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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Hagyomadnyos kiilonleges termék elnevezésének kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az
élelmiszerek mindségrendszereirGl sz6l6 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet
26. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2016/C 188/06)

Lengyelorszdg az 1151/2012[EU rendelet (1) 26. cikke (1) bekezdése elsG albekezdésének megfelelSen benytjtotta ()
a Bizottsdghoz a ,Péltorak staropolski tradycyjny”, a ,Dwojniak staropolski tradycyjny”, a ,Tréjniak staropolski
tradycyjny”, a ,Czworniak staropolski tradycyjny”, a ,Kielbasa jalowcowa staropolska”, a ,Kielbasa mysliwska
staropolska”, az ,Olej rydzowy tradycyjny” és a ,Kabanosy staropolskie” elnevezéseket mint az 1151/2012/EU rendelet
elirdsainak megfeleld, hagyomdnyos kiilonleges terméket (HKT) jelols elnevezéseket. A ,Poltorak”, a ,Dwdjniak”,
a ,Trojniak”, a ,Czworniak”, a ,Kielbasa jalowcowa”, a ,Kielbasa mysliwska”, az ,Olej rydzowy” és a ,Kabanosy” elnevezé-
sek kordbban az 509/2006/EK tandcsi rendelet (*) 13. cikke (1) bekezdésének megfeleléen — az elnevezések kizdr6lagos
haszndlatanak fenntartdsa nélkiil — hagyomdnyos kilonleges termékekként bejegyzésre keriiltek (), és jelenleg az
1151/2012/EU rendelet 25. cikke (2) bekezdésének megfelelSen oltalom alatt dllé elnevezésnek mindsiilnek.

Az 1!51/ 2012/EU rendelet 26. cikke (1) bekezdésének mdsodik albekezdése szerinti tagdllami felszdlalasi eljards
nyomdn:
— a ,Poltorak”, a ,Dwoéjniak”, a ,Tréjniak” és a ,Czwérniak” elnevezések kiegésziiltek a ,staropolski tradycyjny”
kifejezéssel,
— a Kielbasa jalowcowa” és a ,Kielbasa mysliwska” elnevezések kiegésziiltek a ,staropolska” kifejezéssel,
— az ,Olej rydzowy” elnevezés kiegésziilt a ,tradycyjny” kifejezéssel,
— a ,Kabanosy” elnevezés pedig kiegésziilt a ,staropolskie” kifejezéssel.
E kifejezések az 1151/2012/EU rendelet 26. cikke (1) bekezdése harmadik albekezdésének értelmében mind az elnevezé-
sek hagyomanyos és sajatos jellegét jelzik.
A fentiekre tekintettel a Bizottsdg ezdton kozzéteszi a
,Poltorak staropolski tradycyjny”
»,Dwojniak staropolski tradycyjny”
»Trojniak staropolski tradycyjny”
,Czwoérniak staropolski tradycyjny”
»Kielbasa jalowcowa staropolska”
~Kielbasa mysliwska staropolska”
,Olej rydzowy tradycyjny”
»Kabanosy staropolskie”

elnevezéseket abbdl a célbdl, hogy azok bejegyzésre keriilhessenek a hagyomanyos kiilonleges termékek 1151/2012/EU
rendelet 22. cikke szerinti nyilvantartdsdba.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs 2012. november 21-i 1151/2012/EU rendelete a mez&gazdasagi termékek és az €lelmiszerek mind-
ségrendszereirdl (HL L 343.,2012.12.14., 1. 0.).

() EU-szam: PL-TSG-0107-01407 — 2015.12.22.

(®) A Tandcs 2006. marcius 20-i 509/2006/EK rendelete a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiil6 mez6gazdasagi termékekrél és
élelmiszerekrdl (HL L 93., 2006.3.31., 1. 0.). A rendeletet az 1151/2012/EU rendelet hatalyon kiviil helyezte, és annak helyébe lépett.

(*) A Bizottsag 2008. julius 28-i 729/2008/EK rendelete egyes elnevezéseknek az oltalom alatt all6 eredetmegjelolések és foldrajzi jelzé-
sek nyilvntartdsaba val6 bejegyzésérdl (Czworniak [HKT], Dwdjniak [HKT], Péttorak [HKT], Tréjniak [HKT]), (HL L 200., 2008.7.29.,
6.0.).
A Bizottsdg 2011. dprilis 18- 379/2011/EU végrehajtdsi rendelete egy elnevezésnek a hagyomdnyos kiilonleges termékek nyilvantar-
tasaba val6 bejegyzésérdl (,Kietbasa jatowcowa” [HKT]), (HL L 103., 2011.4.19., 2. 0.).
A Bizottsdg 2011. dprilis 18-i 382/2011/EU végrehajtdsi rendelete egy elnevezésnek a hagyomdnyos kiilonleges termékek nyilvantar-
tasaba vald bejegyzésérd] (,Kietbasa mysliwska” [HKT]), (HL L 103., 2011.4.19., 6. 0.).
A Bizottsdg 2009. junius 15-i 506/2009/EK rendelete egy elnevezésnek a hagyomdnyos kiilonleges termékek nyilvantartdsdba torténd
bejegyzésérdl (Olej rydzowy (HKT)), (HL L 151., 2009.6.16., 26. 0.).
A Bizottsdg 2011. oktober 19-i 1044/2011/EU végrehajtdsi rendelete egy elnevezésnek a hagyomanyos kiilonleges termékek nyilvan-
tartdsdba valo bejegyzésérdl (Kabanosy [HKT]), (HL L 275., 2011.10.20., 16. 0.).
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Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurbpai parlamenti és tandcsi rendelet 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a felszdla-
lasra az ellen, hogy a ,Péltorak staropolski tradycyjny”, a ,Dwojniak staropolski tradycyjny”, a ,Tréjniak staropolski
tradycyjny”, a ,Czwoérniak staropolski tradycyjny”, a ,Kietbasa jalowcowa staropolska”, a ,Kielbasa mysliwska
staropolska”, az ,Olej rydzowy tradycyjny” és a ,Kabanosy staropolskie” elnevezések bejegyzésre keriiljenek
a hagyomdnyos kiilonleges termékeknek az emlitett rendelet 22. cikke szerinti nyilvantartdséba.

Amennyiben a ,Péttorak staropolski tradycyjny”, a ,Dwéjniak staropolski tradycyjny”, a ,Tréjniak staropolski tradycyjny”,
a ,Czworniak staropolski tradycyjny”, a ,Kielbasa jalowcowa staropolska”, a ,Kielbasa mysliwska staropolska”, az ,Olej
rydzowy tradycyjny” és a ,Kabanosy staropolskie” elnevezések bejegyzésre keriilnek a nyilvantartdsba, akkor az
1151/2012/EU rendelet 26. cikkének (4) bekezdésével 6sszhangban a ,Poltorak”, a ,Dwdjniak”, a ,Tréjniak”, a ,Czwor-
niak”, a ,Kietbasa jalowcowa”, a ,Kielbasa mysliwska”, az ,Olej rydzowy” és a ,Kabanosy” hagyomdnyos kiilonleges ter-
mékek jelenlegi termékleirdsa az elnevezés kizdrdlagos haszndlatinak fenntartdsival oltalom ald helyezett ,Péltorak
staropolski tradycyjny”, ,Dwdjniak staropolski tradycyjny”, ,Trdjniak staropolski tradycyjny”, ,Czwoérniak staropolski
tradycyjny”, ,Kielbasa jalowcowa staropolska”, ,Kielbasa mysliwska staropolska”, ,Olej rydzowy tradycyjny”, illetve
,Kabanosy staropolskie” hagyomdnyos kiilonleges termékek 1151/2012/EU rendelet 19. cikke szerinti termékleirdsanak
mindsiil.

A teljesség kedvéért és az 1151/2012/EU rendelet 26. cikke (2) bekezdésének megfelelGen e kozzététel magdban foglalja
a ,Poltorak”, a ,Dwoéjniak”, a ,Tréjniak”, a ,Czworniak”, a ,Kielbasa jalowcowa”, a ,Kietbasa mysliwska” és az ,Olej
rydzowy” hagyomdnyos killonleges termékeknek az Eurdpai Unié Hivatalos Lapjdban (), valamint a ,Kabanosy”
hagyomdnyos kiilonleges terméknek az 1044/2011/EU rendelet (°) II. mellékletében korabban kozzétett termékleirdsat.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESE IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
~POLTORAK”
EK-szdm: PL-TSG-007-0034-2005.9.6.
1. A kérelmezé csoportosulds neve és cime

Név:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Cim:  ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel:  +48 228282721
E-mail: kewim@sitspoz.pl
2. Tagillam vagy harmadik orszdg

Lengyelorszag

3. Termékleirds
3.1.  Bejegyzendd elnevezés

,Pottorak”

Forgalomba hozatalkor a cimke a kovetkezd tdjékoztatdst tartalmazhatja: ,régi lengyel hagyomény szerint elgdl-
litott méhsor”. A tdjékoztatds szovegét mds hivatalos nyelvekre is leforditjdk.

3.2. Az elnevezés

— X 6nmagdban kiilonleges

— X a mezGgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgit fejezi ki

() Péttorak, EK-szdm: PL/TSG/007/0034/2005.9.6. (HL C 267., 2007.11.9., 40. 0.).
Dwodjniak, EK-szam: PL/TSG/007/036/2005.9.6. (HL C 268., 2007.11.10., 22. 0.).
Tréjniak, EK-szam: PL/TSG/007/0033/2005.9.6. (HL C 265., 2007.11.7., 29. 0.).
Czworniak, EK-szdm: PL/TSG/007/0035/2006.9.6. (HL C 266., 2007.11.8., 27. 0.).
Kielbasa jalowcowa, EK-szdm: PL-TSG-007-0047-2006.12.5. (HL C 158., 2009.7.11., 24. o.).
Kietbasa mysliwska, EK-szam: PL-TSG-007-0053-2007.3.19. (HL C 160., 2009.7.14., 12. 0.).
Olej rydzowy, EK-szam: PL-STG-007-0049-2006.12.28. (HL C 244., 2008.9.25., 27. 0.).

(°) Lasd a 3. ldbjegyzetet.
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A ,péttorak” elnevezés az ,1,5” (mdsfél) szimnévbdl eredeztethetd és kozvetleniil utal a ,péttorak” torténelmi id6k
sordn édllanddsult Osszetételére és gyartdsi moédjara, a viz és méz meghatdrozott ardnyara a mézcefrében, amely
egy rész mézbdl és fél rész vizbdl tevGdik ossze. Az elnevezés tehdt a termék kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki.
Lévén, hogy a ,péltorak” fogalom kizdr6lag a méhsor egy konkrét tipusira haszndlatos, igy meg kell dllapitani,
hogy maga az elnevezés 6nmagdban is kiilonleges.

3.3, Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsdval

— [X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4. A termék tipusa

1.8. osztily: Az 1. mellékletben felsorolt egyéb termékek.

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mez6gazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa

A ,poéltorak” méhsor, mézcefrébdl készitett, erjesztett, attetsz$ ital, melynek felt(inden jellegzetes mézaromadja,
valamint a felhasznalt nyersanyagra jellemz§ ize van.

A ,pélttorak” 1étezik fhiszerekkel gazdagitott izvaltozatokban is. A ,péltorak” szine az arany és a sotétborostydn
kozott véltozik, attdl fiiggSen, hogy milyen fajta mézet hasznéltak elddllitdsdhoz.

A ,péttorak” méhsorre jellemz6 fizikai-kémiai mutaték:

— az alkoholtartalom 15-18 térfogatszazalék,

— az invertdlt redukald cukortartalom 300 g/l felett,

— Osszes savassdg almasavban kifejezve 3,5-8 g,

— illékony savassag ecetsavban kifejezve, legfeljebb 1,4 g/l

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosanak
Osszege nem lehet kevesebb, mint 600,

— cukormentes extrakttartalom nem kevesebb, mint:
— 30 gramm/liter,
— 35 gramm)liter — gyiimolcsos méhsor esetén,
— hamu nem kevesebb, mint 1,3 gramm/liter — gytimolcsos méhsor esetén.
A ,péltorak” készitéséhez tilos tartésitoszert, stabilizdtort, mesterséges szinezéket vagy aromat felhaszndlni.

3.6. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer elddllitdsi mddjdnak leirdsa
Nyersanyagok:

— A kovetkez§ paraméterekkel rendelkezd természetes méz:
— viztartalom legfeljebb 20 % (m/m),
— redukalé cukrok mennyisége legaldbb 70 % (m/m),
— szacharéz tartalom a melecitézzal egyiitt, legfeljebb 5 % (m/m),
— Osszes savassag ml-ben, 1 mol/l NaOH oldat/100 g méz, 1:5 kozotti tartomdnyban,
— 5-hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalom 100 g mézben legfeljebb 4,0 mg,

— Er6s erjesztd tulajdonsdgt élesztS, amely az élesztGvel oltott elegybdl nagy mennyiségli extrakt erjesztésére
alkalmas.

— Fszerek: szegftiszeg, fahéj, szerecsendi6 vagy gyombér.
— Természetes gylimolcslevek vagy friss gyiimolcsok.

— A mez8gazdasigban hasznalatos etil-alkohol (esetleg).
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1. szakasz

A mézcefre f6zése (sorf6zés) 95-105 °C-on. A méz és viz el6irt ardnya ,poltorak” esetén: 1. rész méz és 0,5. rész
viz (esetleg gyiimolcslével dusitott viz) a késztermékben. A tdl nagy cukorkoncentriciora tekintettel, amely
a fermentdcié sordn befolyasolja az éleszt§ hatdsdt, a cefrét szokds 1 térfogat méz és 2 térfogat viz (fliszerek
esetleges hozzdadasdval) felhaszndldsdval elkésziteni. A gyiimolcsos mézsorok elddllitdsandl a vizet minimum
30 %-ban gyiimolcslével szitkséges helyettesiteni. A ,péltorak” méhsorben 1év6 méz és viz megfelel§ ardnydnak
betartdsa érdekében a hidnyzé mézet a fermentdcié utolsé fazisiban vagy az érlelés alatt szokds hozzdadni.

A viz és méz ardnydnak szigord betartdsa, valamint a sziikséges extrakt kinyerése egy parakopenyes f6zGiistben
torténik. A f6zés e mddjaval megel6zhetd a cukrok karamellizdlodésa.

2. szakasz
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A cefre 20-22 °C hémérsékletre hiitendd, ami optimalis az éleszt§ szdmdra. A cefrét az elgallitds napjan kell lehd-
teni, a htitési id6 hossza a htit6gép hatékonysdgatol fiigg. A hiités garantdlja a cefre mikrobiol6giai biztonsdgossa-
gat.

3. szakasz

ElesztGvel beoltott cefre készitése, a mézcefre beoltasa a feloldott élesztével az erjesztd tartdlyban torténik.

4. szakasz

A. Intenziv fermentdcié 6-10 nap. A hdmérséklet 28 °C-on tartdsa biztositja a megfeleld erjedést.

B. Csendes fermentdcié 3-6 hét. A csendes fermentdcié ideje biztositja a megfelel§ fizikai-kémiai paraméterek
elérését.

Ebben a szakaszban lehet pétolni a hidnyzé méz mennyiséget, ami a ,péttorak” méhsorhoz el8irt ardnyok betartd-

sahoz sziikséges.

5. szakasz

A fermentalt folyadék lecsapoldsa az éleszts tiledékrdl.

Miutdn sikeriil minimum 12 térfogat-szdzalékos alkoholtartalmat elérni, a folyadékot az iiledékrdl le kell csapolni

az érlel§ tartilyba. Ennek eredményeként a méhsornek megfelel§ fizikai-kémiai jellemz6i és érzékszervi

tulajdonsdgai lesznek. A folyadéknak az élesztds iiledéken hagyédsa a csendes fermentdcié idején til az éleszts

autolizise miatt elényteleniil hat az érzékszervi tulajdonsdgokra.

6. szakasz

A pihentetés (érlelés) és az tiledékrd] torténd lecsapolds (dekantdlds) miiveleteit annyiszor kell ismételni, ahdnyszor
az éleszt§ autolizise miatt végbemend kedvezétlen folyamatok megel6zése érdekében erre sziikség van. Az érlelés
alatt lehet elvégezni az olyan technoldgiai eljdrasokat, mint a pasztorizalds vagy a sz(irés. Ebben a szakaszban
lehet pétolni a hidnyz6 méz mennyiségét, ami a ,péltorak” méhsorhoz el8irt ardnyok betartdsihoz sziikséges,
amennyiben ez még nem tortént volna meg a fermentdcié utolsé szakaszdban. Ez a szakasz igen lényeges
a termék megfelel érzékszervi tulajdonsdgainak biztositdsa szempontjabol.

A ,pottorak” érlelési ideje minimum 3 év.

7. szakasz

Izesités (0sszedllitds) — ez a szakasz a mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsdt tartalmazé 3.5. pontban

a ,poltorak”ra el6irt érzékszervi tulajdonsagokkal és fizikai-kémiai jellemzdkkel rendelkezd végtermék elkészitésé-
r8l szol. A szitkséges mutatok biztositdsa érdekében lehetéség nyilik az érzékszervi tulajdonsdgok és
a fizikai-kémiai mutaték korrekcidjara az aldbbiak révén:

— a méhsor édesitése mézzel,
— fliszernovény-kivonatok hozzdaddsa
— mezdgazdasagban haszndlatos etil-alkohol hozzdadasa.

E szakasz célja, hogy a ,péttorak”ra jellemzd izkompozici6ja termék jojjon létre.
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8. szakasz

A termék csomagoldsi egységekbe toltése 18-25°C hdémérsékleten torténik. A ,poltorak” kiszereléséhez
hagyomadnyos eszk6zok, példdul demizson, kerdmiapalack, esetleg tolgyfa hordé hasznélata javasolt.

3.7. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga

A ,péttorak” kiilonleges tulajdonsigdt az aldbbiak adjdk:

— a cefre el6készitése (nyersanyagok osszetétele és ardnya),
— a pihentetés és érlelés,

— a fizikai-kémiai jellemz8k, érzékszervi tulajdonsagok.

A cefre el6készitése (Osszetétele):

A ,péltorak” kiilonleges tulajdonsdga kiilonosen a mézcefréhez haszndlt viz és méz meghatdrozott ardnyanak —
1. rész méz és 0,5. rész viz — szigora betartdsara vezethet8 vissza. Ez az ardny hatdrozza meg a gydrtds tovabbi
1épéseit, melyeknek a ,péltorak” méhsor kiilonleges tulajdonsagai koszonhetSk.

Pihentetés és érlelés:

A hagyomdnyos, régi lengyel receptira szerint a termék jellegénél fogva megkoveteli a hatdrozott idejii pihente-
tést, érlelést. A ,pottorak” esetében ez az idészak legaldbb 3 év.

Fizikai-kémiai jellemzdk és érzékszervi tulajdonsdgok:

A termékleirdsban megjelolt minden egyes gyartasi szakasz betartdsa utolérhetetlen izdi és aromdja terméket ered-
ményez. A ,poéltorak” egyediildllo ize és illata a megfelel§ cukor- és alkoholtartalomnak koszonhet6:

— invertdlt redukdlé cukortartalom, tobb mint 300 g/I,

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosdnak
osszege nem lehet kevesebb, mint 600,

— alkoholtartalom: 15-18 térfogatszdzalék.
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A péltorak” el@dllitdsahoz felhasznalt OsszetevSk szigortian meghatdrozott ardnydbdl adéddan a ,pottorak”
konzisztencidja jellegzetesen viszkdzus, folyékony, ami megkiilonbozteti a méhsorok egyéb fajtaitdl.

3.8. A mezlgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege
Az elgéllitds hagyomdnyos mddja:

Lengyelorszdgban a méhsorok készitése tobb mint ezer éves hagyomadnyra tekint vissza és igen nagy véltozatossig
jellemzi. Az évszdzadok folyamdn a gyartdsi modszerek fejlédése és tokéletesitése révén sok fajta mézsor jelent
meg. A méhsor készitésének torténete a lengyel allamisdg kezdeteihez nydlik vissza. Ibrahim ibn Jakub,
spanyolorszagi kovet, keresked§ és utazd 966-ban keletkezett feljegyzéseiben azt olvashatjuk, hogy ,I. Mieszko
orszdga az élelmen, vadakon, szdntdfoldeken til mézben bévelkedik, s a szldv borokat és bodité italokat méhsereknek hivjdk”
(I. Mieszko — Lengyelorszdg els6 fejedelme). Lengyelorszdg torténetét a XI. és XII. szdzad forduldjan papirra vetd
Gallus Anonymus kronikdiban szintén jelentSs szami feljegyzés taldlhaté a méhsor készitésérdl.

Adam Mickiewicz ,Pan Tadeusz” cim( lengyel nemzeti eposza, amelyben egy az 1811-1812-ben jtsz6d6 nemesi
torténet lefrdsa olvashatd, dgyszintén szdmos informdciot tartalmaz a méhsorok fajtdirdl, elGallitdsukrdl és
a fogyasztasi szokdsokrol. Jelentds mennyiség(i utalds taldlhaté tobbek kozoétt Tomasz Zan (1796-1855) versei-
ben, valamint Henryk Sienkiewicznek a XVII szdzadi Lengyel Koztarsasdg torténetét elbesz€l§ trilogidjdban (az
1884-ben kiadott ,Tiizzel-vassal”, az 1886-ban publikélt ,Ozénviz” és az 1887-ben és 1888-ban megjelentetett
LA kislovag” cimii regényeiben).

A XVII-XVIIL szédzadi Lengyelorszdg kulindris szokdsait leir6 forrasanyagokban taldlhaté feljegyzések méar nem
csupén dltaldnosan a méhsorokrdl, hanem azok kilonos fajtdirdl is emlitést tesznek. Az el@allitdsi médszertd]
figgben a méhsoroket ,poéttorak”, ,dwdjniak”, ,trojniak” és ,czwoérniak” fajtdkra osztottdk. Mindegyik elnevezés
mds méhsor tipusra vonatkozik — amelyekben mds a méz és a viz, illetve a gyiimolcslé ardnya és az érlelés ideje.
A ,péttorak” gyartdsi technoldgidjat — kisebb moédositasokkal — évszdzadok 6ta alkalmazzdk.
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Hagyomdnyos osszetétel:

Lengyelorszagban évszazadok ota létezik a méhsorok klasszikus felosztdsa ,poéttorak”, ,dwojniak”, ,tréjniak” és
,czworniak” tipusokra, s ez mind a mai napig fennmaradt a fogyaszt6k tudatdban is. A II. vilighdbort vége utdn
erdfeszitések torténtek a méhsorok hagyoményos négy kategéridjinak jogi szabdlyozdsira. Végeredményben
a fenti felosztds 1948-ban a borok, mustok, méhsorok eléallitasardl, valamint ezek forgalmazasardl szolo tor-
vénnyel kerillt be a lengyel jogrendbe (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej [A Lengyel Koztarsasig Kozlo-
nye], 1948. november 18-i szdm). A torvényben meghatdroztdk a méhsorok készitésére vonatkozé szabdlyokat,
valamint a méz és a viz ardnydt, illetve a technoldgiai kovetelményeket. A viz és méz ardnya a ,péttorak” esetében
a kovetkez§: ,pottorak” névvel lehet illetni azt a méhsort, amely egy térfogat természetes mézbdl és fél térfogat
vizbdl késziil.”

3.9. A killonleges tulajdonsdg ellen6rzésére vonatkozé minimumbkdvetelmények és eljdrdsok

A kotelez§ ellendrzés a kovetkezSkre terjed ki:

— a mézcefre meghatdrozott ardnyadnak betartasa,

— az érlelés idStartamdnak betartdsa,

— a késztermék érzékszervi tulajdonsdgai (iz, illat, szin, tisztasdg),

— a késztermék fizikai-kémiai mutatéi: alkoholtartalom, 6sszes cukortartalom, invertdlt redukdl6 cukortartalom,
Osszes savassag, illékony savassdg, cukormentes extrakt, valamint hamu a gyiimolcsos méhsorok esetén —
a mutatoknak a 3.5. pontban szerepld termékleirds értékeinek kell megfelelniiik.

A kotelez6 ellendrzést legaldbb évente egyszer el kell végezni.

Tovédbbd javasolt, hogy az ellendrzést az aldbb felsorolt gydrtdsi szakaszokban végezzék el. Ezekben
a szakaszokban az ellen6rzés nem kotelezd, de indokolt, mivel kikiiszobolhet6vé teszi az egyes gydrtdsi sza-
kaszokban jelentkezd esetleges hibdkat:

4. szakasz:

Az erjesztési folyamat alatt rendszeres laboratériumi ellendrzések sordn szitkséges vizsgdlni az érzékszervi
tulajdonsdgokat (iz, illat), valamint a fizikai-kémiai paramétereket, mint az alkohol- és, cukortartalom, amelyek az
alkoholos fermentacié folyamatdban véltoznak.

6. szakasz:

Az érlelés alatt rendszeresen sziikséges ellendrizni a termék alapvet§ érzékszervi tulajdonsdgait, valamint
a fizikai-kémiai mutatokat: alkoholtartalom, dsszes cukortartalom, Gsszes savassdg és illékony savassdg.

8. szakasz:

A termék csapoldsa el6tt a 3.5. pontban, a mez8gazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsdban meghatdrozott egyes
fizikai-kémiai paraméterek és érzékszervi tulajdonsagok ellenérzése.

4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellenGrzd hatésigok vagy szervek
4.1. Névéscim

Név:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Cim: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel:  +48 226232900
Fax: +48 226232998
E-mail: —

allami [0 magédn
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4.2. A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai

Az ellendrzé szerv felel@s a termékleirds teljes ellendrzéséért.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESE IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
,DWOJNIAK”
EK-szim: PL-TSG-007-0036-2005.9.6.
1. A kérelmezd csoportosulds neve és cime

Név:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Cim:  ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel.  +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. tagillam vagy harmadik orszdg

Lengyelorszdg

3. termékleirds
3.1.  Bejegyzendd elnevezés

,Dwojniak”

Forgalomba hozatalkor a cimke a kovetkez§ tdjékoztatdst tartalmazhatja: ,régi lengyel hagyomdny szerint eldal-
litott méhsor”. A tdjékoztatds szovegét mds hivatalos nyelvekre is leforditjak.

3.2. Az elnevezés:
— [ 6nmagdban kiilonleges

— [ a mezGgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki

A ,dwoéjniak” elnevezés a ,2” (kettS) szdmnévbdl eredeztethetd és kozvetlenil utal a ,dwojniak” torténelmi idSk
sordn allandésult Gsszetételére és gyartdsi modjara — a viz és méz meghatdrozott ardnydra a mézcefrében, amely
1. rész mézbdl és 1. rész vizbdl tevidik Gssze. Az elnevezés tehdt a termék kiilonleges tulajdonsdgdt fejezi ki.
Lévén, hogy a ,dwojniak” fogalom kizdrdlag a méhsor egy konkrét tipusdra haszndlatos, igy meg kell dllapitani,
hogy maga az elnevezés 6nmagdban is killonleges.

3.3, Igényli-e a kérelmez6 az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

— [X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4. A termék tipusa

1.8. osztdly: Az I. mellékletben felsorolt egyéb termékek.

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa

A ,dwéjniak” — méhsor, mézcefrébdl készitett, erjesztett, attetsz§ ital, melynek felttinGen jellegzetes méz aromadja
valamint a felhaszndlt nyersanyagra jellemzg ize van.

A ,dwojniak” 1étezik fiiszerekkel gazdagitott izvéltozatokban is. A ,dwojniak” szine az arany és a s6tétborostyan
kozott véltozik, attdl fiigg8en, hogy milyen fajta mézet hasznéltak eldéllitasdhoz.

A ,dwdjniak” méhsorre jellemzd fizikai-kémiai mutatok:
— az alkoholtartalom 15-18 térfogatszazalék,

— az invertalt redukdlé cukortartalom 175-230 g/,


mailto:krwim@sitspoz.pl

2016.5.27. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C188/13

— Osszes savassag almasavban kifejezve 3,5-8 glliter,
— illékony savassdg ecetsavban kifejezve, legfeljebb 1,4 g/l

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosanak
Osszege nem lehet kevesebb, mint 490,

— cukormentes extrakttartalom nem kevesebb, mint:
— 25 gramm/liter,
— 30 gramm)/liter — gytimolcsds méhsor esetén,
— hamu - nem kevesebb, mint 1,3 gramm/liter — gyiimélcsés méhsor esetén.
A ,dwojniak” készitéséhez tilos tartositoszert, stabilizdtort, mesterséges szinezéket vagy aromat felhasznalni.
3.6. A 3.1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer elGallitdsi médjdnak leirdsa
Nyersanyagok:
— A kovetkezd paraméterekkel rendelkezd természetes méz:
— viztartalom legfeljebb 20 % (m/m),
— redukalé cukrok mennyisége legaldbb 70 % (m/m),
— szachar6z tartalom a melecitézzal egyiitt, legfeljebb 5 % (m/m),
— Osszes savassag ml-ben, 1 mol/l NaOH oldat/100 g méz, 1:5 kozotti tartomdnyban,
— 5-hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalom mg/100 g mézben legfeljebb 4,0 mg,

— Erds erjesztd tulajdonsdgi éleszt6 — amely az élesztdvel oltott elegybSl nagy mennyiségli extrakt erjesztésére
alkalmas,

— fdszerek: szegftiszeg, fahéj, szerecsendi6 vagy gyombér,
— természetes gyiimolcslevek vagy friss gyiimolcsok,

— esetlegesen, mezdégazdasdgban haszndlatos etil-alkohol.
Elgallitdsi mod:

1. szakasz

27 2.

A mézcefre f6zése (sorf6zés) 95-105 °C-on. A méz és viz el6irt ardnya ,dwodjniak” esetén: 1 térfogat méz és 1
térfogat viz (esetleg gylimolcslével dusitott viz) a késztermékben. A tdl nagy cukorkoncentrdciéra tekintettel,
amely a fermentdci6 sordn befolydsolja az éleszt6 hatdsdt, a cefrét szokds 1 térfogat méz és 2 térfogat viz felhasz-
nalésaval (fszerek esetleges hozzdaddsaval) elkésziteni. A gyiimolcsos méhsorok eldallitdsandl a vizet minimum
30 %-ban gyiimolcslével szitkséges helyettesiteni. A ,dwodjniak” méhsorben 1év6 méz és viz megfelel6 ardnydnak
betartdsa érdekében a hidnyzé mézet a fermentdcié utolsé fazisiaban vagy az érlelés alatt szokds hozzdadni.

A viz és méz ardnydnak szigord betartdsa, valamint a sziikséges extrakt kinyerése egy parakopenyes {626 iistben
torténik. A f6zés e modjaval megelézhetd a cukrok karamellizaloddsa.

2. szakasz

A cefre 20-22 °C hémérsékletre hiitendd, ami optimalis az éleszt§ szdmdra. A cefrét az el8dllitds napjan kell lehd-
teni, a hiitési id§ hossza a hiit6gép hatékonysdgatdl fiigg. A hiités garantdlja a cefre mikrobioldgiai biztonsdgossa-
gat.

3. szakasz

ElesztGvel beoltott cefre készitése, a mézcefre beoltasa a feloldott élesztével az erjeszt tartdlyban torténik.
4. szakasz

A. Intenziv fermentdcié 6-10 nap. A h6mérséklet 28 °C-on tartdsa biztositja a megfeleld erjedést.

B. Csendes fermentdcié 3-6 hét. A csendes fermentdcié ideje biztositja a megfelel§ fizikai-kémiai paraméterek
elérését.

Ebben a szakaszban lehet pétolni a hidnyzé méz mennyiséget, ami ,dwdjniak” méhsorhoz el8irt ardnyok betarta-
sdhoz sziikséges.
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5. szakasz

A fermentalt folyadék lecsapoldsa az élesztGs tiledékrdl.

Miutdn sikeril minimum 12 térfogat-szdzalékos alkoholtartalmat elérni, a folyadékot az iiledéktdl le kell csapolni
az érlel§ tartdlyba. Ennek eredményeként, hogy a méhsornek megfelel§ fizikai-kémiai jellemzd8i és érzékszervi
tulajdonsdgai lesznek. A folyadéknak az éleszts iiledéken hagydsa a csendes fermentdci6 idején tdl az éleszt§
autolizise miatt el6nyteleniil hat az érzékszervi tulajdonsdgokra.

6. szakasz

A pihentetés (érlelés) és az tiledékrdl torténd lecsapolds (dekantdlds) miiveleteit annyiszor kell ismételni, ahdnyszor
az éleszt8 autolizise miatt végbemend kedvezétlen folyamatok megel6zése érdekében erre sziikség van. Az érlelés
alatt lehet elvégezni az olyan technoldgiai eljardsokat, mint a pasztorizdlds vagy sziirés.

Ebben a szakaszban lehet pétolni a hidnyzé méz mennyiségét, ami a ,dwdjniak” méhsorhoz el6irt ardnyok betar-
tasdhoz sziikséges, amennyiben ez még nem tortént volna meg a fermentdci6 utolsé szakaszdban. Ez a szakasz
igen lényeges a termék megfelel§ érzékszervi tulajdonsdgainak biztositdsa szempontjabol.

A ,dwojniak” érlelési ideje minimum 2 év.
7. szakasz

[zesités (0sszedllitds) — ez a szakasz a mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer lefrdsdt tartalmazé 3.5 pontban
a ,dwojniak”-ra el6irt érzékszervi tulajdonsdgokkal és fizikai-kémiai jellemzdkkel rendelkezd végtermék elkészité-
sér6l szol. A szitkséges mutatok biztositdsa érdekében lehetGség nyilik az érzékszervi tulajdonsdgok és
a fizikai-kémiai mutatdk korrekcidjira az aldbbiak révén:

— a méhsor édesitése mézzel,
— fliszernovény-kivonatok hozzdaddsa
— mezdgazdasagban haszndlatos etil-alkohol hozzdadasa.

E szakasz célja, hogy a ,dwoéjniak™ra jellemzd izkompozicidji termék j6jjon létre.

8. szakasz

A termék csomagoldsi egységekbe toltése 18-25°C hémérsékleten torténik. A ,dwdjniak” kiszereléséhez
hagyoményos eszk6zok, példdul demizson, kerdmiapalack, esetleg tolgyfa hordé hasznélata javasolt.

3.7. A mez6gazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga

A ,dwdjniak” kiilonleges tulajdonsagat az alabbiak adjak:
— a cefre el6készitése (nyersanyagok Osszetétele és ardnya),
— a pihentetés és érlelés,

— a fizikai-kémiai jellemz8k, érzékszervi tulajdonsagok.

A cefre elS6készitése (0sszetétel és nyersanyagok ardnyai):

A ,dwojniak” kiilonleges tulajdonsdga kiilonosen a mézcefréhez haszndlt viz és méz meghatdrozott ardnyanak —
1. rész méz és 1. rész viz — szigort betartdsdra vezethet§ vissza. Ez az ardny hatdrozza meg a gyartds tovabbi
1épéseit, melyeknek a ,dwodjniak” méhsor kiilonleges tulajdonsdgai koszonhet6k.

Pihentetés és érlelés:

A hagyomadnyos, régi lengyel receptira szerint a termék jellegénél fogva megkoveteli a hatdrozott idejii pihente-
tést, érlelést. A ,dwojniak” esetében ez az idészak legaldbb 2 év.

Fizikai-kémiai jellemzd8k és érzékszervi tulajdonsdgok:

A termékleirdsban megjelolt minden egyes gyartdsi szakasz betartdsa utolérhetetlen iz(i és aromdju terméket vég-
eredményez. A ,dwéjniak” egyedldllé ize és illata a megfelel§ cukor- és alkoholtartalomnak készonhet6:

— invertdlt redukdlé cukortartalom, tobb mint 175-230 g/l

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosdnak
osszege nem lehet kevesebb, mint 490,

— alkoholtartalom 15-18 térfogatszazalék.
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A ,dwdjniak” elillitdsdhoz felhasznalt Gsszetevék szigortian meghatdrozott ardnydbdl adéddan a ,dwojniak”
konzisztencidja jellegzetesen viszkdzus, folyékony, ami megkiilonbozteti a méhsorok egyéb fajtitdl.

3.8. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege
Az el@dllitds hagyomdnyos médja:

Lengyelorszagban a méhsorok készitése tobb mint ezer éves hagyomdnyra tekint vissza és igen nagy valtozatossag
jellemzi. Az évszdzadok folyamdn a gyartdsi modszerek fejl6dése és tokéletesitése révén sok fajta mézsor jelent
meg. A méhsor készitésének torténete a lengyel allamisdg kezdeteihez nyulik vissza. Ibrahim ibn Jakub,
spanyolorszagi kovet, keresked§ és utazd 966-ban keletkezett feljegyzéseiben azt olvashatjuk, hogy I Mieszko
orszdga az élelmen, vadakon, szdntéfoldeken til mézben bévelkedik, s a szldv borokat és bodito italokat méhsereknek hivjdk”
(I. Mieszko — Lengyelorszdg elsé fejedelme). Lengyelorszdg torténetét a XI. és XII. szdzad fordul6jan papirra vetd
Gallus Anonymus kronikdiban szintén jelentSs szami feljegyzés taldlhaté a méhsor gyartdsardl.

Adam Mickiewicz ,Pan Tadeusz” cimd lengyel nemzeti eposza, amelyben egy az 1811-1812-ben jitsz6dé nemesi
torténet lefrdsa olvashatd, dgyszintén szdmos informdciot tartalmaz a méhsorok fajtdirdl, elSdllitdsukrol és
a fogyasztasi szokdsokrol. Jelentds mennyiségi utalds taldlhaté tobbek kozoétt Tomasz Zan (1796-1855) versei-
ben, valamint Henryk Sienkiewicznek a XVIL szdzadi Lengyel Koztarsasdg torténetét elbeszél§ trilgidjaban (az
1884-ben kiadott ,T(izzel-vassal”, az 1886-ban publikdlt ,Ozénviz” és az 1887-ben és 1888-ban megjelentetett
LA kislovag” cimii regényeiben).

A XVII-XVIIL szdzadi Lengyelorszdg kulindris szokdsait leir6 forrdsanyagokban taldlhaté feljegyzések mar nem
csupén dltaldnosan a méhsorokrdl, hanem azok kilonos fajtdirdl is emlitést tesznek. Az eldallitdsi modszertdl
fuggben a méhsoroket ,pottorak”, ,dwojniak”, ,tréjniak” és ,czworniak” fajtdkra osztottdk. Mindegyik elnevezés
mds méhsor tipusra vonatkozik — amelyekben mds a méz és a viz, illetve a gyiimélcslé ardnya ds az érlelés ideje.
A ,dwdjniak” gyartasi technologidjat — kisebb modositdsokkal — évszdzadok 6ta alkalmazzdk.

Hagyomdnyos Osszetétel:

Lengyelorszdgban évszdzadok Ota létezik a méhsorok klasszikus felosztdsa ,péltorak”, ,dwéjniak”, ,tréjniak” és
,czworniak” tipusokra s ez mind a mai napig fennmaradt a fogyasztok tudatdban is. A II. vilighdbort vége utdn
erbfeszitések torténtek a méhsorok hagyomdnyos négy kategéridjanak jogi szabdlyozdsdra. Végeredményben
a fenti felosztds 1948-ban a borok, mustok, méhsorok elGallitdsardl, valamint ezek forgalmazdsirdl szold tor-
vénnyel keriilt be a lengyel jogrendbe (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej [A Lengyel Koztarsasdg Kozlo-
nye], 1948. november 18-i szdm). A torvényben meghatdroztdk a méhsorok készitésére vonatkozé szabdlyokat,
valamint a méz és a viz ardnydt, illetve a technoldgiai kovetelményeket. A viz és méz ardnya a ,dwojniak” eseté-
ben a kovetkezd: ,dwdjniak” névvel lehet illetni azt a méhsort, amely egy térfogat természetes mézbdl és egy
térfogat vizbdl készil.”

3.9. A killonleges tulajdonsdg ellen6rzésére vonatkozé minimumbkdvetelmények és eljdrdsok

A kotelez§ ellendrzés a kovetkezSkre terjed ki:

— a mézcefre meghatdrozott ardnydnak betartdsa,

— az érlelés idStartamdnak betartdsa,

— a késztermék érzékszervi tulajdonsdgai (iz, illat, szin, tisztasdg),

— a késztermék fizikai-kémiai mutatdira: alkoholtartalom, 6sszes cukortartalom, invertdlt redukdlé cukortar-
talom, Osszes savassdg, illékony savassdg, cukormentes extrakt, valamint hamu a gyiimolcsos méhsorok
esetén — a mutatoknak a 3.5. pontban szerepld termékleirds értékeinek kell megfelelniiik.

A kotelezd ellendrzést legalabb évente egyszer el kell végezni.

Tovébbd javasolt, hogy az ellendrzést az aldbb felsorolt gydrtdsi szakaszokban végezzék el. Ezekben
a szakaszokban az ellen6rzés nem kotelezd, de indokolt, mivel kikiiszobolhet6vé teszi az egyes gydrtdsi sza-
kaszokban jelentkez§ esetleges hibdkat:
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4. szakasz:

Az erjesztési folyamat alatt rendszeres laboratériumi ellendrzések sordn szitkséges vizsgdlni az érzékszervi
tulajdonsagokat (iz, illat) valamint a fizikai-kémiai paramétereket, mint az alkohol- és cukortartalom, amelyek az
alkoholos fermentacié folyamatdban véltoznak.

6. szakasz:

Az érlelés alatt rendszeresen szitkséges ellendrizni a termék alapvetS érzékszervi tulajdonsdgait valamint
a fizikai-kémiai mutatokat: alkoholtartalom, dsszes cukortartalom, dsszes savassdg, illékony savassdg

8. szakasz:

A termék csapoldsa el6tt a 3.5. pontban, a mez8gazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsdban meghatdrozott egyes
fizikai-kémiai paraméterek és érzékszervi tulajdonsigok ellendrzése.

4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellenGrzd hatésigok vagy szervek
4.1. Névéscim

Név:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Cim:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel.: +48 226232900
Fax: +48 226232998
E-mail: —

dllami [ magédn

4.2. A hat6sdg vagy szerv konkrét feladatai

Az ellendrzd szerv felel@s a termékleirds teljes ellendrzéséért.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESE IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
,TROJNIAK”
EK-szim: PL-TSG-007-0033-2005.9.6.
1. A kérelmezé csoportosulds neve és cime

Név:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym InZynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Cim:  ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel:  +48 228282721
E-mail: kewim@sitspoz.pl

2. Tagédllam vagy harmadik orszig

Lengyelorszdg

3. Termékleirds
3.1.  Bejegyzendd elnevezés

, Tréjniak”

Forgalomba hozatalkor a cimke a kovetkezd tdjékoztatdst tartalmazhatja: ,régi lengyel hagyomény szerint elgdl-
litott méhsor”. A tdjékoztatds szoveget mds hivatalos nyelvekre is leforditjak.
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3.2. Az elnevezés

— X 6nmagaban kiilonleges

— X a mezGgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgit fejezi ki

Az elnevezés a ,3” (hdrom) szdmnévbdl eredeztethets és kozvetleniil utal a ,tréjniak” miltban dllandésult Gsszeté-
telére és gyartdsi modjara — a viz és méz meghatdrozott ardnydra a mézcefrében, amely egy rész mézbdl és két
rész vizbdl tev6dik Gssze. Az elnevezés tehdt a termék kiilonleges tulajdonsdgdt fejezi ki. Lévén, hogy a ,tréjniak”
fogalom kizdrélag a méhsor egy konkrét tipusdra haszndlatos, igy meg kell dllapitani, hogy maga az elnevezés
onmagdaban is kiilonleges.

3.3, Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

— [X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4. A termék tipusa

1.8. osztély: Az I. mellékletben felsorolt egyéb termékek.

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt mezbgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa

A ,tréjniak” méhsor, mézcefrébdl készitett, erjesztett, dttetszd ital, melynek felttinGen jellegzetes mézaromédja, vala-
mint a felhasznélt nyersanyagra jellemzd ize van.

A ,tréjniak” 1étezik flszerekkel gazdagitott {zvéltozatokban is. A ,tréjniak” szine az arany és a sotétborostydn
kozott véltozik, attdl fiiggen, hogy milyen fajta mézet hasznéltak elgallitasdhoz.

A ,tréjniak” méhsorre jellemz§ fizikai-kémiai mutatok:

— alkoholtartalom 12-15 térfogatszazalék,

— az invertdlt redukdl6 cukortartalom 65-120 g,

— Osszes savassdg almasavban kifejezve 3,5-8 g,

— illékony savassdg ecetsavban kifejezve, legfeljebb 1,4 g/l

— a grammban megadott 6sszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosdnak
Osszege nem lehet kevesebb, mint 323,

— cukormentes extrakttartalom nem kevesebb, mint:
— 20 gramm/liter,
— 25 grammliter — gyiimolcsos méhsor esetén,
— hamu nem kevesebb, mint 1,3 gramm/liter — gytimolcsos méhsor esetén.
A ,tréjniak” készitéséhez tilos tartdsitoszert, stabilizatort, mesterséges szinezéket vagy aromat felhasznalni.

3.6. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelilt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer eldllitdsi mddjdnak leirdsa
Nyersanyagok:

— A kovetkez6 paraméterekkel rendelkez8 természetes méz:
— viztartalom, legfeljebb 20 % (m/m),
— redukalé cukrok mennyisége, legaldbb 70 % (m/m),
— szachar6z tartalom melecitézzal egyiitt, legfeljebb 5 % (m/m),
— Osszes savassag ml-ben, 1 mol/l NaOH oldat/100 g méz, 1:5 kozotti tartomdnyban,

— 5-hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalom 100 g mézben, legfeljebb 4,0 mg,
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— Erds erjeszt6 tulajdonsdgi élesztd, amely az élesztdvel oltott elegybdl nagy mennyiségli extrakt erjesztésére
alkalmas,

— fdszerek: szegftiszeg, fahéj, szerecsendi6 vagy gyombér,

— természetes gyiimolcslevek vagy friss gyiimolcsok.

Az egy rész mézbdl és két rész vizbdl (esetleg gytimoleslével dusitott vizbdl) dll és esetleg fliszerekkel gazdagitott

2 2

mézcefre f6zése (sorf6zés) 95-105 °C-fokon. A gyiimolcsos méhsorok eldallitdsanal a vizet minimum 30 %-ban
gyumolcslével sziikséges helyettesiteni.

2 2.

A viz és a méz ardnyédnak szigor betartdsa, valamint a szitkséges extrakt kinyerése egy parakopenyes f6zGiistben
torténik. A f6zés e modjdval megel6zhetS a cukrok karamellizdloddsa.
2. szakasz

A cefre 20-22 °C hémérsékletre hiitendd, ami optimalis az élesztd szamdra. A cefrét az elGillitds napjan kell lehd-

teni, a hiitési id6 hossza a hiit6gép hatékonysdgatol fiigg. A hiités garantdlja a cefre mikrobioldgiai biztonsdgossa-
gat.
3. szakasz

Eleszt6vel beoltott cefre készitése — a mézcefre beoltdsa a feloldott élesztével az erjesztd tartdlyban torténik.

4. szakasz

A. Intenziv fermentdcié 6-10 nap. A h6mérséklet 28 °C-on tartdsa biztositja a megfeleld erjedést.

B. Csendes fermentdcié 3-6 hét. A csendes fermentdcié ideje biztositja a megfelel§ fizikai-kémiai paraméterek
elérését.

5. szakasz

A fermentdlt folyadék lecsapoldsa az élesztds tiledékrdl.

Miutdn sikeriil minimum 12 térfogat-szdzalékos alkoholtartalmat elérni, a folyadékot az iiledékrdl le kell csapolni

az érlelg tartdlyba. Ennek eredményeként a méhsornek megfelels fizikai-kémiai jellemz&i és érzékszervi

tulajdonsdgai lesznek. A folyadéknak az élesztGs iiledéken hagydsa a csendes fermentdci6 idején til az éleszt§

autolizise miatt el6nyteleniil hat az érzékszervi tulajdonsdgokra.

6. szakasz

A pihentetés (érlelés) és az iiledékrdl torténd lecsapolds (dekantalds) mveleteit annyiszor kell ismételni, ahdnyszor
erre az élesztd autolizise miatt végbemend kedvezdtlen folyamatok megelGzése érdekében szitkség van. Az érlelés
alatt lehet elvégezni az olyan technoldgiai eljardsokat, mint a pasztorizalds vagy a sziirés. Ez a szakasz igen lénye-
ges a termék megfelel§ érzékszervi tulajdonsdgainak biztositdsa szempontjabol.

A tréjniak” érlelési ideje minimum 1 év.

7. szakasz

[zesités (Osszedllitds) — ez a szakasz a mezégazdasigi termék vagy élelmiszer lefrdsat tartalmazé 3.5. pontban
meghatdrozott érzékszervi tulajdonsdgokkal és fizikai-kémiai jellemzdkkel rendelkezd végtermék elkészitésérdl
sz6l. A sziikséges mutatok biztositdsa érdekében lehetGség nyilik az érzékszervi tulajdonsdgok és a fizikai-kémiai
mutatok korrekcidjéra az alabbiak révén:

— a méhsor édesitése mézzel,
— fliszernovény-kivonatok hozzdadésa.

E szakasz célja, hogy a ,tréjniak™-ra jellemzd izkompozicidji termék j6jjon létre.
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8. szakasz

A termék csomagoldsi egységekbe toltése magas hémérsékleten, 55-60 °C-on torténik. A ,tréjniak” kiszereléséhez
hagyoményos eszk6zok, példdul demizson, kerdmiapalack, esetleg tolgyfa hordé hasznélata javasolt.

3.7. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga

A tréjniak” kiilonleges tulajdonsdgit az aldbbiak adjék:

— a cefre el6készitése (nyersanyagok osszetétele és ardnya),
— a pihentetés és érlelés,

— a fizikai-kémiai jellemz8k, érzékszervi tulajdonsagok.

A cefre el6készitése (0sszetétel és a nyersanyagok ardnya):

A ,tréjniak” killonleges tulajdonsdga kiilonosen a mézcefréhez haszndlt viz és méz meghatdrozott ardnydnak —
1. rész méz és 2. rész viz — szigori betartdsira vezethet§ vissza. Ez az ardny hatdrozza meg a gydrtds tovabbi
1épéseit, melyek révén a méhsor kiilonleges tulajdonsdgokat nyer.

Pihentetés és érlelés:

A hagyomdnyos, régi lengyel receptiira szerint a termék jellegénél fogva megkoveteli a hatdrozott ideji pihente-
tést, érlelést. A ,trojniak” esetében ez az id6szak legaldbb 1 év.

Fizikai-kémiai jellemzdk és érzékszervi tulajdonsdgok:

A termékleirdsban megjelolt minden egyes gyartasi szakasz betartdsa utolérhetetlen izdi és aromdja terméket ered-
ményez. A ,tréjniak” egyediildllé ize és illata a megfelel§ cukor- és alkoholtartalomnak koszonhetd:

— invertdlt redukdlé cukortartalom, tobb mint 65-120 gl

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosdnak
osszege nem lehet kevesebb, mint 323,

— alkoholtartalom: 12-15 térfogatszdzalék.

s

A trojniak” el6éllitdsdhoz felhaszndlt osszetevék szigortian meghatdrozott ardnydbdl adédéan a ,tréjniak”
konzisztencidja jellegzetesen viszkdzus, folyékony, ami megkiilonbozteti a méhsorok egyéb fajtaitdl.

3.8. A mezlgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege
Az elgéllitds hagyomdnyos mddja:

Lengyelorszdgban a méhsorok készitése tobb mint ezer éves hagyomadnyra tekint vissza és igen nagy véltozatossig
jellemzi. Az évszdzadok folyamdn a gydrtdsi mddszerek fejlédése és tokéletesitése révén sok fajta mézsor jelent
meg. A méhsor készitésének torténete a lengyel allamisdg kezdeteihez nydlik vissza. Ibrahim ibn Jakub,
spanyolorszagi kovet, keresked§ és utazd 966-ban keletkezett feljegyzéseiben azt olvashatjuk, hogy ,I. Mieszko
orszdga az élelmen, vadakon, szdntdfoldeken til mézben bévelkedik, s a szldv borokat és boditd italokat méhsernek hivjdk”
(I. Mieszko — Lengyelorszdg els6 fejedelme). Lengyelorszdg torténetét a XI. és XII. szdzad forduldjan papirra vetd
Gallus Anonymus kronikdiban szintén jelentSs szami feljegyzés taldlhaté a méhsor készitésérdl.

Adam Mickiewicz ,Pan Tadeusz” cimdi lengyel nemzeti eposza, amelyben egy az 1811-1812-es években jitsz6d6
nemesi torténet olvashato, szintén szdmos informdciét tartalmaz a méhsorok fajtdirdl, eléallitdsukrol és a fogyasz-
tasi szokdsokrol. Jelentds mennyiség(i utalds taldlhaté tobbek kozott Tomasz Zan (1796-1855) verseiben, vala-
mint Henryk Sienkiewicznek a XVIL szdzadi Lengyel Koztdrsasdg torténetét elbeszél§ trilogidjdban (az 1884-ben
kiadott ,T(izzel-vassal’, az 1886-ban publikdlt ,Ozénviz” és az 1887-ben és 1888-ban megjelentetett
»Wolodyjowski ar” cim( regényeiben).

A XVII-XVIIL szédzadi Lengyelorszdg kulindris szokdsait leir6 forrasanyagokban taldlhaté feljegyzések méar nem
csupén dltaldnosan a méhsorokrdl, hanem azok kilonos fajtdirdl is emlitést tesznek. Az el@allitdsi médszertd]
figgben a méhsoroket ,poéttorak”, ,dwdjniak”, ,trojniak” és ,czwoérniak” fajtdkra osztottdk. Mindegyik elnevezés
mads méhsor tipusra vonatkozik — amelyekben mds a méz és a viz, illetve a gyiimolcslé ardnya, és az érlelés ideje.
A tréjniak” gydrtdsi technoldgidjat — kisebb modositdsokkal — évszdzadok o6ta alkalmazzdk.
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Hagyomdnyos osszetétel:

Lengyelorszagban évszazadok ota létezik a méhsorok klasszikus felosztdsa ,poéttorak”, ,dwojniak”, ,tréjniak” és
,czworniak” tipusokra, s ez mind a mai napig fennmaradt a fogyaszt6k tudatdban is. A II. vilighdbort vége utdn
erdfeszitések torténtek a méhsorok hagyoményos négy kategéridjinak jogi szabdlyozdsira. Végeredményben
a fenti felosztds 1948-ban a borok, mustok, méhsorok eléallitasardl, valamint ezek forgalmazasardl szolo tor-
vénnyel kerillt be a lengyel jogrendbe (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej [A Lengyel Koztarsasig Kozlo-
nye], 1948. november 18-i szdm). A torvényben meghatdroztdk a méhsorok készitésére vonatkozé szabdlyokat,
valamint a méz és a viz ardnyat, illetve a technoldgiai kovetelményeket. A viz és méz ardnya a ,tréjniak” esetében
a kovetkez§: ,tréjniak” névvel lehet illetni azt a méhsort, amely egy térfogat természetes mézbdl és két térfogat
vizbdl késziil.”

3.9. A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumbkovetelmények és eljdrdsok

A kotelez§ ellenérzés a kovetkezdre terjed ki

— a mézcefre meghatdrozott ardnydnak betartdsa,

— az érlelés id6tartamanak betartasa,

— a késztermék érzékszervi tulajdonsdgai (iz, illat, szin, tisztasdg),

— a késztermék fizikai-kémiai mutatdi: alkoholtartalom, dsszes cukortartalom, invertdlt redukdlé cukortartalom,
Osszes savassdg, illékony savassdg, cukormentes extrakt, valamint hamu a gyiimolcsos méhsorok esetén —
a mutatoknak a 3.5. pontban szerepld termékleirds értékeinek kell megfelelniiik.

A kotelezd ellendrzést legalabb évente egyszer el kell végezni.

Tovédbbd javasolt, hogy az ellendrzést az aldbb felsorolt gydrtdsi szakaszokban végezzék el. Ezekben
a szakaszokban az ellendrzés nem kotelezd, de indokolt, mivel kikiiszobolhet6vé teszi az egyes gyartdsi sza-
kaszokban jelentkezd esetleges hibdkat:

4. szakasz:

Az erjesztési folyamat alatt rendszeres laboratériumi ellendrzések sordn sziikséges vizsgdlni az érzékszervi
tulajdonsdgokat (iz, illat), valamint a fizikai-kémiai paramétereket, mint az alkohol- és cukortartalom, amelyek az
alkoholos fermentdcié folyamatdban valtoznak.

6. szakasz:

Az érlelés alatt rendszeresen szitkséges ellendrizni a termék alapvet§ érzékszervi tulajdonsdgait, valamint
a fizikai-kémiai mutatdkat: alkoholtartalom, dsszes cukortartalom, Osszes savassdg és illékony savassag.

8. szakasz:

A termék csapoldsa el6tt a 3.5. pontban, a mez8gazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsdban meghatdrozott egyes
fizikai-kémiai paraméterek és érzékszervi tulajdonsagok ellendrzése.

4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellendrz§ hatdsigok vagy szervek
4.1. Névés cim

Név:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Cim:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel.: +48 226232900
Fax: +48 226232998
E-mail: —

allami [0 magdn
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4.2. A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai

Az ellendrzé szerv felel@s a termékleirds teljes ellendrzéséért.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESE IRANTI KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
~CZWORNIAK”
EK-szim: PL-TSG-007-0035-2006.9.6.
1. Kérelmet benyiijté csoportosulds neve és cime

Név:  Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo — Technicznym Inzynieréw
i Technikéw Przemystu Spozywczego

Cim:  ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel.  +48 228282721
E-mail: krwim@sitspoz.pl

2. Tagédllam vagy harmadik orszig

Lengyelorszdg

3. Termékleiras
3.1.  Bejegyzendd elnevezés

,Czwbrniak”

Forgalomba hozatalkor a cimke a kovetkez§ tdjékoztatdst tartalmazhatja: ,régi lengyel hagyomdny szerint eldal-
litott méhsor”. A tdjékoztatds szovegét mds hivatalos nyelvekre is leforditjak.

3.2. Az elnevezés:
— [ 6nmagdban kiilonleges

— [ a mezGgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki

A ,czwoérniak” elnevezés a ,4” (négy) szdmnévbdl eredeztethetS és kozvetleniil utal a ,czworniak” torténelmi id6k
sordn allandésult osszetételére és gyartdsi modjara — a viz és méz meghatdrozott ardnydra a mézcefrében, amely
1. rész mézbdl és 3. rész vizbdl tevSdik Gssze. Az elnevezés tehdt a termék kiilonleges tulajdonsdgdt fejezi ki.
Lévén, hogy a ,czworniak” fogalom kizdrdlag a méhsor egy konkrét tipusdra haszndlatos, igy meg kell dllapitani,
hogy maga az elnevezés 6nmagdban is killonleges.

3.3, Igényli-e a kérelmez6 az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

— [X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4. A termék tipusa

1.8. osztdly: Az I. mellékletben felsorolt egyéb termékek.

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa

A ,czwoérniak” méhsor, mézcefrébdl készitett, erjesztett, attetsz§ ital, melynek felt@inden jellegzetes mézaromaja
valamint a felhaszndlt nyersanyagra jellemzg ize van.

A ,czworniak” 1étezik fliszerekkel gazdagitott fzvéltozatokban is. A ,czwérniak” szine az arany és a sotétborostydn
kozott véltozik, attdl fiigg8en, hogy milyen fajta mézet hasznéltak elgallitasdhoz.

A ,czwérniak” méhsorre jellemz§ fizikai-kémiai mutatdk:
— az alkoholtartalom 9-12 térfogatszdzalék,

— az invertdlt redukdlé cukortartalom 35-90 gfl,
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— Osszes savassag almasavban kifejezve 3,5-8 glliter,
— illékony savassdg ecetsavban kifejezve, legfeljebb 1,4 gl,

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosdnak
osszege nem lehet kevesebb, mint 240,

— cukormentes extrakttartalom nem kevesebb, mint:
— 15 gramm/liter,
— 20 grammliter — gyiimolcsos méhsor esetén,
— hamu nem kevesebb, mint 1,3 grammy/liter gyiimolcsos méhsor esetén.
A ,czworniak” készitéséhez tilos tartdsitdszert, stabilizatort, mesterséges szinezéket vagy aromdt felhaszndlni.
3.6. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer elddllitdsi mddjdnak leirdsa
Nyersanyagok:
— A kovetkezd paraméterekkel rendelkez8 természetes méz:
— viztartalom legfeljebb 20 % (m/m),
— redukdlé cukrok mennyisége legaldbb 70 % (m/m),
— szachar6z tartalom a melecitdzzal egyiitt, legfeljebb 5 % (m/m),
— Osszes savassdg ml-ben, 1 mol/l NaOH oldat/100 g méz, 1:5 kozotti tartomdanyban,
— 5-hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalom mg/100 g mézben legfeljebb 4,0 mg.

— Er6s erjesztd tulajdonsdgi élesztd — amely az élesztdvel oltott elegybSl nagy mennyiségli extrakt erjesztésére
alkalmas.

— Fszerek: szegftiszeg, fahéj, szerecsendi6 vagy gyombér.
— Természetes gylimolcslevek vagy friss gytimolcsok.
ElGallitdsi méd:

1. szakasz

Az 1 térfogat mézbdl és 3 térfogat vizbdl (esetleg gyiimolcslével dusitott vizbdl) 4ll6 és esetleg fhiszerekkel gazda-
gitott mézcefre f6zése (s6rf6zés) 95-105 °C-on. A gyiimolcsés mézsorok elSallitdsanal a vizet minimum 30 %-ban
gyumolcslével sziikséges helyettesiteni.

A viz és méz ardnydnak szigorti betartdsa, valamint a sziikséges extrakt kinyerése egy parakopenyes f6zGiistben
torténik. A f6zés e modjaval megel6zhetS a cukrok karamellizdloddsa.

2. szakasz

A cefre 20-22 °C hémérsékletre hiitendd, ami optimdlis az éleszt8 szdmdra. A cefrét a gyartds napjan kell lehd-
teni, és a hitési id6 hossza a hiit6gép hatékonysigat6l fiigg. A hités garantdlja a cefre mikrobioldgiai
biztonsdgossagat.

3. szakasz

ElesztGvel beoltott cefre készitése, a mézcefre beoltdsa a feloldott élesztével az erjesztd tartdlyban torténik.

4. szakasz

A. Intenziv fermentdcié 6-10 nap. A hémérséklet 28 °C-on tartdsa biztositja a megfelel§ erjedést.

B. Csendes fermentdcié 3-6 hét. A csendes fermentdcié ideje biztositja a megfelel§ fizikai-kémiai paraméterek
elérését.

5. szakasz

A fermentélt folyadék lecsapoldsa az éleszt8s tiledékrdl.
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Miutdn sikeriil minimum 9 térfogat-szdzalékos alkoholtartalmat elérni, a folyadékot az iiledékrdl le kell csapolni
az érlel§ tartdlyba. Ennek eredményeként a méhsornek megfelels fizikai-kémiai jellemz&i és érzékszervi
tulajdonsagai lesznek. A folyadéknak az élesztds iiledéken hagydsa a csendes fermentdci6 idején tdl az élesztd
autolizise miatt elényteleniil hat az érzékszervi tulajdonsdgokra.

6. szakasz

A pihentetés (érlelés) és az iiledékrdl torténd lecsapolds (dekantdlds) mveleteit annyiszor kell ismételni ahdnyszor
az éleszt§ autolizise miatt végbemend kedvezétlen folyamatok megel6zése érdekében erre sziikség van. Az érlelés
alatt lehet elvégezni az olyan technoldgiai eljardsokat, mint a pasztorizdlds vagy sziirés.

Ez a szakasz igen lényeges a termék megfelel§ érzékszervi tulajdonsdgainak biztositdsa szempontjdbol.
A ,czwoérniak” érlelési ideje minimum 9 hénap.

7. szakasz

[zesités (Osszedllitds) — ez a szakasz a mezégazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsat tartalmazé 3.5. pontban
meghatdrozott érzékszervi tulajdonsdgokkal és fizikai-kémiai jellemzdkkel rendelkezd végtermék elkészitésérdl
szOl. A sziikséges mutatdk biztositdsa érdekében lehetSség nyilik az érzékszervi tulajdonsdgok és a fizikai-kémiai
mutatok korrekcidjéra az alabbiak révén:

— a méhsor édesitése mézzel,
— fliszernovény-kivonatok hozzdadésa.
E szakasz célja, hogy a ,czworniak”ra jellemz8 izkompozicidji termék jojjon létre.

8. szakasz

A termék csomagoldsi egységekbe toltése magas hdmérsékleten, 55-60 °C fokon torténik. A ,czworniak” kiszere-
léséhez hagyomdnyos eszkozok, példaul demizson, kerdmiapalack, esetleg tolgyfa hordé haszndlata javasolt.

3.7. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga

A ,czworniak” kiilonleges tulajdonsdgat az alabbiak adjék:
— a cefre el6készitése (nyersanyagok Gsszetétele és ardnya),
— a pihentetés és érlelés,

— a fizikai-kémiai jellemzGk, érzékszervi tulajdonsagok.

A cefre el6készitése (nyersanyagok osszetétele és ardnya):

A ,czwoérniak” kiilonleges tulajdonsdga kiilonosen a mézcefréhez haszndlt viz és méz meghatdrozott ardnydnak —
1. rész méz és 3. rész viz — szigorti betartdsira vezethet§ vissza. Ez az ardny hatdrozza meg a gydrtds tovabbi
1épéseit, melyeknek a ,czworniak” méhsor kiilonleges tulajdonsdgai koszonhetdk.

Pihentetés és érlelés:

A hagyomadnyos, régi lengyel receptira szerint a termék jellegénél fogva megkoveteli a hatarozott idejii pihente-
tést, érlelést. A ,czworniak” esetében ez az iddszak legaldbb 9 hénap.

Fizikai-kémiai jellemzdk és érzékszervi tulajdonsdgok:

A termékleirdsban megjelolt minden egyes gyartasi szakasz betartdsa utolérhetetlen iz{i és aromdji terméket vég-
eredményez. A ,czworniak” egyediildllé ize és illata a megfelel§ cukor- és alkoholtartalomnak kdszonhetd:

— invertdlt redukalé cukortartalom, tobb mint 35-90 gl

— a grammban megadott Osszes cukortartalom és a tényleges alkoholtartalom térfogatszdzaléka 18-szorosdnak
osszege nem lehet kevesebb, mint 240,

— alkoholtartalom 9-12 térfogatszdzalék.

Pl

A ,czwoérniak” el6éllitdsahoz felhasznalt sszetev6k szigortian meghatdrozott aranydb6l adéddan a ,czwoérniak”
konzisztencidja jellegzetesen viszkozus, folyékony, ami megkiilonbozteti a méhsorok egyéb fajtditol.
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3.8. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege
Az el6éllitds hagyomdnyos moédja:

Lengyelorszdgban a méhsorok készitése tobb mint ezer éves hagyomadnyra tekint vissza és igen nagy véltozatossag
jellemzi. Az évszdzadok folyamdn a gydrtdsi modszerek fejlédése és tokéletesitése révén sok fajta méhsor jelent
meg. A méhsor készitésének torténete a lengyel dllamisdg kezdeteihez nyulik vissza. Ibrahim ibn Jakub,
spanyolorszagi kovet, keresked§ és utazd 966-ban keletkezett feljegyzéseiben azt olvashatjuk, hogy ,I. Mieszko
orszdga az élelmen, vadakon, szdntdfoldeken til mézben bévelkedik, s a szldv borokat és bodité italokat méhsereknek hivjdk”
(I. Mieszko — Lengyelorszdg elsg fejedelme). Lengyelorszdg torténetét a XI. és XII szdzad forduldjan papirra vetd
Gallus Anonymus krénikdiban szintén jelentds szamu feljegyzés taldlhaté a méhsor készitésérdl.

Adam Mickiewicz ,Pan Tadeusz” cimd lengyel nemzeti eposza, amelyben egy az 1811-1812-ben jitsz6dé nemesi
torténet leirdsa olvashatd, dgyszintén szdmos informdciét tartalmaz a méhsorok fajtdirdl, elSallitdsukrol és
a fogyasztasi szokdsokrol. Jelentds mennyiségi utalds taldlhaté tobbek kozoétt Tomasz Zan (1796-1855) versei-
ben, valamint Henryk Sienkiewicznek a XVIL szdzadi Lengyel Koztdrsasdg torténetét elbeszél§ trilogidjaban (az
1884-ben kiadott ,T(izzel-vassal”, az 1886-ban publikdlt ,Ozénviz” és az 1887-ben és 1888-ban megjelentetett

LA kislovag” cimii regényeiben).

A XVII-XVIIL szdzadi Lengyelorszag kulindris szokdsait leir6 forrasanyagokban taldlhaté feljegyzések méar nem
csupdn dltaldnosan a méhsorokrdl, hanem azok kilonos fajtdirdl is emlitést tesznek. Az elGallitdsi médszertd]
figgben a méhsoroket ,poéttorak”, ,dwdjniak”, ,tréjniak” és ,czwoérniak” fajtdkra osztottdk. Mindegyik elnevezés
mds méhsor tipusra vonatkozik — amelyekben mds a méz és a viz, illetve a gyiimolceslé ardnya és az érlelés ideje.
A czworniak” gydrtasi technologidjat — kisebb modositdsokkal — évszdzadok ota alkalmazzak.

Hagyomdanyos Osszetétel:

Lengyelorszagban évszdzadok ota létezik a méhsorok klasszikus felosztdsa ,péttorak”, ,dwojniak”, ,trojniak” és
,czworniak” tipusokra, s ez mind a mai napig fennmaradt a fogyasztok tudatdban is. A II. vilighdboru vége utdn
erbfeszitések torténtek a méhsorok hagyomdnyos négy kategéridjanak jogi szabdlyozdsira. Végeredményben
a fenti felosztds 1948-ban a borok, mustok, méhsorok elGallitdsardl, valamint ezek forgalmazdsdrdl szolo tor-
vénnyel kerillt be a lengyel jogrendbe (Dziennik Ustaw Rzeczypospolitej Polskiej [A Lengyel Koztdrsasag Ko6zlo-
nye], 1948. november 18-i szdm). A torvényben meghatdroztdk a méhsorok készitésére vonatkozé jogsza-
balyokat, valamint a méz és a viz ardnydt, illetve a technoldgiai kovetelményeket. A viz és méz ardnya a ,czwor-
niak” esetében a kovetkezs: ,czwoérniak” névvel lehet illetni azt a méhsort, amely egy térfogat természetes mézbdl
és harom térfogat vizbdl késziil.”

3.9. A kilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumbkovetelmények és eljdrdsok

A kotelezd ellendrzés a kovetkezskre terjed ki:

— a mézcefre meghatdrozott ardnyanak betartdsa,

— az érlelés idBtartamanak betartasa,

— a késztermék érzékszervi tulajdonsdgai (iz, illat, szin, tisztasdg),

— a késztermék fizikai-kémiai mutatéi: alkoholtartalom, 6sszes cukortartalom, invertdlt redukdlé cukortartalom,
Osszes savassag, illékony savassdg, cukormentes extrakt, valamint hamu a gyiimolcsos méhsorok esetén —
a mutatoknak a 3.5. pontban szerepld termékleirds értékeinek kell megfelelniiik.

A kotelez6 ellendrzést legaldbb évente egyszer el kell végezni.

Tovabba javasolt, hogy az ellendrzést az aldbb felsorolt gyartdsi szakaszokban végezzék el. Ezekben
a szakaszokban az ellenérzés nem kotelezs, de indokolt, mivel kikiiszobolhetévé teszi az egyes gydrtdsi sza-
kaszokban jelentkez§ esetleges hibakat:

4. szakasz:

Az erjesztési folyamat alatt rendszeres laboratoriumi ellendrzések sordn sziikséges vizsgdlni az érzékszervi
tulajdonsdgokat (iz, illat) valamint a fizikai-kémiai paramétereket, mint az alkohol- és cukortartalom, amelyek az
alkoholos fermentacié folyamatdban véltoznak.
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6. szakasz:

Az érlelés alatt rendszeresen szitkséges ellendrizni a termék alapvet érzékszervi tulajdonsdgait valamint
a fizikai-kémiai mutatokat: alkoholtartalom, osszes cukortartalom, Gsszes savassdg és illékony savassdg

8. szakasz:

A termék csapoldsa el6tt a 3.5. pontban, a mez8gazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsdban meghatdrozott egyes
fizikai-kémiai paraméterek és érzékszervi tulajdonsigok ellendrzése.

4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellenGrzd hatésigok vagy szervek
4.1. Névéscim

Név:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Cim: ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel.: +48 226232900
Fax: +48 226232998
E-mail: —

dllami [ magédn

4.2. A hatdsdg vagy szerv konkrét killinds feladatai

Az ellendrzd szerv felel@s a termékleirds teljes ellendrzéséért.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
»KIELBASA JALOWCOWA”
EK-szdm: PL-TSG-007-0047-2006.12.5.
1. A kérelmez§ csoportosulds neve és cime

Név:  Zwigzek ,Polskie Migso”

Cim: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel.  +48 228302657
Fax:  +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Lengyelorszdg

3. Termékleirds
3.1.  Bejegyzendd elnevezés (az 1216/2007 [EK rendelet 2. cikke)

,Kietbasa jalowcowa”

3.2. Az elnevezés:

— [ 6nmagaban kiilonleges

— [ a mezGgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki

A kielbasa jalowcowa” elnevezés a termék kiilonleges tulajdonsdgat fejezi ki, amely elsGsorban egyedi {zével és
illataval kapcsolatos. Ezek a tulajdonsdgok a gyartashoz felhaszndlt borokabogyénak (Juniperus) koszonhetdk, ame-
lyet kozvetleniil a hiisalapanyaghoz val6 bekeverése el6tt apritanak fel, valamint a bordkadgak fiistolés sordn tor-
ténd hasznalatdnak.
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3.3, Igényli-e a kérelmez6 az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

— [X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4. A termék tipusa

1.2. osztély: Husipari termékek (f6zve, sozva, fustolve stb.).

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezbgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa (az 1216/2007/EK rendelet
3. cikkének (1) bekezdése)

A kielbasa jalowcowa” egyenletesen rancos, koszoru alaka szdl. Jellegzetes karéj alakdl, kiils6 hosszanti gytir6dé-
sek nélkil. Kétféle méretdi kolbdszkoszorut gyartanak:

— kismérettit, 32 mm feletti 4tmérdjti természetes bélben, tomege kb. 0,5 kg,

— nagyméret(it, 36 mm atmérGjii kollagénalapt bélben, tdmege kb. 0,8 kg.

A kielbasa jalowcowa” szine sotétbarna, egyenletes az egész feliileten, jellegzetes erdsen fustolt termék.
Konzisztencidja és tapintdsa szdraz, egyenletesen rancos és egyben sima, a bél szorosan tapad a toltelékhez.

A jellegzetes izhatds és omldssdg a megfelel§ alapanyag kivélasztdsibol, a fdszerek (kiilondsen borékabogyd) hasz-
nélatabol, valamint a gydrtdsi folyamatban hasznalt természetes fiistolés alkalmazasdbol ered.

Kémiai tulajdonsdgok:

— fehérjetartalom: legaldbb 15,0 %,

— viztartalom: legfeljebb 60,0 %,

— zsirtartalom: legfeljebb 35,0 %,

— soétartalom: legfeljebb 3,5 %,

— nitrat(Ill)- és nitrat(V)-tartalom NaNO,-ben kifejezve: legfeljebb 0,0125 %.

A kémiai Osszetétel fenti értékei biztositjdk a termék hagyomdnyos mindségét. A késztermék mennyisége nem
érheti el a felhaszndlt hiisalapanyag mennyiségének 75 %-at (+/-3 %).

3.6. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer eldallitdsi médjdnak leirdsa (az
1216/2007/EK rendelet 3. cikkének (2) bekezdése)

Osszetevék:

Has (100 kg nyersanyag):

— L o. sertéshus legfeljebb 15 % zsirtartalommal: 20 kg,
— TIA. o. sertéshus legfeljebb 20 % zsirtartalommal: 50 kg,
— IIL o. sertéshus legfeljebb 25 % zsirtartalommal: 20 kg,
— kemény apré zsir: 10 kg.

Megengedett a II. osztlyt vagy a IIl. osztdlyt sertéshus legfeljebb 50 %-dnak helyettesitése marhahtssal.
[zesit6k (100 kg hishoz):

— bors: 0,17 kg,

— bordkabogyé: 0,12 kg,

— cukor: 0,20 kg.

Egyéb:

— 5026 keverék [étkezési s6 (NaCL) és natriumnitrit (NaNO,)] kb. 2 kg.



2016.5.27. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C188/27

Takarmdnyozds a ,kielbasa jalowcowa” gydrtdsdra szdnt sertéshus elddllitdsdban:

A takarmanyozds a sertések zsir- és hastomegének novelésére irdnyul. Célja a kozel 120 kg-os, 3% feletti
izomkozi zsirarany( sertések tenyésztése.

— Hizlaldsra a késén érd fajtdk alkalmasak, a kivdnt izomkozi zsirtartalom megfelel§ takarmédnyozdssal érhetd el.
A hizlaldshoz hasznélt fajtdk nem rendelkeznek az RN génnel, az RYP 1T gén pedig a populdcié legfeljebb
20 %-andl fordul eld.

— A hizlaldst hirom szakaszban kell végezni — az I. szakasz kb. 60 kg, a II. szakasz kb. 90 kg, a IIl. szakasz
pedig kb. 120 kg eléréséig tart.

— A hizlalds 90 kg testtomegig kétféle takarmdnykeverék alkalmazdsaval torténik. A keverékekben (dézisokban)
a kovetkez§ osszetevGket alkalmazzdk:

— energetikai komponensekként: gabonadrleményeket — biza, drpa, rozs, zab, tritikalé vagy kukorica, vala-
mint a csupasz zabfajtdk Gsszesen a keverék legfeljebb 30 %-ig.

— fehérjekomponensekként: csillagfiirt, 16bab, borsddrlemények, extrahdlt szdjadara, extrahdlt repcedara, ext-
rahélt repcepogdcsa, takarmdanyéleszt8, vagy szdritott zoldtakarmadny.

— A 90 kg-tol 120 kg-ig terjedd testtomeg( dllatok hizlaldsdban a kovetkez§ osszetevSket alkalmazzdk:

— energetikai komponensekként: biiza, drpa, rozs, zab, tritikalé Srleményeket. A takarmdnykeverékekben
(d6zisokban) nem alkalmazhaté kukoricadara és csupasz zab Grlemény.

— fehérjekomponensekként: hiivelyes érlemények (csillagfiirt, bitkkony, borsd), extrahdlt széjadara, extrahdlt
repcepogdacsa, valamint szdritott zoldtakarmany.

— A hizlalds teljes id6tartama alatt nem haszndlhaté novényi olaj, illetve allati eredetli takarmdnyok — tejpor,
savopor, halliszt.

— A takarmanykeverékek metabolikus energiatartalma a hizlalds minden szakaszaban 12-13 MJ EM/kg. A takar-
ménykeverékek fehérjetartalma a hizlalds 1. szakaszdban kb. 16-18 %, a hizlalds II. szakaszaban kb. 15-16 %,
a hizlalds III. szakaszdban pedig kb. 14 %.

— A hizésertés takarmanyadagjai allhatnak csak abraktakarmdnybdl, vagy abraktakarmdnybdl és tomegtakar-
ménybél — ilyen példdul a burgonya és a zoldtakarmany.

A ,kielbasa jalowcowa” készitése a kovetkezd miiveletekbdl 4ll:

1. szakasz — Az Osszes husalapanyag elzetes apritdsa. A hisdarabok homogenizaldsa (kb. 5 cm dtmérére).
2. szakasz — Hagyomdnyos s6zds (szdraz modszerrel) kb. 48 6rdn keresztiil, s6z6 keverék alkalmazdsaval.

3. szakasz — Mechanikai feldolgozds: Az I. osztdlyd his apritdsa kb. 20 mm-es méretre, a I[A. osztdlyd his apri-
tisa kb. 8 mm-es méretre, a IIl. osztdlyG has apritdsa 3 mm-es méretre és kutterezése 5 kg jég
hozzdaddsaval.

4. szakasz — Az Osszes hiisalapanyag keverése ftiszerek hozzdadasdval: bors, cukor, kozvetleniil a keverés el6tt
felapritott borékabogyd.

5. szakasz — Toltés a 32 mm feletti dtmérdjli természetes bélbe vagy a 36 mm dtmérGjii kollagénalapi bélbe,
szélak kialakitdsa megcsavardssal és koszorti formdzdsa. A kétféle bél kétféle méretli kolbdsz gydrtd-
sdt teszi lehetGvé:

— kisebb koszort vékony sertésbélben, tomege kb. 0,5 kg,
— nagyobb koszor kollagénalapt bélben, tomege 0,8 kg.

6. szakasz — szikkasztds 30 °C-nal alacsonyabb hémérsékleten 2 6rdn keresztiil. ElGzetes feliileti szaritds ahhoz,
hogy az osszetevdk ,0sszeérlel6djenek” a szalakon beliil.

7. szakasz — A feliilet szdritdsa és hagyomdnyos fiistolés meleg fiisttel (kb. 120 percen keresztiil), valamint hevités
a szdl belsejének minimum 70 °C hémérséklet eléréséig.
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8. szakasz — Hfités 24 Ora.

9. szakasz — Fiistolés hideg fiisttel biikkforgdcs és borokadgak haszndlatdval (kb. 120 percen keresztiil), ezutdn
széaritds 3-5 napon keresztill 14-18 °C-on a 75 % (+|-3 %) beszdraddsi ardny eléréséhez.

3.7. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga (az 1216/2007/EK rendelet 3. cikkének (3) bekezdése)

A kielbasa jalowcowa” kiilonleges tulajdonsdga a termékre jellemz8 néhdny sajdtossagabdl ered:
— omlds, jellegzetes tulajdonsdgokkal rendelkezd his,

— kiilonleges iz és illat,

— egységes alak.

Omlés, zamatos, jellegzetes tulajdonsdgokkal rendelkezd hus:

A kielbasa jalowcowa” jellegzetes tulajdonsdgait befolydsold lényeges Osszetevd a késén érd fajtdk koziil hozzave-
t6leg 120 kg-ra felhizlalt hizésertés hisa, amelyet a 3.6. pontban leirt genetikai tulajdonsdgok jellemeznek.
E kovetelmények teljesitésének koszonhetden elérhetS a 3 % feletti izomkozi zsirtartalom ardnya, amely biztositja
a ,kietbasa jalowcowa” gydrtasahoz szitkséges, megfelel§ iz- és technoldgiai jellemzdket. Az ilyen alapanyag hasz-
nélata, valamint a hagyomdnyos készitési médszerek betartdsa — kiilonos figyelemmel a kutterezés, sozds és fiisto-
1és egyes szakaszaira — biztositja a ,kielbasa jalowcowa” killonleges omléssagat és zamatossagat.

Kilonleges iz és illat:

A kielbasa jalowcowa” kiilonleges tulajdonsdga elsGsorban a gydrtdsi eljards sordn felhaszndlt borékabogyonak
(Juniperus) koszonhetSegyedi izbdl és zamatbol ered. A kozvetlenil a gyartdsi folyamat el6tt felapritott
bordkabogyé erdsiti a kolbész jellegzetes izét és kiilonleges jellegét, a bordkafusttel vald fustolés pedig javitja izét
és erGsiti kivételes illatat.

Egységes alak:

A kielbasa jalowcowa” kiilonlegességével kittinik mds kolbdszfélék koziil. Kizdrdlag két, nagyon hasonlé formd-
ban forgalmazzdk, amelyek konnyen felismerhet6k a fogyasztok szdmdra. A kielbasa jalowcowa” egyenletesen
rancos, koszort alakd szdl. Jellegzetes karéj alakd, kiilsé hosszanti gytir6dések nélkiil.

3.8. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege (az 1216/2007/EK rendelet 3. cikkének (4) bekezdése)
Hagyomadanyos alapanyagok:

1. Bordka (Juniperus)

A boréka faja tizben égetve kellemes, aromads illatot draszt” — az 1903-ban kiadott Wielka Encyklopedia Powsz-
echna Ilustrowana enciklopédidban taldlhaté leirds szerint ez az egyik azon hasznos tulajdonsigok koziil,
melyekkel a Lengyelorszag teriiletén szdzadok 6ta honos bokor rendelkezik. Ugyanebben a kiadvanyban taldl-
hatunk olyan informdciét is, hogy ,az dgak, a forgics és bogyok keresettek a »kurzysko«-hoz (fiistoléshez és
tomjénezéshez haszndlt fust6l6féle), és a bordka haszndlata rendkiviili {zt és illatot kdlcsonoz a kolbdsznak”.
A XIX. szdzad masodik felébdl szdrmazé dokumentumok bizonyitjak, hogy a borékat mar akkor is hasznéltdak
hiisételek és hiistermékek készitésénél. Az 1863-ban Varsban kiadott Encyklopedyja Powszechna enciklopédia
ezt irja: ,A bordkabogyé flszeres, édes-keserti iz(i és kellemes illatd, mint ftiszer (...) dltaldnosan ismert”.
A borbkabogydval fhszerezett és bordkafiisttel fustolt kolbdsz szabvanyos el6éllitdsi modszere Lengyelorszag-
ban mdr a XX. szdzad 40-es éveinek végére, 50-es éveinek elejére kialakult. Err6l ad tdjékoztatdst
a ,Gospodarka Migsna” szakfolyoirat 1954. évi 3. szdmdban kozzétett ,Regulacja asortymentéw wedlin na
zaopatrzenie rynku” cimd cikk.

2. Sertéshiis

A Jkielbasa jalowcowa” elddllitdsdra tenyésztett sertés hisdnak izomkozi zsirtartalma meg kell, hogy haladja
a 3%-ot. A hus ,mdrvinyossiga” kell6 omléssdgot, zamatossdgot és rendkiviili izt ad a terméknek. Az ilyen
his hasznalata dont8en befolydsolja a végtermék mindségét, kiilonleges jellege megfelel a hagyomanyos készi-
tési modszernek.
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A készités és 9sszetétel hagyomdnyos jellege:

A fustolés a legjobb médszer a his tartdsitdsara, a legnépszertibb fustolési médszer pedig a boréka égetése. Errdl
tdjékoztatnak tobbek kozott olyan régi lengyel kéziratok, mint példaul a XVIIL szdzad 80-as éveibdl szdrmazd,
nemesi major ismeretlen intézdje ltal készitett jegyzetek, amelyekben kolbdszkészitési recepteket taldlunk (Kézirat —
JArchiwum Gléwne Akt Dawnych” (AGAD) Varsé, arch.: ,Zbiér z Muzeum Narodowego”, hiv. sz. 1249”). A bordkds
fustolés népszertiségérdl olvashatunk a hires lengyel kolt6, Adam Mickiewicz 1834-ben irt verses regényében
a nemesi reggeli leirasdndl — ,valamennyi [kolbasz] kit(ing, az 6sszes hazilag a kéményben, bordkafiistben fiistolve”.

A bordkaval izesitett és fiistolt hisok készitésének hagyomdnyat tobb helyi és regiondlis véltozatban dpoltdk,
némileg eltéré technoldgidval, illetve olykor eltéré husfajtdkkal is. A ,Gospodarka Miesna” szaklap 1953. évi
6. szamaban megjelent ,Z do$wiadczen przy produkcji wedlin” cimd munkdjadban W. Leg beszdmol arrdl, hogy
kisérletek folytak példdul vadhusalapti (nydl- vagy vaddisznohds, sertéshis hozzdadaséval) ,jatlowcowa” készitésé-
vel. Az igy készitett kolbdszok ize mds volt, de a recept lényege (bordkds izesités és fiistolés) mindig azonos
maradt. Egy hisipari szakember, aki beutazta Kurpie vidékét, a ,Gospodarka Migsna” szaklap 1950. évi 7-8. szd-
méban ,Wiejskie wedliny regionalne” cimmel megjelent cikkében igy irt a ,jalowcowa-r6l: ,Kurpiai Myszyniec
kornyéki kolbdsz, bordkaval fustolve, belsejében borékabogydval. Szaraz, nagyszerd, jellegzetes aromdjii és izd.”

1945 utdn, a kozponti tervezési elvvel dsszhangban megkezd6dott a nagy husfeldolgozé tizemeken alapulé his-
ipar kiépitése. Gondoskodva a mindségrdl és az izértékekrdl, bevezették a termékek szabvanyositdsit és
a technoldgiai elirdsokat, amelyek megtartottdk a hagyomanyos recepteket. A ,kietbasa jalowcowa” mint elneve-
zés az 1947. és az 1948. évi élelmiszerforgalmat meghatdrozé elGirdsokban jelent meg. 1954-ben jott létre
a ,kietbasa jalowcowa” egységes elGirdsa, amelyet 1964-ben a ,Centrala Przemystu Migsnego” (hisipari kozpont)
elirdsaként fogadtak el (,Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego, Warszawa 1964”). Ez az el8irds
képezi e kérelem alapjat.

A fenti el8irdsok célja a ,kielbasa jalowcowa” minGségének névelése. Bar a jelenlegi elSirds — amelyen ez a kérelem
is alapul — nem kotelezd, a benne foglaltak még mindig a ,kielbasa jalowcowa” eldallitasdnak legszigortbb el6ira-
sait képezik.

3.9. A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumbkovetelmények és eljdrdsok (az 1216/2007/EK bizottsdgi rendelet
4. cikke)

Sajdtos jellegére valo tekintettel a ,kielbasa mysliwska” ellen6rzése sordn kiilondsen a kovetkezSket kell figyelembe
venni:

1. Az elédllitdshoz haszndlt alapanyagok mindsége (sertéshis, fiiszerek), ezen belil:
— a hus technoldgiai alkalmassaga,
— a hizlaldsi médszer,
— a sOz4s idGtartama,
— a gyartashoz felhaszndlt fliszerek és alkalmazott ardnyaik.
2. Fistolési eljards
Az ellen6rzés sordn vizsgalni kell:
— a hagyomdnyos meleg fiisttel valé fiistolés hémérsékletét és a hevités hémérsékletét,
— az eldillitasi szakaszok idGtartamdnak betartdsat és a hideg fusttel valé fiistolés hémérsékletét,
— a biikkforgdcs és a bordkadgak hasznalatat a hideg fustoléshez.
3. A késztermék mindsége:
— fehérjetartalom,
— viztartalom,
— zsirtartalom,
— nétrium-klorid-tartalom,
— nitrdt(IlD)- és nitrdt(V)- tartalom,
— iz és illat.

4. A termék alakja
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Az ellendrzés gyakorisdga

A fent emlitett szakaszok ellenérzését kéthavonta kell végezni. Abban az esetben, ha minden szakasz megfelelGen
zajlik, az ellenSrzések gyakorisdga évi kettSre csokkenthetd.

Amennyiben valamelyik szakaszban rendellenség tapasztalhatd, az adott szakasz ellendrzését nagyobb gyakorisdg-
gal kell végezni (kéthavonta). A t6bbi szakasz tovabbra is félévente egyszeri gyakorisdggal ellendrizhetd.

4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellenGrzd hatésigok vagy szervek
4.1. Névéscim

Név:  Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Cim:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel.: +48 226232901
Fax: +48 226232099
E-mail: —

dllami [ magédn

4.2. A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai

A hat6sdg a termékleirdsban ismertetett valamennyi el6éllitdsi szakaszt ellendrzi.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
,KIELBASA MYSLIWSKA”
EK-szdm: PL-TSG-0007-0053-2007.3.19.
1. A kérelmezd csoportosulds neve és cime

Név:  Zwigzek ,Polskie Migso”

Cim:  ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel:  +48 228302657
Fax:  +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Tagéillam vagy harmadik orszig

Lengyelorszag

3. Termékleirds
3.1. Bejegyzendd elnevezés (az 1216/2007 [EK tandcsi rendelet 2. cikke)

,Kielbasa mysliwska”

3.2. Az elnevezés

— [ onmagdban kiilonleges

— X mez8gazdasagi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki

A kietbasa mysliwska” elnevezés a termék kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki. A termék elnevezésének kiilonleges-
sége a ,mysliwy” (vaddsz) és a ,myslistwo” (vaddszat) szavaktdl valé etimoldgiai szdrmazdsaval tdmaszthat ald.
Eredetileg ezt a kolbdszfélét vaddszok fogyasztottdk tti élelemként. Tartdssdga és praktikus formdja révén tokélete-
sen alkalmas volt arra, hogy kirdnduldsok, utazdsok és olyan helyen valé hosszabb tartézkodds sordn lehessen
fogyasztani, amikor nehéz a meleg élelem elkészitése. Idgvel a termék kereskedelmi felhaszndldsa kiszélesedett, de
az elnevezés nem viltozott.
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3.3, Igényli-e a kérelmez6 az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

— [X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4. A termék tipusa

1.2. osztély: Husipari termékek (f6zve, sozva, fustolve stb.).

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa (az 1216/2007[EK tandcsi rendelet
3. cikkének (1) bekezdése)

A kielbasa mysliwska” rovid, sotétbarna és egyenletesen rancos felilletl (hosszanti bemélyedések nélkiil). Sarl6
alakd, kb. 15 cm hossziisagi, 32 mm feletti vastagsdgd, dltaldban parba kotik (nincs elvagva a megtekerés helyén).

A kietbasa mysliwska” feliilete sotétbarna szinti. Metszéslapjan az 1. osztdlyd sertéshis sotétvords szind szemcséi
és a II. osztalyu sertéshds vildgos vords szind szemcséi lathatoak.

Feliilete tapintdsra sima, szdraz és egyenletesen rdncos.

A kielbasa mysliwska” izében hatdrozattan érezhetd az érett, sdzott, siilt és fiistolt, fiiszeres sertéshs.
A jellegzetes izen kiviil a kolbdszt a kiemelked§ oml6ssdg jellemzi.

Kémiai Osszetétel:

— fehérjetartalom: legaldbb 17,0 %,

— viztartalom: legfeljebb 55,0 %,

— zsirtartalom: legfeljebb 45,0 %,

— soétartalom: legfeljebb 4,5 %,

— nitrdt(Il])- és nitrat(V)-tartalom NaNO,-ben kifejezve: legfeljebb 0,0125.

A kémiai Osszetétel fenti értékei biztositjak a termék hagyomdnyos mindségét. A késztermék mennyiségének keve-
sebbnek kell lennie a felhasznalt nyersanyag mennyiségének 68 %-dndl.

3.6. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mez6gazdasdgi termék vagy élelmiszer elddllitdsi médjdnak leirdsa (az
1216/2007/EK tandcsi rendelet 3. cikkének (2) bekezdése)

Osszetevék:

Has (100 kg nyersanyag):

— L o. sertéshils, legfeljebb 15 % zsirtartalommal: 30 kg

— 1IIA o. sertéshus, legfeljebb 20 % zsirtartalommal: 50 kg

— III o. sertéshiis— fejhus legfeljebb 25 % zsirtartalommal: 20 kg

A TIA. osztalya vagy a III. osztdlyt sertéshis legfeljebb 50 %-a helyettesithet6 marhahussal.
[zesit6k (100 kg hishoz):

— bors - 0,15 kg

— bordkabogyé - 0,10 kg

— friss fokhagyma - 0,10 kg

— cukor - 0,20 kg

Egyéb:

— 5626 keverék [étkezési s6 (NaCL) és natrium-nitrit (NaNO,)] — kb. 2 kg

— packeverék (Osszetétele: 1 liter 10 %-os étkezési ecet, 1 liter viz, 1 liter repce- vagy napraforgbolaj) — 3 liter
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Takarmdnyozds a ,kielbasa mys$liwska” gydrtdsdra szdnt sertéshus elgdllitdsdban:

A takarmdnyozds a sertések zsir- és hustomegének novelésére irdnyul. Célja kozel 120 kg testtomegd, 3 % feletti
izomkozi zsirardny( sertések tenyésztése.

— Hizlaldsra a kés6n ér6 fajtak alkalmasak, a kivant izomkozi zsirtartalom megfelel§ takarmanyozassal érhetd el.
A hizlaldshoz hasznalt fajtédk nem rendelkeznek az RN génnel, az RYP 1T gén pedig a populicié legfeljebb
20 %-anal fordul eld.

— A hizlaldst hdrom szakaszban kell végezni — az 1. szakasz kb. a 60 kg, a II. szakasz kb. a 90 kg. a IIL. szakasz
pedig kb. a 120 kg eléréséig tart.

— A hizlalds a 90 kg testtomeg eléréséig kétféle takarmanykeverék alkalmazasdval torténik. A keverékekben
(d6zisokban) a kovetkez$ osszetevSket alkalmazzdk:

— energetikai komponensekként gabonadrleményeket — biza, drpa, rozs, zab, tritikalé vagy kukorica, vala-
mint csupasz zabfajtdk Gsszesen a keverék legfeljebb 30 %-dig.

— fehérjekomponensekként: csillagfiirt, bitkkony, borsé Grlemények, extrahalt szdjadara, extrahdlt repcedara,
extrahdlt repcepogdcsa, takarmdnyélesztd, vagy szdritott zoldtakarmany.

— A 90 kg-tdl 120 kg-ig terjedd testtomeg dllatok hizlaldsdhoz a kovetkezd dsszetevSket alkalmazzak:

— energetikai komponensekként: baza-, drpa-, rozs-, zab-, tritikalé-6rleményeket. A takarmdnykeverékekben
(d6zisokban) nem alkalmazhaté kukoricadara és csupasz zabérlemény.

— fehérjekomponensekként: hiivelyes érlemények (csillagfiirt, bitkkony, borsd), extrahdlt széjadara, extrahdlt
repcepogdcsa, valamint szdritott zoldtakarmany.

— A novényi olajok és az éllati eredetd takarmdanyok — tejpor, savopor, halliszt hasznélata a hizlalds teljes id6tar-
tama alatt tilos.

— A takarmdnykeverékek metabolikus energiatartalma a hizlalds valamennyi szakaszdban 12-13 MJ EM/kg.
A takarmdanykeverékek fehérjetartalma a hizlalds I. szakaszdban 16-18 % koriili, a hizlalds II. szakaszdban 15—
16 % koriili, a hizlalds III. szakaszdban pedig hozzavetGlegesen 14 %.

— A hizésertés takarmdnyadagjai dllhatnak csak abrak takarmdnybdl, vagy abrak takarmanybdl és tomegtakar-
manybol - ilyen példaul a burgonya és a zoldtakarmany.

A ,kielbasa my§liwska” készitése a kovetkez8 mtveletekbdl 4ll:
1. szakasz — Az Osszes htisalapanyag elGzetes apritdsa. A hisdarabok homogenizdldsa (kb. 5 cm-es dtmérGre).
2. szakasz — Hagyomanyos s6zds (szdraz modszerrel) kb. 48 6ran keresztiil, s6z6 keverék alkalmazasaval.

3. szakasz — Mechanikai feldolgozds: Az I. osztalyt his apritdsa kb. 20 mm-es méretre, a I[A. osztdlyt hus apri-
tasa kb. 8 mm-es méretre, a IIl. osztdly( his apritdsa 3 mm-es méretre és kutterezése 2 kg jég
hozzdaddsaval.

4. szakasz — Pickeverék hozzdaddsa az 1. és a IIA. osztalyd hishoz — alapos keverés.
5. szakasz — A pépesitett IIl. osztdlyt sertéshiis és a fliszerek hozzdaddsa — alapos keverés.

6. szakasz — Toltés természetes, 32 mm-nél nagyobb dtmérdjli sertésbélbe és a szdlak megcsavardsival kb.
15 cm-es szdlak kialakitdsa.

7. szakasz — Szikkasztds 30°C-ndl alacsonyabb h&mérsékleten, 2 ordn keresztiil. ElGzetes feliileti szdritds, az
OsszetevBk ,0sszeérlelédése” a szalakon beliil.

8. szakasz — A felillet szdritdsa és hagyomadnyos fustolés meleg fiisttel (kb. 135 percen keresztiil) valamint hevi-
tés, amely addig tart, amig a szdl belseje el nem éri a minimum 70 °C hdmérséklet.

9. szakasz — Hfités és lehtités 10 °C alatti hdmérsékletre.

10. szakasz — Szdritds 5-7 napon keresztill, 14-18 °C hémérséklet és 70-80 % pdratartalom mellett a kivant
beszaradasi ardny (legfeliebb 68 %) eléréséhez.
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3.7. A mezdgazdasigi termék vagy az élelmiszer kiilinleges tulajdonsdga (az 1216/2007/EK tandcsi rendelet 3. cikkének (3)
bekezdése)

A kielbasa mysliwska” kiilonlegessége a termékre jellemzd néhany sajatossagabél ered:
— omlds, zamatos, jellegzetes tulajdonsdgokkal rendelkezd hds,

— kiilonleges iz és illat,

— 16vid, jellegzetes alak,

— kivételesen hosszii eltarthatosagi idg.

Omlés, zamatos, jellegzetes tulajdonsdgokkal rendelkezd hus:

A kielbasa mysliwska” jellegzetes tulajdonsdgait donté mértékben befolydsolja az, hogy elkészitéséhez a késén éré
fajtak kozé tartozo, a 3.6. pontban leirt genetikai tulajdonsdgokkal rendelkez8, kb. 120 kg testtomeg(i hizdsertés-
t6l szdrmazé hast haszndlnak. Az el8irt kovetelmények teljesitésének koszonhetSen elérhet6 a 3 % feletti
izomkozi zsirtartalomardny, amely biztositja a kielbasa mysliwska” gydrtisihoz sziikséges megfelel§ iz- és
technoldgiai jellemzdket. Az ilyen alapanyag haszndlata, valamint a hagyomdnyos készitési mddszerek betartdsa,
kiilonos figyelemmel a kutterezés, sdzds és fustolés egyes szakaszaira, biztositja a ,kietbasa mysliwska” kiilonleges
omldssdgat és zamatossagat.

A kielbasa mysliwska” gyartasahoz felhasznalt his omléssagat a specidlisan Osszedllitott, ecet, viz és repce- vagy
napraforgéolajbdl allé packeverék hozzdaddsa biztositja.

Kiillonleges iz és illat:

A kielbasa mysliwska” izével és illataval kiemelkedik mds kolbaszfélék koziil. Ezeket a tulajdonsdgokat a gydrtds
sordn alkalmazott, megfeleléen kivalasztott és megfelel§ ardnyban haszndlt fiiszerek (a bordkabogyd, a bors,
a cukor és a s6z6 keverék), valamint a friss fokhagyma és a packeverék eredményezik.

Ezen feliil a kiilonleges iz és illat kialakuldsdhoz hozzdjirul a fiistolés és a szikkasztds, valamint a ,kietbasa

mysliwska” esetében alkalmazott hosszii szaritdsi id6.

Rovid, jellegzetes alak:

A kietbasa mysliwska” jellegzetességét elsGsorban kiilonleges alakjanak koszonheti. A kielbasa mysliwska” révid,
egyenletesen rancos, sarlé alakban hajlott és leggyakrabban parban késziil (nincs elvdgva a megtekerés helyén).

,Kielbasa mysliwska” legfébb tulajdonsdga és jellegzetessége rendkiviili ,kézre dlldsa”. Alakja konnyen felismerhetd,
a termék nagyon praktikus, kiilonosen kirdnduldsokon és utazdskor valé fogyasztaskor.

Kivételesen hosszt eltarthatésdgi idé:

A Jkielbasa mysliwska” hiskészitménynek, amelyet f6leg a vaddszok és a turistdk Gti csomagjiban talalhatunk
meg, lényeges tulajdonsdga a kivételesen hosszi eltarthatdsdg, amely tobbek kozott a friss fokhagymanak és

;;;;;;;

a készités utols6 szakaszaban alkalmazott hosszi szdritdsi id6nek koszonhetd.
3.8. A mezbgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege (az 1216/2007/EK tandcsi rendelet 3. cikkének (4)
bekezdése)
Hagyomdényos alapanyagok és 6sszetevSk:
1. Hagyomdnyos mddon takarmdnyozott sertés hisa
A kietbasa mysliwska” elGéllitdsa céljdbdl tenyésztett sertés hdsdnak izomkozi zsirtartalma 3 % feletti (azaz
madrvéanyozott) kell, hogy legyen, ami a terméknek kell§ omldssdgot, zamatossigot és jellegzetes izt kolcsonoz.

Az ilyen his haszndlata dontSen befolydsolja a végtermék mindségét, kilonleges jellege megfelel
a hagyomadnyos készitési modszernek.

2. Megfelel@en osszedllitott fliszerek

A gydrtdsi folyamat sordn felhasznalt, megfelelGen kivélasztott és megfelel§ ardnyban alkalmazott fdszerek, igy
a bordkabogyd, a bors, a cukor és a s6z6 keverék, valamint a friss fokhagyma és a packeverék alkalmazdsa
kozvetlenill a tobbéves lengyelorszdgi hustermék-készitési tapasztalatbol és hagyomdnybdl ered.



C188/34 Az Eur6pai Uni6 Hivatalos Lapja 2016.5.27.

Hagyomdnyos gydrtdsi méd:

A vadészatban évszdazadokon keresztiil sajitos jogok és szokdsok uralkodtak. A lengyel irodalomban tobbek
kozott Mickiewicz irt a vaddszatokrol, tobbek kozott 1834-ben irt, ,Pan Tadeusz” cimii verses regényében.
A vaddszat szinte tdrsadalmi tinnep volt, tele szertartdsokkal — gy mint a kiirtjelek, a vaddszavatds vagy a vadds-
zatot lezdré lakoma. A kés6bbi években létrejott vaddsztdrsasigok atvették és a mai napig gyakoroljdk ezeket
a szokdsokat.

A vaddszfelszerelés hagyomadnyos, elvilaszthatatlan eleme volt a vaddsztarisznya. Ebben f6leg szdraz élelmet
taroltak, amelyre sziikség volt az egész napos erdei vandorlashoz. Az étkezésrdl taldlunk leirdsokat az
irodalomban, tobbek kozott a mar emlitett ,Pan Tadeusz” cim verses regényben. A szdraz, fistolt, és ezéltal
viszonylag tartds, a pihendk alatt fogyaszthaté kolbdsz a szdrazélelem dllandé eleme volt.

A kielbasa mysliwska” elnevezés valdszintleg a XX. szdzadban, a két vilaghabora kozotti idszakban jelent meg,
amikor Lengyelorszdgban — mint ezt a ,Gospodarka Migsna” cimi szakfolyoirat 1949. évi 1-2 szdma is kozli,
szamos kisebb feldolgozé tizemben elkezd6dott a fiistolt hentesdru gydrtdsa.

A 1L vilaghabord utdn a ,kietbasa mysliwska” nagy piaci karriert futott be Lengyelorszagban. A ,Zarzadzenie nr
485 z 1953.11.3. Ministra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego i Ministra Handlu Wewnetrznego” miniszteri ren-
delettel a ,kietbasa mysliwska” felkeriilt a forgalomba hozhato, fustolt hentesdruk listdjara, majd a késébbiekben —
a min@ség biztositdsinak céljdbdl — az 1954. december 30-i ,RN-54/MPMiMI-Migs-58 z 1954.12.30.” szdmu
szabvdny alapjan és az 1964-ben Varséban kiadott ,Przepisy wewnetrzne nr 21 Centrali Przemystu Migsnego”
szabalyozds értelmében szabvanyositottdk a recepteket és a technoldgiai dokumentdciot. A ,kielbasa mysliwska”
a mai napig a legnépszertibb és legszivesebben fogyasztott kolbdszfélék kozé tarozik.

3.9. A kilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumkévetelmények és eljdrdsok (az 1216/2007/EK tandcsi rendelet
4. cikke)

A sajatos jellegére valo tekintettel a ,kietbasa mysliwska” ellen6rzése sordn kiilonosen a kovetkezGket kell figye-
lembe venni:

1. Az elddllitdshoz haszndlt alapanyagok mindsége (sertéshils, fiiszerek), ezen beliil:
— a hus technoldgiai alkalmassaga,
— hizlaldsi médszer,
— a s0zds id6tartama,
— a gyartdshoz felhaszndlt fliszerek és alkalmazott ardnyuk.
2. Fustolési eljards
Az ellenbrzés soran vizsgalni kell:
— a hagyomdnyos, meleg fiisttel valé fustolés hémérsékletét és a hevités hémérsékletét,
— az elddllitdsi szakaszok id6tartamdnak betartdsat és a hideg fiisttel valé fustolés h6mérsékletét,
— a biikkforgdcs haszndlatat a hideg fiist6léshez.
3. A késztermék mindsége:
— fehérjetartalom,
— viztartalom,
— zsirtartalom,
— ndtrium-klorid-tartalom,
— nitrat(IlD)- és nitrat(V)-tartalom NaNO,-ben kifejezve,
— iz és illat.
4. A termék alakja

Az ellen6rzés gyakorisdga:

A fent emlitett szakaszok ellendrzését kéthavonta kell végezni. Abban az esetben, ha minden szakasz megfelelGen
zajlik, az ellendrzések gyakorisaga évi kett6re csokkenthetd.

Amennyiben valamelyik szakaszban rendellenség tapasztalhatd, az adott szakasz ellendrzését nagyobb gyakorisdg-
gal kell végezni (kéthavonta). A tobbi szakaszt tovabbra is félévente egyszer kell ellendrizni.
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4.2.

3.2.

3.3.

A termékleirdsnak valé megfelelést ellendrzd hatsigok vagy szervek

Név és cim

Név:  Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych

Cim:  ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. 48 226232901

Fax: +48 226232099
E-mail: -

allami [0 magédn

A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai

A hat6sdg a termékleirdsban ismertetett valamennyi szakaszt ellendrzi.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESE IRANTI KERELEM

A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
»OLE] RYDZOWY”
EK-szdm: PL-STG-007-0049-2006.12.28.
A kérelmez6 csoportosulds neve és cime
Név:
»5emCo” S.G.N.i P. Krystyna Just,
Instytut Widkien Naturalnych — Tlocznia Oleju,
Krzysztof Gatkowski -Zaklad Wytlaczania Oleju i Wyrdb Kitu,
Zaktad Doswiadczalno-Dydaktyczny Uprawy Roli i Roslin, Gorzyti
Cim:  Smilowo 16
64-500 Szamotuly
POLSKA/POLAND

Tel:  +48 612920402; +48 603137517
E-mail: info@semco.pl
Tagdllam vagy harmadik orszig

Lengyelorszag

Termékleiris
Bejegyzendd elnevezés

,Olej rydzowy”

Az elnevezés:

— [ 6nmagéban kiilonleges

— [ a mez8gazdasagi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki

Az ,Olej rydzowy”-t (gomborkaolaj vagy sdrgarepceolaj) a Camelina sativa, azaz gomborka vagy srgarepce elneve-
zésti novénybdl dllitjdk el6. A novény lengyel neve ,Inianka siewna”, tovabbi kozkeletii elnevezései a ,rydz”,

a ,rydzyk”, a ,ryzyk”, ritkdbban pedig a ,lennica”.

Lengyelorszdg egyes részein csak a novény kozkeletl ,rydz” elnevezését haszndljdk, melynek eredete a novény
erdsen rozsdaszinti magjahoz kotddik. A novény magjanak szine a Lactarius deliciosus ({zletes rizike) gombaéhoz
hasonlit, amelyet lengyeliil ,rydz’-nek hivnak, és amely az orszdg egész teriiletén elterjedt. A gomborkamag

rozsdaszine indokolja a bel6le készitett olaj ,olej rydzowy” elnevezését.

Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?

— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

— X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil
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3.4. A termék tipusa

1.5 osztaly: Olajok és zsirok (vaj, margarin, olaj stb.).

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mez6gazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa

Az ,Olej rydzowy” tiszta, atlatszd, rozsdaszind olajos folyadék, aljan kis mennyiségd tiledékkel. A névény tavaszi
vagy téli véltozatdtl (Camelina sativa, Camelina silvestris) fiiggBen az olaj szine az aranytdl a vorosesbarndig
véltozhat. A szint a mag hevitésénél alkalmazott hémérséklet is befolydsolja. Az ,Olej rydzowy” jellegzetes
hagyma- és mustdrizzel és erdteljes, gazdag aroméval rendelkezik.

Az ,Olej rydzowy” a kovetkez§ fizikai-kémiai tulajdonsdgokkal rendelkezik:
— savérték: legfeljebb 6 mg KOH/g,

— peroxidérték, mval aktiv oxigén kg-onként: legfeljebb 6,

— jodérték: 140-160,

— fagyéaspont: =15 °C és —18 °C kozott.

Az ,Olej rydzowy” a telitett és telitetlen zsirsavakat hasonld dsszetételben és ardnyban tartalmazé olajokkal szem-
ben hosszd ideig eltarthaté. Ennek az az oka, hogy ebben az olajban igen magas a tokoferolcsoporthoz (E-vita-
min) tartozé természetes antioxiddnsok jelenlétének az ardnya: 1 kg olajban kb. 550-1 100 mg.

A telitettzsirsav-tartalom alacsony, 10-11 %, mig a telitetlenzsirsav-tartalom kb. 90 %, ebbdl az egyszeresen telitet-
len zsirsavak 36 %, a tobbszorosen telitetlenek pedig 50—-60 % ardnyban vannak jelen.

3.6. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer elddllitdsi mddjdnak leirdsa
1. 1épés — A mag kinyerése:

A magot a tavaszi vagy a téli gomborka termesztése sordn nyerik. A novényt fajtatdl fiiggden Gsszel
vagy tavasszal aratjdk.

A novényeket csak egy alkalommal aratjak, a magok érését kovetden.

2. lépés — A magok szdritdsa és tisztitdsa:

A magok az aratdst kovetSen 6 Ora elteltével megszaradnak. 7-12 % nedvességtartalom eléréséig kell
szdritani Gket.

Ezt kovetSen a magokat tobb mint 98 %-os mértékben tisztitjak.

3. 1épés — A préselés elGkészitése:

Az elsé el6készits 1épés a magok sima hengerrel torténd héntoldsa (ziizdsa).

4. 1épés — A magok kondiciondlasa:
A héntolt magokat tistben 38 °C-ra hevitik vizkopenyt vagy hevitett bidoglapokat alkalmazva.

5. 1épés — Préselés:
A kivant fizikai-kémiai tulajdonsdgokkal rendelkezd olaj kinyerése érdekében a préselésre kizdrdlag
olyan présekben keriilhet sor, amelyekben a zdzott magok hémérséklete nem emelkedik a 38°C
kiiszob folé.

6. lépés — Az olaj tisztitdsa:
Az olajat szobah6émérsékleten, 7-10 napon keresztiil ilepitéssel tisztitjak, melynek sordn a nehezebb
kozmaolajak a tartdly aljara keriilnek, ezt koveten pedig az olaj fels§ rétege fogyasztasra alkalmassd
valik.
Az olajat semmilyen médon nem finomitjdk.

7. 1épés — Az olaj tdroldsa:

Az olajat napfénytSl védve, szdraz helyen taroljdk, legfeljebb 20 °C, legaldbb 4 °C-on. A megfelels
tdrolds kihat az olaj mingségére.
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Tiltott eljardsok:

A gomborkaolaj kiilonleges tulajdonsdganak meg6rzése érdekében az el@dllitds sordn az aldbbiak alkal-
mazdsa nem engedélyezett:

— a magvak 38 °C folé torténd hevitése,
— olyan olajprés alkalmazdsa, mely a pép hdmérsékletét a megdllapitott 38 °C hémérséklet f51é noveli,
— az olaj préselése sordn a nyomds 300A folé torténd novelése.

3.7. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga

A gomborkaolaj kiilonleges tulajdonsdgat a kovetkezd alapvetd tulajdonsdgainak koszonheti:
— kivételes iz és illat,

— szin,

— fizikai—kémiai osszetétel,

— a hosszi tdrolds lehetGsége.

[z és illat:

Az olajat a hasonlé tipusti termékektdl sajatos izén — melyben hagyma és mustdr érzékelhet — kiviil kellemes,
mérsékelten erds, tiszta aromdja killonbozteti meg.

Szin:

A gomborkaolaj rozsdaszind.

Fizikai—-kémiai 6sszetétel:

A gomborkaolaj kiilonleges tulajdonsiga els@sorban tapértékében és gazdag kémiai Osszetételében rejlik.
A taplalkozastudomdny az olaj szdmos Gsszetevdjét tartja fontosnak, killonosen a tobbszordsen telitetlen zsirsava-
kat (PUFA).

A gomborkaolaj az emlitett savakat 50-60 %-ban tartalmazza, ezek kozil az omega-3 savakat 35-40 %, az
omega-6 savakat pedig 15-20 % ardnyban. A gomborkaolaj ezeknek a tulajdonsdgoknak koszénhetSen ismerete-
ink szerint az omega-3 savak egyik legjelentGsebb novényi forrasa.

A hosszi tdrolds lehet8sége:

A gomborkaolaj magas savtartalma ellenére az el@allitast kovetGen hat honapig tarthaté el és alkalmas fogyasz-
tdsra, a tdroldsra vonatkozd ajinldsok betartdsa esetén. A termék azért tarthaté el sokdig, mert az olaj
a tokoferolcsoporthoz (E-vitamin) tartozé antioxiddnsokat tartalmaz, 1 kg olajban kb. 550-1 100 mg mennyiség-
ben. A termék kiilonleges tulajdonsagat ennek a tulajdonsdgdnak is koszonheti.

3.8. A mezbgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege
Hagyomdényos nyersanyag:

A gomborkaolaj el@dllitdsa sordn alapanyagként a gomborka (vagy sdrgarepce) nevii névényt haszndljak, mely
a Camelina nemzetségen belil a keresztesvirdgiak (Cruciferae) csaladjdhoz tartozik, szdmos mds fajjal egyiitt.
A gomborka két fajtdjat haszndljdk az olaj elGdllitdsdra: a tavaszit (Camelina sativa) és a télit (Camelina silvestris).
A gomborka 30-100 cm magas, és hossza sdrgds-fehér furtokbdl dll6 virdgzata van. A gomborka termése korte
alakd bectermés (3-7 mm), amely hamar fassd vélik és megkeményedik, és kb. 10 rozsdaszint vagy rozsdasdrga
magot tartalmaz, amelyek kb. 0,6-2,6 mm hossziiak. A névény konnyd, homokos talajon terem.

A novény a Kozel-Keletrdl szdrmazik. A novény termesztésének és a bel6le préselt olaj elGéllitdsanak a torténetére
vonatkozé kutatdsok szerint a bronzkorbdl, i. e. 3 000-bdl szdrmazé gomborkamagot taldltak Lengyelorszag terii-
letén, a Strzegom Slaski-i dsatisokon (egy 1966-ban E. Dembinski professzor dltal ,Rosliny oleiste” — ,Olajnové-
nyek” cimen kozzétett cikk szerint). A gomborkarél sz616 munkdjiban Marian Nowinski névénytannal foglalkozd
professzor hangsulyozta, hogy a névény magjat megtalaltdk olyan régészeti dsatdsokon, melyek a luzsicai kulti-
rdahoz tartoz6 protoszldv népek tevékenységeire utalnak, tovabbd Biskupin, egy i. e. nyolcadik szdzadbdl szdrmazd
telepiilés teriiletén, Kozép-Eurdpa leghiresebb régészeti rezervituméban.

A gomborkamagok sok évszdzadra visszanyulé felhaszndldsdrdl a novény szdmos kozkelet(i lengyel megnevezése
is tantskodik: rydz, rydzyk, ryzyk, lennica (vo. Szczegétowa uprawa roslin — ,Részletes novénytermesztés”; egy 1956-
ban Anatol Listkowski professzor dltal szerkesztett 6sszefoglalé munka).
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A mai napig kozszdjon forgd lengyel sz6lds szerint ,lepszy rydz niz nic” [a forditd megjegyzése: a ,jobb ma egy
veréb, mint holnap egy tizok” szélds lengyel megfelelGje], azaz inkdbb a mindeniitt megtalalhatd ,rydz”, vagyis
gomborka, mintsem iires kézzel tdvozni. Ez a sz6lds is aldtdmasztja, hogy a lakossdg korében a novény igen jol
ismert.

A novény elterjedtségét annak is koszonheti, hogy a talajt tekintve meglehetGsen igénytelen, tenyészideje pedig
r6vid: 70-100 nap.

Tadeusz Zajac professzor szerint a gomborkdt a tizenkilencedik szdzadig elsGsorban rossz mindségd talajon ter-
mesztették, az ilyen talajokon viszont igen elterjedt volt a termesztése, magjit pedig ,gomborkaolaj” eldllitasara
hasznaltdk (a Magazyn Farmerski cimd folydiratban 2006 jaliusiban megjelent cikk alapjén).

A gomborka elterjedtsége alapjan feltételezhetS, hogy az olajpréselést mar emberemlékezet 6ta ismerik, midta
csak szldv torzsek élnek Lengyelorszag jelenlegi teriiletén. A ,gomborkaolajat” évszdzadokon at fogyasztotta
a lakossdg anélkiil, hogy kémiai Osszetételét ismerték volna.

Hagyomédnyos moddszer:

A gomborkamagokbdl torténd olajpréselés hagyomdnya igen-igen régi. Régészeti feltirdsok szerint Biskupin tele-
piilés lakoi ismerték a gomborkamagokbdl torténd olajpréselés eljardsit. A régészek a gomborkamagok mellett
megtalaltdk a lel6helyen az olajprésel§ berendezések maradvényait is. Mds régészeti feltdrasok szerint gomborka-
magokbdl olajat a luzsicai kultardt kovetden kezdtek el@éllitani, amikor is szlav torzsek telepedtek meg Len-
gyelorszag teriiletén.

H. Samsonowicz Olejarnia dworska z XVII wieku (,Majorsagi olajiit6k a tizenhetedik szdzadban”) cimd konyvében
részletesen lefrja az adott kor majorsgi és jobbagysdgi olajiitdit, illetve az olajpréseléshez akkoriban haszndlt
gépeket, példaul az éksajtokat, tovdbba az éksajtok meghajtdsdnak modszerét. A konyv emlitést tesz arrdl a tény-
16l is, hogy a gomborkamagolajot j6l ismerték a lengyel foldbirtokos nemesség korében. Ezt az informdcit
tdmasztja ald a szreniawai Mezdgazdasagi Mizeumben a lengyel majorsdgokban olajpréselésre hasznalt gépekrdl
és berendezésekrdl sz616 kidllitds.

H. Olszanski Tradycyjne olejarstwo w Polsce (,Hagyomadnyos olajiités Lengyelorszagban”) cimt konyvében leirja, hogy
az olajutésnél haszndlt hagyomdnyos berendezéseket, példdul dardlokat, mozsarat vagy éksajtokat a tizenkilence-
dik szdzadban bekovetkezd technoldgiai fejlédés sordn hogy véltottdk fel a keverdlapdtos hevit6rendszerek,
a magok hdntoldsdra szdnt tobbhengeres berendezések és a kerekes prések, késébb pedig taposémalommal meg-
hajtott hidraulikus prések, majd a g6zmotorok, az tizemanyaggal m(ikdd6 motorok, legijabban pedig a villa-
nymotorok. A mai napig haszndljdk ezeket a gépeket, az olaj kinyerésének alapvet6 mddszere, vagyis az, hogy
a zlzott magok hdmérséklete nem emelkedhet 38 °C f6lé, tovabbra is valtozatlan.

Ez a tulajdonsdg szintén a gomborkaolaj hagyomanyos jellegét tdmasztja ald, és nem csupan a valtozatlan eldalli-
tasi folyamat miatt, hanem azért is, mert bizonyitja az eljdrds kivalosagat.

3.9. A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumkovetelmények és eljdrdsok
A gomborkaolaj kiilonleges tulajdonsdgat illetGen killonosen az aldbbiakat kell ellendrizni:
Az elGéllitdshoz hasznalt nyersanyag mindsége, vagyis:
— a magok tisztasigdnak ellenGrzése, és
— a magok zuzdsanak, hevitésének és préselésének ellenSrzése.
A késztermék mindsége, vagyis:
— a jellegzetes hagyma- és mustdriz,
— a kellemes, tiszta aroma,
— az aranytol a barndsig terjed§ szind, tiszta folyadék, amelynek kis mennyiségd iiledék van az aljan.
Az ellen6rzésekre évente legaldbb egy alkalommal keriil sor.
4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellendrz§ hatsigok vagy szervek
4.1. Név és cim

Név:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Cim:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel.: +48 226232901
Fax: +48 226232099
E-mail: -

allami hat6ésdg [ dllami szerv
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4.2. A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai
Az ellendrzé hatdsag feladata a termékleirds egészének ellendrzése.
HKT BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
»KABANOSY”
EK-szdm: PL-TSG-0007-0050-2007.1.22.
1. A kérelmezg csoportosulds neve és cime

Név:  Zwigzek ,Polskie Migso”

Cim: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warsaw
POLSKA/POLAND

Tel.  +48 228302657
Fax:  +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl.

2. Tagéillam vagy harmadik orszig
Lengyelorszag

3. Termékleirds

3.1.  Bejegyzendd elnevezés(ek) (az 1216/2007[EK bizottsdgi rendelet 2. cikke)
,Kabanosy”

A cimkén fel kell tiintetni ,A lengyel hagyomany szerint késziilt” tdjékoztatdst annak az orszdgnak a nyelvére
leforditva, amelyben a terméket forgalmazzdk.

3.2, Az elnevezés:
— [ 6nmagaban kiilonleges
— X a mezGgazdasdgi termék vagy az élelmiszer killonleges tulajdonsdgat fejezi ki

Az elnevezés a termék kiilonleges tulajdonsagdt fejezi ki. A 19. szdzadi Lengyelorszdgban és Litvanidban a ,kaban”
széval vagy annak kicsinyit6képzds alakjaval (,kabanek”) az extenziven tartott, f6leg burgonydval takarmanyozott
fiatal hizésertést illették, a bel6le szdrmazé hist pedig dltaldban a ,kabanina” széval jelolték. A ,kabanos” elneve-
zés a szoban forgd sertések megjelolésére haszndlt sz6bdl szdrmazik.

3.3. Igényli-e a kérelmez6 az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdsdt?
— [ Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval
— [X Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkil

3.4. A termék tipusa
1.2. osztdly: Husipari termékek (f6zve, sézva, fustolve stb.)

3.5. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer leirdsa (az 1216/2007/EK rendelet
3. cikkének (1) bekezdése)

A ,Kabanosy” hosszt és vékony szdrazkolbdsz, amelyik egyik végén meg van csavarva, feliilete pedig egyenletesen
rdncos. A félbehajtott kolbdszszdlak hajtdsdban a felfiiggesztés nyoma lathaté.

A ,Kabanosy” felillete sotétvoros bordé drnyalattal. Metszéslapjan sotétvoros hisdarabok és krémszind zsirda-
rabok ldthatéak.

Tapintésra feliilete sima, szdraz és egyenletesen rancos.

A ,Kabanosy” terméket a siilt, sozott sertéshis hatarozott ize jellemzi, valamint enyhe koménymag-, bors- és fiis-
tolt {z.

Kémiai Osszetétel:

— fehérjetartalom: legaldbb 15,0 %

— nedvességtartalom: legfeljebb 60,0 %
— zsirtartalom: legfeljebb 35,0 %
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— soétartalom: legfeljebb 3,5 %
— a NaNO,-ben kifejezett nitrdt(Ill)- és nitrat(V)-tartalom: legfeljebb 0,0125 %
A kémiai Osszetétel fenti értékei biztositjdk a termék hagyomdnyos mindségét. A késztermék mennyisége nem
érheti el a felhaszndlt hiisalapanyag mennyiségének 68 %-at.
3.6. A 3.1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt mez6gazdasdigi termék vagy élelmiszer elddllitdsi médjdnak leirdsa (az

1216/2007/EK bizottsdgi rendelet 3. cikkének (2) bekezdése)
Nyersanyagok:

Has (100 kg nyersanyag):

— L osztélyt sertéshus legfeljebb 15 %-os zsirtartalommal — 30 kg

— IIA. osztalya sertéshis legfeljebb 20 %-os zsirtartalommal — 40 kg

— IIB. osztalyu sertéshas legfeljebb 40 %-os zsirtartalommal — 30 kg
[zesit6k (100 kg hishoz):

— természetes bors — 0,15 kg

— szerecsendié — 0,05 kg

— koménymag — 0,07 kg

— cukor - 0,20 kg

Més adalékanyagok:

— 56z6 keverék [étkezési s6 (NaCl) és natrium-nitrit (NaNO,)] — kb. 2 kg
Takarmanyozds a ,Kabanosy” gydrtdsdra szdnt sertéshus el§dllitdsa sordn:

A takarmdnyozds a sertések zsir- és hustomegének novelésére irdnyul. Célja a kozel 120 kg-os, 3% feletti
izomkozi zsirardnyt sertések tenyésztése.

— Hizlaldsra a késén ér6 fajtdk alkalmasak, a kivant izomkozi zsirtartalom megfelel§ takarmdnyozdssal érhetd el.
A hizlalashoz haszndlt fajtdk nem rendelkeznek az RN génnel, az RYR 1T gén pedig a populdcié legfeljebb
20 %-anal fordul eld.

— A hizlaldst hdrom szakaszban kell végezni — az 1. szakasz kb. 60 kg, a II. szakasz kb. 90 kg, a IIl. szakasz
pedig kb. 120 kg eléréséig tart.

— A hizlalds 90 kg-os testtomegig kétféle takarmanykeverék alkalmazdsaval torténik. A keverékekben
(d6zisokban) a kovetkezs Osszeteviket alkalmazzak:

— energetikai komponensként: gabonadrlemények (biiza, drpa, rozs, zab, tritikdlé vagy kukorica), valamint
kukorica-takarmdnyliszt és csupasz zabfajtdk takarmdnylisztje Gsszesen a keverék legfeljebb 30 %-ig;

— fehérjekomponensként: csillagfiirt, bikkkony, bors66rlemények, extrahdlt szdjadara, extrahdlt repcedara, ext-
rahélt repcepogdcsa, takarmdanyélesztd vagy szaritott zoldtakarmany.

— A 90 kg-tol 120 kg-ig terjedd testtomeg(i dllatok hizlaldsdban a kovetkez8 GsszetevSket alkalmazzak:

— energetikai komponensként: baza-, drpa-, rozs-, zab- és tritikaléSrlemények. A takarmanykeverékekben
(d6zisokban) nem alkalmazhat6 kukorica-takarmdnyliszt és csupaszzabfajtdk takarmanylisztje;

— fehérjekomponensként: hiivelyes Srlemények (csillagfiirt, biikkkony, borsé), extrahdlt széjadara, extrahdlt
repcepogacsa, extrahdlt repcedara, valamint széritott zoldtakarmadny.

— A hizlalds id6tartamanak egyetlen szakaszdban sem haszndlhatok novényi olajok, illetve éllati eredetdi takar-
madnyok, példdul tejpor, savépor, halliszt.

— A takarmdnykeverékek metabolikus energiatartalma a hizlalds minden szakaszdban 12-13 MJ ME/kg. A takar-
ménykeverékek fehérjetartalma a hizlalds 1. szakaszdban 16-18 % korili, a hizlalds II. szakaszdban kb. 15—
16 %, a hizlalas III. szakaszdban pedig hozzavetSleg 14 %.

— A hizésertés takarmdnyadagjai dllhatnak csak abraktakarmdnybdl, vagy abraktakarmdnybdl és tomegtakar-
ménybdl — ilyen pl. a burgonya és a zoldtakarmany.
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A ,Kabanosy” készitése a kovetkez8 miveletekbdl all:

1. szakasz — Az Osszes husalapanyag elzetes apritdsa. A hisdarabok homogenizaldsa (kb. 5 cm dtmérére).
2. szakasz — Hagyomadnyos s6zds (szdraz modszerrel) kb. 48 6rdn keresztiil, s6z6 keverék alkalmazdsaval.

3. szakasz — Az L. osztdlyt his apritdsa kb. 10 mm-es méretre, a IIA. és IIB. osztdlyd hdsok apritdsa kb. 8 mm-es
méretre.

4. szakasz — Az Osszes htsalapanyag 6sszekeverése az izesitSkkel (bors, szerecsendid, koménymag és cukor).

5. szakasz — Vékony, 20-22 mm atmérdjii birkabélbe t6ltés; a bél egyik végének megcsavardsaval kb. 25 cm-es
szdlak kialakitdsa.

6. szakasz — Szikkasztds 30 °C-ndl alacsonyabb hdémérsékleten 2 6rdn keresztil. ElGzetes felilleti szdritds, az
osszetevek ,0sszeérlelédése” a szdlakon belil.

7. szakasz — Felillet szdritdsa és hagyomadnyos fiistolés meleg fiisttel (kb. 150 percen keresztiil), valamint hevités
a szdl belsejében minimum 70 °C h8mérséklet eléréséig.

8. szakasz — Pihentetés 1 6rdn keresztill kikapcsolt fiistolGben, utdna hités légbefiivassal és lehdtés 10 °C alatti
hémérsékletre.

9. szakasz — Szdritds 3-5 napon keresztiil 14-18 °C-os hémérséklet és 80 %-os nedvesség mellett a kivant (legfel-
jebb 68 %-0s) beszdraddsi ardny eléréséhez

3.7. A mezbgazdasdgi termék vagy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga (az 1216/2007 [EK rendelet 3. cikkének (3) bekezdése)

A ,Kabanosy” kiilonleges tulajdonsdga a termékre jellemzg tobb sajdtossdgabol ered:
— oml6s, zamatos, jellegzetes tulajdonsdgokkal bir6 his,

— kiilonleges iz és illat,

— jellegzetes, egységes alak.

Omlés, zamatos, jellegzetes tulajdonsdgokkal bird has:

A ,Kabanosy” jellegzetes tulajdonsdgait befolydsold lényeges Gsszetevs a késén érd fajtdja, hozzavetsleg 120 kg-os
felhizlalt hizésertés hiisa, amelyet a 3.6. pontban leirt genetikai tulajdonsdgok jellemeznek. A kovetelmények telje-
sitésének koszonhetSen elérhetd a 3 % feletti izomkozi zsirtartalom ardnya, amely biztositja a ,Kabanosy” gyartd-
sahoz szitkséges megfelel6 iz- és technoldgiai jellemzSket. Az ilyen alapanyag felhaszndldsa, valamint
a hagyomanyos készitési modszerek betartdsa — killonos figyelemmel az apritds, a sézds és a fistolés egyes szaka-
szaira — biztositja a ,Kabanosy” kiilonleges omldssagdt és zamatossagat. A ,Kabanosy” termékre jellegzetes a tisz-
tdn hallhaté reccsend hang, amikor kettétorik. Ez az omlossdg a megfelel§ elkészités, killonosen a szdritds és
a fiistolés eredménye.

Kilonleges iz és illat:

A ,Kabanosy” izével és illatdval kiemelkedik a tobbi kolbdszfélék koziil. Ezeket a tulajdonsdgokat a gydrtds sordn
alkalmazott, megfelel@en kivalasztott és megfelel§ ardnyban hasznalt fiiszerek: bors, szerecsendié, koménymag és
cukor, valamint az iz értékeit kiemel, megfelel§ fustolési eljards eredményezik.

Jellegzetes, egységes alak:

A ,Kabanosy” jellegzetes tulajdonsdgat els@sorban egyedi alakjinak koszonheti. A ,Kabanosy” hosszi és vékony
szérazkolbdsz, amelyik egyik végén meg van csavarva, feliilete pedig egyenletesen rancos.

3.8. A mezdgazdasdgi termék vagy az élelmiszer hagyomdnyos jellege (az 1216/2007/EK rendelet 3. cikkének (4) bekezdése)
A készités és osszetétel hagyomdnyos jellege:

,Kabanosy”-t, vagyis vékony, enyhén szdritott és fustolt, birkabélbe toltott sertéskolbdszt mar a 20. szazad hiszas,
harmincas éveiben is fogyasztottak Lengyelorszag-szerte. A kis helyi hentesiizletekben és mészarszékekben készi-
tették ugyanazzal az elnevezéssel, de kiilonboz6 téji véltozatokban. A kiillonbségek f6leg a fiiszerezésbdl adddtak,
de a kolbdsz mindségét is érintették. Az akkori gasztronémiai és élelmiszer-ipari kiadvanyok - mint
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pl. M. Karczewska ,Wyr6b wedlin i innych przetworéw migsnych sposobem domowym” cimdi, 1937-ben Varsé-
ban kiadott miive — népszertsitették a ,Kabanosy” készitésének receptjeit és szabvanyos el6éllitdsi technoldgidjat,
ami elGsegitette a marka megerésodését és a min@ség javuldsat. E kolbdsz egyedi iztulajdonsdgokkal rendelkezett,
a tartdsitdsi modszerek — mint példdul a fustolés és a szdritds — pedig a hosszabb eltarthatdsdgot biztositottak.

1945 utdn a termék mindségi fejlesztésére irdnyuld torekvés eredményeképpen mindségi elSirdsokat vezettek be.
1948-ban a ,Rozporzadzenie Ministréw Aprowizacji oraz Przemystu i Handlu z 1948.9.15. — Dz.U. nr 44 poz.
334, 1948 rok” cim( rendelettel hivatalosan engedélyezték a ,Kabanosy” kereskedelmi forgalmazasat. Ezt kove-
téen a technoldgiai-gyartdsi kérdéseket szabdlyoztik az RN-54/MPMIM1-Migs-56 szdmd, 1954. december 30-i
el6irassal, majd 1964-ben az el@allitds torténelmi hagyomanyai alapjan kidolgoztdk a kolbdsz szabvanyos recept-
jét, amelyet a Varséban kiadott ,Norma Centrali Przemystu Migsnego — Przepisy wewnetrzne nr 21 — Kabanosy —
receptura” tartalmaz.

A ,Kabanosy” nagy népszerliségnek orvendett a Lengyel Népkoztdrsasdg idejében (1945-1989) — mindenki
vasdrolta. Diszitette az tinnepi asztalokat, valamint jo szolgdlatot tett az Gti csomagban, ajandékként, illetve kisé-
r6ételként egy pohdr vodka mellé. A sonka és a szalonna mellett a ,Kabanosy” is lengyel exportspecialitas lett.

Hagyomdnyos alapanyag — sertéshis:

A ,Kabanosy” kiilonleges médon hizlalt, régebben ,kabannak” nevezett sertés hiisabdl készill. A ,kaban” kifejezés
a hires lengyel kolt6, Adam Mickiewicz 1834-ben irt Pan Tadeusz cim(i verses regényében is szerepel. Habar
a ,kaban” eredetileg vaddisznoét, sertést, s6t lovat is jelentett, a 19. szdzadban — ahogy arra az 1863-ban kiadott
Encyklopedyja Powszechna 13. kotete is rdmutat — mdr dltaldnosan a jol taplalt, kovér, fiatal sertés megha-
tarozdsaként hasznaltdk. A sertést kiilonleges médon hizlaltdk, hogy hisa finom és j6 mindéségii legyen, magas
izomkozi zsirtartalommal, ami a bel6le késziilt termékeknek erdteljes, jellegzetes izt, textarat és omlossagot adott.
A kaban” sz6bdl ered az akkor elterjedtté valt ,kabanina” kifejezés, amely az 1861-ben Vilniusban kiadott
Stownik jezyka polskiego cimii szotdr szerint dltaldban sertéshust jelent.

A ,Kabanosy” gyértasdra tenyésztett sertés hisdnak izomkozi zsirtartalma meg kell, hogy haladja a 3 %-ot. A hus
maérvanyossaga kell6 omléssdgot, zamatossagot és rendkiviili izt ad a terméknek. A széban forgd his hasznalata
dont8en befolydsolja a végtermék mindségét és killonleges jellegét, és megfelel a hagyomdnyos készitési
modszernek.

3.9. A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumbkovetelmények és eljdrdsok (az 1216/2007/EK bizottsdgi rendelet
4. cikke)

A kiilonleges tulajdonsdgokra valé tekintettel a ,Kabanosy” ellenérzése sordn kiilonosen a kovetkezdket kell figye-
lembe venni:

1. Az eldéllitdshoz haszndlt alapanyagok mindsége (sertéshis, fiiszerek), ezen belil:
— a hus technoldgiai alkalmassdga,
— hizlaldsi médszer,
— a s6zds idGtartama,
— a gyartashoz felhasznélt fiszerek és alkalmazott ardnyok.
2. A ,Kabanosy” fiistolési eljarasa
Az ellen6rzés sordn vizsgalni kell:
— a hagyomdnyos meleg fusttel val6 fiistolés h6mérsékletét és a hevités hdmérsékletét,
— a hideg fiisttel val6 ajboli fiistolés idStartamdnak és hémérsékletének a betartdsat,
— biikkforgdcs haszndlatat a hideg fust6léshez.
3. A késztermék mindsége:
— fehérjetartalom,
— nedvességtartalom,
— zsirtartalom,
— natrium-klorid-tartalom,
— nitrat(ll)-tartalom és nitrdt(V)-tartalom,
— iz és illat.

4. A termék alakja



2016.5.27. Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja C188/43

Az ellendrzés gyakorisdga
A fent emlitett szakaszok ellenérzését kéthavonta kell végezni. Abban az esetben, ha minden szakasz megfelelGen

zajlik, az ellendrzések gyakorisdga évi kettre csokkenthetd.

Amennyiben valamelyik szakaszban rendellenesség tapasztalhatd, az adott szakasz ellen6rzését nagyobb
gyakorisdggal kell végezni (kéthavonta). A tobbi szakasz tovabbra is félévente egyszeri gyakorisdggal ellendrizhetd.
4. A termékleirisnak valé megfelelést ellenGrzd hatésigok vagy szervek
4.1. Névéscim

Név:  Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Cim:  ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Tel.: +48 226232901
Fax: +48 226232099
E-mail: —

Allami [0 Magén

4.2. A hatdsdg vagy szerv konkrét feladatai

A fent emlitett feliigyeleti hatdsag feladata a termékleirds egészéhez kapcsolddé ellendrzések végrehajtasa.
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