-ben, a Bolgdr Almanachban. A kolbdsz fejlett helyi piaci kereskedelmének koszonhetden keriilt
sor az els6 nemzetkozi termékvdsirra Gorna Orjahovicdban (1922 és 1932 kozott keriilt megrende-
zésre). 1931-ben megjelent a ,Gorna Orjahovica-i belsépiaci rendszabalyok” cimd kiadvany. A szaba-
lyok értelmében a kolbaszértékesités folotti dllami ellendrzést a helyi elSdllitok vették at. Az 1940-es
éveket kovetden a kolbdsz bamulatos és Osszetéveszthetetlen ize, valamint kivdlé mindsége okdn a
bolgar piac bevett termékévé valt, és ,Gornooryahovski sudzhuk” néven forgalmaztdk.
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A sudzhukot készit6 mdhely elhelyezkedése a megfelel§ érlelési és szaritdsi feltételek biztositdsa szem-
pontjabdl kiemelkedd jelentSséggel bir. Ezért csak hosszas fejlddési folyamatok eredményeként taldltdk
meg Gorna Orjahovica kozelében az éghajlati szempontbdl kedvezd teriileteket a muhelyek létesité-
séhez. Mig kezdetben, a 19. szdzad folyamdn a terméket kiilon mdhelyekben, a Gorna Orjahovica
délnyugati részén taldlhat6 ,Sar piac” kozelében dllitottdk elS, a sudzhukot készité mthelyek a 19.
szdzad utolsé évtizedében és a 20. szdzad elején fokozatosan a vdros keleti szélére kertiltek dt. Ennek {6
oka az volt, hogy a sudzhukot el6illité mesteremberek felfedezték a kedvezs légdramlatokat, és
kidertilt, hogy ezek a ,Gornooryahovski sudzhuk” szdritdsdban és a kolbdszt borité jellegzetes penész-
réteg kialakuldsdban dontd szerepet jatszanak.

A sudzhuk irdnti nagy kereslet, a b&séges kinalat és a kolbdszt Gvezd hirnév miatt a hatésigok az
1975. évi technikai kézikonyvben az el8allitdsra vonatkozdan részletes szabalyozdst adtak ki, az 1983-
ban megjelent allat-egészségiigyi jelentéstételi Gtmutatoban pedig a forgalomba keriil§ kolbdsz eldalli-
tdsdra vonatkozd egyedi technoldgiai utasitdsokat, illetve dllat-egészségiigyi kovetelményeket fogal-
maztdk meg.

A ,Gornooryahovski sudzhuk” készitésének korai iddszakdval kapcsolatos informdciok a 19. szdzadbdl
f6ként szdjhagyomdny ttjin terjedtek azoktdl, akik kozvetleniil vagy kozvetetten részt vettek az el6al-
litdsdban, forgalmazdsdban és fogyasztasiban. A ,Gornooryahovski sudzhuk” hirneve szdmos szerz6t és
kutatot késztetett arra, hogy irjon a termékrdl. Ezen a teriileten Cani Gincsev és Zvezdelin Conev, a j6l
ismert helyi kutatok, torténészek és publicistdk voltak attorék. Elza Garabedjan néhany évvel ezeltt,
2003-ban jelentette meg Gornooryahovski Sudzhuk cimd konyvét, amelyben a ,Gornooryahovski
Sudzhuk” készitésének torténetét tdrgyalja, tovdbbad autentikus dokumentumokat ismertet, amelyet
két kozintézmény, a Veliko Tarnovo-i dllami levéltar (DA) és a Gorna Orjahovica-i Torténeti Miizeum
6rzott meg a mai napig.

A Gorna Orjahovica-i Rodopa 96 EOOD dltal eldallitott ,Gornooryahovski sudzhuk” 2001-ben arany-
érmet nyert a plovdivi nemzetkozi tavaszi kereskedelmi vdsdron. 2007-ben Gorna Orjahovica vérosi
tandcsa régi hagyomanyt élesztett Gjjd, amikor az évente megrendezett varosi tinnepségekkel egy id6ben
a ,Gornooryahovski sudzhuk” vésdrt is megrendezte.

A ,Gornooryahovski sudzhuk” Gorna Orjahovicdban hagyomdnyosan ajandékként és vendégvard
csemegeként is szolgdl, ami hozzdjirult ahhoz, hogy a kolbdsz a névaddjdul szolgdl6 véros jelképévé
valjon. Egyeduilalld receptjének, a tipikus elallitasi feltételeknek, a sajatos penészrétegnek, illetve a helyi
elgallitok szaktuddsanak koszonhetden a termék mércévé és a j6 minGség garancidjava valt. A ,Gorno-
oryahovski sudzhuk” az id6k sordn el6keld helyet vivott ki magdnak a bolgar bankettasztalokon. Gorna
Orjahovica szdmdra a kolbdsz eldillitdsa emellett kiemelt gazdasagi jelentséggel is bir, mivel sokan
fogyasztjdk, és magas dron értékesithetd.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(Az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

http:/[www.mzh.government.bg/Article.aspx?lang=1&rmid=698&id=698&Imid=0
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