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CITT AKTI

KOMISIJA

Pieteikuma publikacija saskapa ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par
lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu

(2009/C 248/07)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK) Nr. 510/2006
7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u meénesu laika no $is publikacijas dienas.
KOPSAVILKUMS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
“CSABAI KOLBASZ” JEB “CSABAI VASTAGKOLBASZ”

EK Nr.. HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
ACVN () AGIN (X))

Sis kopsavilkums nosaka galvenos produkta specifikacijas elementus informacijas noliika.

1. Atbildigais departaments dalibvalsti:

Nosaukums: FVM Elelmiszerldnc-elemzési Féosztdly (Lauksaimniecibas un lauku attistibas ministrijas
Partikas aprites analizes departaments)

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

Talr. +36 13014419

Fakss +36 13014808

E-pasts: zobore@fvm.hu

2. Grupa:

Asociacija CSABAI produkta geografiskas izcelsmes norades izmantosanai.

Nosaukums: Csabahiis Kft.

Adrese: Békéscsaba
Kétegyhdzi it 8.
5600
MAGYARORSZAG/H UNGARY
Talr. +36 66443211
Fakss +36 66441723
E-pasts: csabahus@csabahus.hu

Nosaukums: Gyula Hiiskombindt Zrt.

Adrese: Gyula
Kétegyhdzi it 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Talr. +36 66620220
Fakss +36 66620202

E-pasts: info@gyulahus.hu
Sastavs: razotajifparstradataji ( X ) citi ()
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3.  Produkta veids:

1.2. grupa. Galas produkti

4. Specifikacija:
(Regulas (EK) Nr. 510/2006 4. panta 2. punkta prasibu kopsavilkums)

4.1. Nosaukums:

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz”

4.2. Apraksts:

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” razo no sasmalcinatas galas un cietiem kausétajiem taukiem,
kas iegiti no Ungarijas Lielo balto galas $kirpu ciiku, garspalvas “Mangalica” ciiku un Ungarijas
zemienu ciku $kirnu hibridskirném, ka ari Hampshire, Duroc un Pietrain $kirném un to hibridiem,
kas nobarotas lidz vismaz 135 kg svaram. “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” razosanai vajadzigo
pienacigas kvalitates ciikgalu iegiist, to atkaulojot ar rokam, kas lauj riipigi nonemt cipslas, apstradajot
gandriz katru cikas galas dalu.

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” ir galas produkts ar vismaz 15 % proteina saturu, bez sais-
taudiem, sastav no 4—6 mm gabalinos sasmalcinatas ciikgalas un cietiem taukiem, iepildits ciiku resno
zarnu apvalkos vai tvaiku caurlaidigos maksligajos apvalkos, kiipinats galvenokart virs dizskabarza
malkas un iekonservéts zavéjot. Parasti tam pievieno saldo un aso malto papriku, kiplokus, veselas
kimenu séklas un sali. Malto aso piparu parasti ir ipasi daudz.

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” ir vienmeérigi biezs, cilindriskas formas produkts, kura diametrs
ir 40-60 mm un garums — 20-55cm. Desas nosietais gals, aiz kura to pakarina, ir konus-
veida, bet otrs gals ir noapalots. Desas apvalks ir tirs, gludas konsistences, bez bojajumiem un peléjuma,
mazliet punains un cie$i piegulo$s pildjjumam. Tas ir tumsi sarkans, kuram cauri var saredzét tauku
dalinas. Produktam ir bliva, lokana un saistiga konsistence, to ir viegli sagriezt kélés, tas nav ne miksts,
ne stingrs, ne siksts. Uz nogrieztas virsmas var redzet vienmérigi sadalitas 4-6 mm lielas galas dalinas
(ko paprika iekrasojusi tumsi sarkanas) vai tauku dalinas (ko paprika iekrasojusi oranza krasa), kas
iedarinatas galas masa. Produktam ir patikams vircots diimu aromats un sabalanséta garSa, ko paprika
padara asu. Produktu pardod vairuma vai iesainojumos. “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” tirgo
arT dazada izméra vakuumiesainojumos vai modificétas atmosféras iesainojumos veselu vai $kélés.

Produkta kimiskais sastavs:

Udens koeficients maksimali 0,91
Udens-proteinu attieciba maksimali 1,5
Tauku/proteinu attieciba maksimali 2,7

Galas proteinu saturs bez saistaudiem minimali 15 %

4.3. Geografiskais apgabals:

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” razo Békéscsaba un Gyula pilsétas administrativajas robezas.

4.4. Izcelsmes apliecingjums:

Katrai uz ripnicu piegadatajai izejvielu un paligvielu partijai pieskir identifikacijas numuru, un to
norada gan razoSanas dokumentos, gan uz pasam izejvielam/paligvielam.

Razojamam produktam pieskir pastavigu kodu, kas identificé produktu katra procesa posma. Pozicijas
numuru, kurd ietverts produkta kods un razosanas datums, izmanto galaprodukta identificéSanai.
Informaciju par izejvielam un paligvielam ieklauj razoSanas dokumentos.

Pozicijas numuru un tadéjadi pozicijas identifikaciju piemeéro diena saraZotajiem daudzumiem.

Etiketé uz iesainota produkta ir noradits iesainosanas datums vai deriguma beigu termins “jeteicams
lidz”. Ar 3o informaciju no katra diena sagatavotajiem iesaino$anas dokumentiem var identificét pozi-
cijas numuru.
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4.5.

4.6.

RazZosanas metode:

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” razo no konkrétu ciiku hibridskirnu pusliemenu (kam
nonemtas galvas un pédas) kajam, plecu locitavam, stilbiem, véderdalam, garajiem muguras gabaliem,
pleca dalam un kakla dalas steikiem (kas iegati, atkaulojot ar rokam) un cietajiem taukiem (bez
limfmezgliem).

Galas dalas (kas sasaldétas lidz minus 2—4 °C vai iepriek$ atdzesétas lidz 0 lidz plus 7 °C) un taukus (0
lidz minus 7 °C) ar iekartu sasmalcina 4-6 mm dalinas, tad pievieno garsvielas un nitrita sali. Iegaito
masu (kuras temperatiira ir no 0 lidz minus 4 °C) ar iekartu sapilda ciiku resno zarnu apvalkos vai
tvaiku caurlaidigos maksligajos apvalkos, un tad desas galos aizspiez vai nosien.

Tad piepilditas desas kiipina virs léni degosas cietkoksnes (galvenokart dizskabarza) balkiem 3-5 dienas
20 °C temperatira vieta, kur relativais mitrums ir 90-70 %.

Péc kipinasanas desas ickonservé un zavé. CenSoties novérst kvalitates defektus (garozas veidosanos),
sausds konservésanas parametrus iestata ta, lai starpiba starp desu lidzsvara relativo mitrumu un telpas
vides relativo mitrumu neparsniegtu 4-5 %. Tipiska vides temperatiira ir 16-18 °C; sakotngjo relativo
mitrumu 90-92 % pakapeniski samazina lidz 65-70 %. Zavésanu turpina, lidz @idens koeficients desas
sasniedz 0,91. Ja desas ir iepilditas tvaiku caurlaidigos maksligajos apvalkos, tad $is process ilgst
apméram 4 nedélas; ja desas ir iepilditas ciiku resnajas zarnas, tad Sis process aiznem apméram 6
nedelas. Tad seko pécnogatavinasanas process, kura gaita iesainota produkta mitruma saturs izlidzinas,
nogriezta virsma klast stingra un konsistence — drupanaka, un krasa nostabilizéjas dabigo gar$vielu
antioksidéjoso ipasibu iedarbibas rezultata. Minétas ipasibas, apvienotas ar aromatisko gariu, pilniba
atskir “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” no tilit tirgoto produktu garSas un konsistences.

Saikne:

Geografiska apgabala raksturojums

Gyula un Békéscsaba pilsétas atrodas viena no zemakajam Ungarijas vietam — Liela lidzenuma dienvid-
austrumu stiri. Abas pilsétas ir tiiristu iecienitas. Tas ir svarigi tranzitpunkti starptautiskaja transporta
marsruta starp Budapestu, Aradu un Bukaresti, ka ar Balkaniem. Apgabala ir mérens kontinentalais
klimats, kas raksturigs visam Lielajam lidzenumam, kur dominé kontinentala klimata ietekme, bet pa
laikam paradas ari Vidusjiras un okeana klimata ietekme. Ainavas dominéjosas geografiskas iezimes pie
Gyula un Békéscsaba pilsétam ir Kords upes.

Regions lepojas ar senajam tradicijam labibas razo$ana un lopkopiba, kas Seit ir labvéligo agrarekolo-
gisko apstaklu deél.

Veiksmiga minéto apstaklu sakritiba padarija Gyula un Békéscsaba tuvako apkartni par svarigu pietur-
vietu tirgus karavanam, kuras devas no Balkaniem uz Vines gadatirgiem. Jo ipasi tirgotaji, kuri devas uz
lopu gadatirgiem vai atgriezas no tiem, apstajas Seit uz neilgu atpttu. Mezi un upes bija ideala vieta
dzivnieku atpitai, pabaroSanai, padzirdinasanai un nomazgasanai, un ievainotos dzivniekus te vargja
nokaut un parstradat. Izveicigakie miesnieki un lopu kavéji pielagoja savu darbibu $o vajadzibu apmie-
rina$anai un liela arzemnieku skaita apkalposanai. Ar to vini ielika pamatus galas parstrades ripniecibas
attistibai Sajas pilsétas.

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” vésture un reputacija

Nosaukums “Csabai kolbdsz” pirmoreiz minéts literatiira 20. gadsimta trisdesmitajos gados. 1936. gada
publicétaja monografija Békés vdrmegye (Békés apgabals) bija noradits, ka Békéscsaba savu reputaciju ir
ieguvusi savas galas parstrades rpniecibas dé|. Pirmo visaptvero$o vésturi par popularo produktu
“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” uzrakstija Gyula Dedinszky, kur§ sacija, ka gadsimtu mija
produktu “Csabai kolbdsz” cienija tikai vietéjie iedzivotaji ciiku bérés, bet par produktu saka runat
aizvien vairak apgabala, un 10 vai 20 gadus vélak tas jau bija iemantojis slavu visa Ungarija. Péc
Dedinszky sacita “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” produktam Ipasa ir razoSanas metode, sastav-
dalas un garvielas. “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” galvena gar$viela ir paprika. Papildus
paprikai un salij “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” produktam pievieno kimenes, piparus un
kiplokus, bet ne parmeérigi daudz. Neviena gar$viela nenomac cita citu, tas ir saskanigi apvienotas — un
paprikas krasa, garSa un asums paliek produkta dominéjosais faktors. Tehnologijas un receptes apraksts
kop$ 20. gadsimta trisdesmitajiem gadiem ir bijis vairakkart publicéts.
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4.8.

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” produkta “komerciala” razosana sakas Békés apgabala
20. gadsimta sakuma. Békéscsaba pilséta 1911. gada dibinatais uznémums Sertéshizlalé és Hiisipari Rt.
(Coiku nobarosanas un galas parstrades uzpémums) péc pilsétas tuvuma eso$o kvalificéto miesnieku
ieteikumiem razoja nedaudz asu, pikantu desu, kas iepildita ciku resnajas zarnas. Desu gatavoja
atbilstosi patérina paradumiem un to meistaru gaumei, kuri ieguldija savu zinatibu “Csabai kolbdsz”
jeb “Csabai vastagkolbdsz” produkta, kas galu gala kluva par vienu no svarigakajiem vietéjiem produk-
tiem, kur§ nosaukts savas dzimtas pilsétas varda. Gimenu uzpémumi kaiminos esosaja Gyula pilseta
(kura nelielas pilsétas mérogam bija liels skaits miesnieku) aizvien vairak iesaistijas “Csabai kolbdsz" jeb
“Csabai vastagkolbdsz” razoSana. Galvenais desu meistars Andrds Stéberl nopirka riipnicu Gyula pilsétas
centra, kur vin$ saka sauso desu “ripniecisko” razoSanu. Vina ripnica attistijas par vienu no galvena-
jiem galas parstrades uznémumiem regiona, nodarbinot kvalificétu darbaspéku no kaiminu apgabaliem,
tostarp Békéscsaba pilsétas, kur kvalificétie miesnieki bija sakusi razot nedaudz pikanto desu, kas
iepildita ciiku resnajas zarnas. Nosaukums “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” ir atgadinajums,
ka produkta izcelsme ir kaiminu pilséta.

Tradicionala “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” produkta uzplaukums bija laika starp abiem
pasaules kariem. P& Otra Pasaules kara “Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” razo$ana Békéscsaba
un Gyula pilsétas turpinajas, lai gan notika nacionalizacija, atkartota parstrukturéSana un ipasumtiesibu
maina.

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” produkta reputacija ir apstiprinata rakstos valsts un regionalaja
presé, ka arf Csaba desu festivala, kas kops 1997. gada ik gadu notiek Békéscsaba pilséta oktobra otraja
puse.

“Csabai kolbdsz” jeb “Csabai vastagkolbdsz” reputaciju apliecina ari tas, ka 1999. gada tam tika pieskirta
Kivdlo Magyar Termék (lzcila Ungarijas produkta) godalga, un 2000. gada — Hungaropack Ungarijas
iesainoSanas konkursa ipasa godalga.

Parbaudes struktiira:

Nosaukums: Békés Megyei Mezdgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerldnc-biztonsdgi és Allategészsé-
giigyi Igazgatésdg (Békés apgabala Lauksaimniecibas administracijas biroja Partikas aprites
dro§uma un dzivnieku veselibas direktorats)

Adrese: Békéscsaba
Szerdahelyi it 2.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Talr. +36 66540240
Fakss +36 66547440
E-pasts: karpatia@oai.hu
Markejums:

Pieteikuma janorada 3adi:
— norade “asa”.

Etiketés produktiem, kuri iepilditi ciiku resnajas zarnas, var ieklaut noradi “majas gaume”.
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