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KITT AKTAI

KOMISIJA

ParaiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés iikio produkty ir
maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio 2 dalj

(2009/C 248/07)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareikiti priestaravimg paraiskai pagal Tarybos reglamento (EB)
Nr. 510/2006 7 straipsnj. PrieStaravimo pareiskimai Komisijai turi bati pateikti per Sesis ménesius nuo
paraiskos paskelbimo.

SANTRAUKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
,CSABAI KOLBASZ“ ARBA ,CSABAI VASTAGKOLBASZ*
EB Nr. HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
SKVN () SGN (X )

Sioje santraukoje informacijos tikslais pateikiami pagrindiniai produkto specifikacijos elementai.

1. Atsakinga valstybés narés institucija:

Pavadinimas: Zemés tikio ir kaimo plétros ministerijos Maisto grandinés tyrimy skyrius (FVM Elelmis-
zerldnc-elemzési Fgosztdly)

Adresas: Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055 ,
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 13014419

Faks. +36 13014808

E. pastas: zobore@fvm.hu

2. Grupeé:

,CSABAI“ geografinés produkto nuorodos naudojimo asociacija

Pavadinimas: Csabahts Kft.

Adresas: Békéscsaba
Kétegyhazi ut 8.
5600
MAGYARORSZAG [HUNGARY
Tel. +36 66443211
Faks. +36 66441723
E. pastas: csabahus@csabahus.hu

Pavadinimas: Gyulai Haskombindt Zrt.
Adresas: Gyula
Kétegyhazi ut 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66620220

Faks. +36 66620202

E. pastas: info@gyulahus.hu

Sudétis: Gamintojai ir (arba) perdirbéjai ( X ) Kita ()
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3.  Produkto risis:

Grupé 1.2. Mésos produktai

4. Specifikacija:
(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 4 straipsnio 2 dalyje pateikty reikalavimy santrauka)

4.1. Pavadinimas:

,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz*

4.2. Aprasymas:

,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ gaminama i§ kryzminiy vengry didziyjy baltyjy mésiniy
veisliy kiauliy, ilgaseriy ,Mangalica“ ir Vengrijos Zemumy risiy kiauliy ir ,Hampshire®, ,Duroc” bei
,Pletrain® ri$iy kiauliy ir jy misriny, nupenéty bent iki 135 kg svorio, smulkintos mésos ir kiety
laginiy. Norint uZztikrinti tinkama ,Csabai kolbdsz* arba ,Csabai vastagkolbdsz“ gamybai naudojamos
kiaulienos kokybe, mésa nuo kauly nupjaustoma rankiniu biidu; taip perdirbant beveik visas kiaulienos
dalis galima visiskai pasalinti sausgysles.

,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ — tai mésos gaminys, kurio sudétyje yra ne maziau kaip
15 % baltymy, be jungiamojo audinio, pagamintas i§ kiaulienos ir kiety laSiniy, sumalty j 4-6 mm
gabaliukus ir sukimsty j storosios kiauliy zarnos apvalkalg arba j garams pralaidy dirbtinj apvalkala. Sis
gaminys dazniausiai rikomas naudojant bukmedzZio malkas ir brandinamas bei apsaugomas nuo
gedimo dZiovinant. Paprastai jis pagardinamas malta saldZigja ir aitrigja paprika, ¢esnaku, nesmulkin-
tomis kmyny séklomis ir druska. Itin jau¢iamas malto aitraus pipiro prieskonis.

,Csabai kolbdsz* arba ,Csabai vastagkolbdsz“ yra vienodo storumo, cilindro formos, 40-60 mm skers-
mens ir 20-55 cm ilgio. UZristas desros galas (uz kurio ji kabinama) nusmailinamas, o kitas — uzap-
valinamas. Jos apvalkalas §varus, vienodai lygus, nepaZeistas ir nepadengtas pelésiu, lengvai gumbuotas
ir tinkamai prigludes prie jdaro. Per tamsiai raudonos spalvos apvalkalg matosi lasiniy gabaliukai.
Produkto masé yra tanki, lanksti ir tvirta, produktas lengvai pjaustomas griezinéliais, ne minkstas ir
ne kietas, lengvai kramtomas. Perpjovus mésos maséje matosi tolygiai pasiskirsciusios 2-4 mm dydzio
mésos (kuri dél paprikos igyja tamsiai raudong spalva) ir lasiniy (kuriuos paprika nudazo oranzine
spalva) gabaliukai. Ji skleidzia malony damy ir prieskoniy aromatg, yra deran¢io ir astraus (dél
paprikos) skonio. Parduodama nesupakuota urmu arba pakuotése. Ivairiy dydziy ,Csabai kolbdsz
arba ,Csabai vastagkolbdsz“ desros vienetai pakuojami nepjaustyti arba supjaustyti griezinéliais vakuu-
mingje arba modifikuotos atmosferos pakuotéje.

Cheminé produkto sudétis:

Vandens aktyvumas ne daugiau kaip 0,91
Vandens ir baltymy santykis ne daugiau kaip 1,5
Riebaly ir baltymy santykis ne daugiau kaip 2,7

Mésos baltymy kiekis be jungiamojo audinio = ne maziau kaip 15 %

4.3. Geografiné vietove:

,Csabai kolbdsz arba ,Csabai vastagkolbdsz“ gaminama administracinése Beke$¢abos ir Diulos miesty
ribose.

4.4. Kilmés jrodymas:

Visa | gamykla tiekiama Zzaliava ir pagalbinés medziagos Zymimos identifikavimo numeriu, kuris
nurodomas tieck gamybos dokumentuose, tieck juo Zenklinamos pacios medziagos.

Gaminamam produktui suteikiamas nuolatinis kodo numeris, pagal kurj jis nustatomas kiekviename
perdirtbimo etape. Galutiniam produktui suteikiamas prekés numeris, kurj sudaro produkto kodo
numeris ir pagaminimo data. Informacija apie Zaliavas ir pagalbines medZziagas pateikiama gamybos
dokumentuose.

Prekés numeris, taigi ir prekés identifikavimo numeris, taikomas per diena pagaminty produkty kiekiui.
Supakuotas produktas Zenklinamas etikete, kurioje nurodoma jpakavimo data arba véliausia rekomen-

duojama produkto suvartojimo data. Remiantis jpakavimo dokumentais véliau galima atsekti visa su
konkretaus galutinio produkto pagaminimu susijusig informacijg.
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4.5.

4.6.

Gamybos biidas:

,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ gaminama i§ tam tikry kryZminiy veisliy kiauliy skerdeny
pusiy (be galvos ir kanopy) daliy — kiauliy kojy, apvalaus pjovimo mentés, blauzdy, papilvés, nugarinés,
bekaulés mentés ir sprandinés (nupjaustomy nuo kauly rankiniu badu) — ir kiety lasiniy (i§ kuriy
pasalinamos liaukos).

Mésos dalys (uzSaldytos iki - 2-4 °C arba i§ anksto atausintos iki 0 — + 7 °C) ir laSiniai (nuo O
iki - 7 °C) sumalami masina | 4-6 mm gabaliukus, sudedami prieskoniai ir nitritiné druska. Gauta
masé (kurios temperatiira nuo 0 iki - 4 °C) masina sukem$ama j storosios kiauliy Zarnos apvalkalg arba
i garams pralaidy dirbtinj apvalkalg, desros galas susegamas arba uZriSamas.

Po to prikimstos desros 3-5 dienas rikomos vir$ létai deganciy lapuociy (8 pradziy bukmedzio)
medienos rasty 20 °C temperatiiroje, 90-70 % santykinio oro drégnio patalpoje.

ISrikytos desros brandinamos ir dziovinamos. Siekiant uztikrinti gaminio kokybe (apsaugoti, kad ant jo
nesusidaryty pluta), sauso brandinimo rodikliai nustatomi taip, kad desry pusiausvyrinio santykinio
drégnio ir patalpos santykinio drégnio skirtumas nevirsyty 4-5 %. Paprastai aplinkos temperatiira sickia
16-18 °C, pradinis 90-92 % santykinis oro drégnis palaipsniui mazinamas iki 65-70 %. Desros dzio-
vinamos, kol jy vandens aktyvumo rodiklis pasiekia 0,91. Jei desros sukimstos | garams pralaidy
dirbtinj apvalkalg, Sis procesas trunka apie 4 savaites; jei sukimstos j storajg kiauliy Zarna, $is procesas
trunka 6 savaites. Po brandinimo drégnis jpakuotame produkte i$silygina, perpjautas produktas biina
tirStas, trapesnés konsistencijos, dél antioksiduojancio natiraliy prieskoniy poveikio stabilizuojasi
spalva. Sios ,Csabai kolbdsz* arba ,Csabai vastagkolbdsz* savybés ir sodrus subalansuotas skonis visiskai
skiriasi nuo greitai rinkai tiekiamy produkty skonio ir konsistencijos.

Rysys su geografine vietove:

Geografinés vietovés pristatymas:

Diulos ir Bekes¢abos miestai iSsidéste bene Zemiausioje Vengrijos vietovéje, pietrytiniame DidZiosios
lygumos kampe. Abu miestai itin daznai lankomi turisty. Tai svarbiis tranzitiniai tarptautinio trans-
porto kelio, jungian¢io Budapesta, Arada, Bukareita ir Balkanus, taskai. Si sritis pasizymi $velniu
zemyniniu klimatu, badingu visai DidZiajai lygumai, kurioje, be vyraujancio Zemyninio klimato, kartais
jauc¢iamas ir Vidurzemio jliros ar vandenyno poveikis. Krastovaizdzio geografinis ypatumas — netoli
nuo Diulos ir Bekes¢abos tekanti Kereso upé.

Dél palankiy Zemés tikio ir ekologiniy salygy regionas garséja senomis javy auginimo ir gyvulininkystés
tradicijomis.

Sékmingai susiklos¢ius minétoms aplinkybéms, artimiausios Diulos ir Bekes¢abos vietovés tapo svarbia
apsistojimo vieta i§ Balkany j Vienos turgavietes vykstantiems prekybiniams karavanams. Daugiausia ¢ia
trumpam sustodavo | gyvuliy turgavietes ir i§ jy vykstantys pirkliai. Misky ir upiy apsuptyje buvo
galima puikiai pailsinti, paserti, pagirdyti ir nuprausti gyvulius, o suZeistus gyvulius biidavo galima
paskersti ir apdoroti. Sumanesni mésininkai ir skerdéjai imdavosi darbo $iems poreikiams patenkinti ir
apripinti maistu didelj barj uZsienie¢iy. Taip jie déjo pamatus bisimai miesty mésos perdirbimo
pramonei.

,Csabai kolbdsz” arba ,Csabai vastagkolbdsz” istorija ir geras vardas:

Pirma kartg ,Csabai kolbdsz“ pavadinimas literatiiroje paminétas XX a. ketvirtajame desimtmetyje.
1936 m. monografijoje ,Békés varmegye“ (,Békéso apskritis) pazyméta, kad Bekescabos geras vardas
siejamas su jos mésos perdirbimo pramone. Pirmagja i$samig populiariosios ,Csabai kolbdsz“ arba
,Csabai vastagkolbdsz“ desros istorija paras¢ Gyula Dedinszky, kuris teigé, kad amziy sandiiroje ,Csabai
kolbasz“ gyré tik kiauliy skerdimo $ventése dalyvaujantys vietiniai gyventojai, bet kalbos apie ja
pasklido po apskriti, ir po deSimtmecio ar dviejy $is gaminys pagarséjo visoje Vengrijoje. Anot
Dedinszky, ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ i$siskiria pagaminimo biidu, sudedamosiomis
dalimis ir prieskoniais. Pagrindinis ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ prieskonis — paprika.
Be paprikos ir druskos, ,Csabai kolbdsz* arba ,Csabai vastagkolbdsz“ pagardinama kmynais, pipirais ir
Cesnaku, taciau jy skonis néra itin rySkus. Né vienas i§ $iy prieskoniy néra dominuojantis ir jie dera
tarpusavyje, o svarbiausias gaminio ypatumas — tai paprikos spalva, skonis ir aitrumas. Nuo 1930 m.
$io gaminio gamybos technologija buvo aprasyta daugelyje leidiniy ir pateiktas jo receptas.
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Békéso apskrityje komerciné ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ gamyba pradéta XX a.
pradzioje. 1911 m. Bekescaboje ikurta bendrové ,Sertéshizlalo és Husipari Rt.“ (Kiauliy penéjimo ir
meésos perdirbimo bendroveé), remdamasi miesto apylinkiy mésos gamybos meistry patarimais, gamino
astroka, aromatinga, | storosios kiauliy Zarnos apvalkaly kemsama desra. Pagal $iy meistry skonj ir
vartojimo jpro¢ius gaminama ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ desra, kurig gamindami jie
panaudojo visa savo profesing patirtj, véliau tapo vienu svarbiausiy kilmés miesto vardu pavadinty
vietos gaminiy. ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ buvo vis daugiau gaminama kaimyninio
Diulos miesto (kuriame, atsizvelgiant i miesto dydj, buvo palyginti daug mésininky) Seimos verslo
jmonése. Desry gamybos meistras Andrasas Stéberlis Diulos miesto centre nusipirko gamykla, kurioje
pradéjo pramoniniu biidu gaminti dZiovintas desras. Jo gamykla tapo viena didZiausiy regiono mésos
perdirbimo jmoniy, kurioje dirbo kvalifikuoti kaimyniniy sri¢iy (jskaitant Beke$¢abos, kurios mésos
gamybos meistrai pradéjo gaminti i storosios kiauliy Zarnos apvalkalg kemSamg astroka desra) darbi-
ninkai. ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ pavadinimas primena, kad jos kilmés vieta —
kaimyninis miestas.

Tradiciné ,Csabai kolbasz” arba ,Csabai vastagkolbdsz“ desra buvo itin populiari tarpukario laikotarpiu.
Nepaisant nacionalizavimo, pakartotinio reorganizavimo ir savininky pasikeitimo, po Antrojo pasau-
linio karo ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ buvo toliau gaminama Bekes¢aboje ir Diuloje.

Gerg ,Csabai kolbdsz* arba ,Csabai vastagkolbdsz” varda patvirtina straipsniai nacionalinéje bei regiono
spaudoje ir tai, kad Bekes¢aboje nuo 1997 m. kasmet antroje spalio puséje organizuojamas ,Csaba
desry festivalis“.

Gera ,Csabai kolbdsz“ arba ,Csabai vastagkolbdsz“ desros varda liudija ir tai, kad 1999 m. uZ ja
pelnytas ,Kivadlé Magyar Termék* (,Puikiojo vengry produkto®) prizas bei 2000 m. specialusis Vengrijos
pakavimo konkurso ,Hungaropack® prizas.

Kontrolés jstaiga:

Pavadinimas: Békés Megyei MezGgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allate-
gészségligyi Igazgatdsdg (BékeSo apskrities administracijos Zemés tikio administravimo
skyriaus Maisto grandinés saugos ir gyviiny sveikatos valdyba)

Adresas: Békéscsaba
Szerdahelyi ut 2.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66540240
Faks. +36 66547440

E. pastas: karpatia@oai.hu

Zenklinimas etiketémis:

Etiketéje pateikiamas uzrasas:
— ,astri”.

Produkty, kurie kem$ami | storosios kiauliy Zarnos apvalkaly, etiketése gali bati nurodoma — ,namy
gamybos budas*.
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