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ALTE ACTE

COMISIE

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2009/C 248/07)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului. Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen de
sase luni de la data prezentei publiciri.

FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,CSABAI KOLBASZ” SAU ,,CSABAI VASTAGKOLBASZ”
NR. CE: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
DOP () IGP (X))

Aceasti fisd rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1. Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire:  Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium, Elelmiszerldnc-elemzési Féosztdly (Ministerul
Agriculturii si Dezvoltdrii Rurale, Departamentul de analizd a lantului alimentar)
Adresi: Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 13014419
Fax +36 13014808
E-mail: zobore@fvm.hu
2. Grup:

Asociatia pentru utilizarea indicatiei geografice CSABAI

Denumire: Csabahus Kft.

Adresa: Békéscsaba
Kétegyhazi ut 8.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66443211
Fax +36 66441723
E-mail: csabahus@csabahus.hu
Denumire:  Gyulai Hiskombindt Zrt.
Adresa: Gyula
Kétegyhazi ut 3.
5700
MAGYARORSZAG [HUNGARY
Tel. +36 66620220
Fax +36 66620202
E-mail: info@gyulahus.hu

Componenta: Producitori/prelucritori ( X ) Alte categorii ()
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3. Tip de produs:

Clasa 1.2: Produse din carne

4. Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

4.1. Denumire:

,Csabai kolbdsz” sau ,Csabai vastagkolbdsz”

4.2. Descriere:

,Csabai kolbdsz” sau ,Csabai vastagkolbdsz” (denumit in continuare: ,Csabai kolbdsz”) se prepard din
carne tocatd si slinind tare, provenite de la animale ingrisate pani la o greutate de cel putin 135 kg,
obtinute prin incrucisarea porcilor de carne din rasa Marele Alb ungureascd cu porci din rasa Mangalita
cu pdrul lung si cu varietdti originare din cAmpia ungard, precum si cu varietdti din rasele Hampshire,
Duroc si Pietrain si hibrizi ale acestora. Calitatea adecvatd a cirnii pentru prepararea produsului se
obtine prin dezosarea manuald, care permite inliturarea completd a tendoanelor in cursul prelucririi a
aproape intregii mase de carne.

,Csabai kolbdsz” este un produs din carne cu un continut de proteine fird tesut conjunctiv de
minimum 15 %, in componenta cdruia intrd carne de porc si sldnind tare, tocate pand la dimensiunea
de 4-6 mm si introduse in intestine groase de porc sau in intestine artificiale permeabile la abur, afumat
in general la fum de fag, maturat si conservat prin uscare. Este condimentat in mod traditional cu ardei
dulce mdcinat si ardei iute mdcinat, usturoi, seminte de chimen si sare. Ardeiul iute maicinat este cel
care predomina.

Forma carnatului este cilindricd, cu diametrul de 40-60 mm si lungimea de 20-55 cm, iar densitatea
este uniformd. Capdtul legat, de care atdrnd carnatul, este alungit, iar celdlalt capdt este rotund. Pielita
este curatd si are suprafata uniformd, fird defecte sau mucegaiuri, usor denivelati si aderdnd bine la
umpluturd. Culoarea este rosu inchis, bucitelele de slinind fiind vizibile prin pielitd. Umplutura este
compactd, flexibild si bine inchegatd, se taie usor in felii si nu este nici moale, nici tare, ci usor
masticabild. In sectiune se vid granulele de carne si de slinini de 4-6 mm, colorate in rosu inchis
si, respectiv, in portocaliu, de ardeiul iute si distribuite uniform in pasta de carne. Carnatul are un miros
placut de afumdturd si mirodenii si un gust armonios, picant datoritd ardeiului iute. Este comercializat
in vrac sau ambalat in cantititi variate, intreg sau in felii, inclusiv sub vid sau sub atmosferd modificati.

Compozitia chimicd a produsului:

Activitatea apei maximum 0,91
Raportul apd/proteine maximum 1,5
Raportul grasime/proteine maximum 2,7

Continutul de proteine fdrd tesut conjunctiv al cirnii este de  minimum 15 %.

4.3. Aria geograficd:

,Csabai kolbdsz” este produs in interiorul granitelor administrative ale oraselor Békéscsaba si Gyula.

4.4. Dovada originii:

Tuturor materiilor prime si altor materiale livrate fabricii li se atribuie un numar de identificare,
mentionat atat in documentele de productie, cat si pe materiile prime §i materiale.

Produsul care urmeazd sd fie fabricat primeste un numdr de cod permanent, prin care poate fi
identificat in fiecare fazd a procesului de productie. Pentru identificarea produsului finit, se foloseste
un numdr al lotului, care contine numarul de cod al produsului si data de productie. in documentele de
productie sunt incluse informatii privind materia primi si alte materiale.

Numidrul lotului i, in consecintd, identificarea acestuia, este aplicabil cantitdtii produse intr-o zi.

Pe eticheta de pe produsul ambalat se mentioneazd data ambaldrii sau data limitd de consum. Cu
ajutorul acestor informatii, numdrul lotului poate fi identificat in documentele de ambalare zilnice.
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4.5.

4.6.

Metodd de obtinere:

,Csabai kolbdsz” se prepard din spata, ciolanul, fleica, cotletul, ceafa si costita (carnea fiind dezosatd
manual) de pe semicarcase (respectiv, fird cap si picioare) si din sldnina tare (fird glande), provenite de
la porci obtinuti prin incrucisarea raselor mentionate.

Bucitile de carne (congelate la o temperaturd de - 2 °C pand la - 4 °C sau refrigerate in prealabil intre
0°C si 7 °C) si slanina (congelatd intre 0 °C si - 7 °C) sunt tocate la masind pand la dimensiunea unor
granule de 4-6 mm, dupi care se adaugd condimentele si azotatul de sodiu. Cu pasta rezultatd (care are
o temperaturd intre 0 °C si - 4 °C) sunt umplute la masini intestinele groase de porc sau intestinele
artificiale permeabile la abur, dupi care cirnatii sunt fie capsati, fie legati la capit.

Cérnatii umpluti sunt apoi afumati la fum de busteni din lemn de esentd tare (in special fag) care ard
lent, timp de 3-5 zile la o temperaturd de 20 °C, intr-un spatiu cu umiditatea relativd cuprinsd intre
90 % si 70 %.

Dupi afumare, carnatii sunt maturati si uscati. In efortul de a preveni defectele de calitate (precum
formarea unei cruste) parametrii de uscare-maturare sunt reglati astfel incat diferenta dintre umiditatea
relativd de echilibru a produsului (URE) si umiditatea relativi ambiantd (UR) sd nu depdseascd 4-5 %.
Temperatura ambiantd tipicd este de 16-18 °C; umiditatea relativi ambiantd initiald de 90-92 % este
redusd treptat la 65-70 %. Uscarea continud pand cind activitatea apei in interiorul produsului atinge
nivelul de 0,91. Acest proces dureazd aproximativ 4 sdptdimani in cazul cirnatilor din intestine
artificiale permeabile la abur si aproximativ 6 sdptimaéni in cazul carnatilor din intestine groase de
porc. Urmeazd procesul de postmaturare, in cursul ciruia se uniformizeazd continutul de umiditate al
produsului ambalat, suprafata tdieturii devine uniformd, iar pasta devine mai friabild, culoarea stabi-
lizandu-se ca rezultat al efectului antioxidant al condimentelor naturale. Aceste proprietdti, impreund cu
aroma intensd, diferentiazd net ,Csabai kolbdsz” de gustul i aspectul produselor mai putin elaborate.

Legaturd:

Prezentarea ariei geografice:

Orasele Gyula si Békéscsaba se situeazd in una din zonele cele mai joase din Ungaria, in partea de sud-
est a Marii cadmpii. Ambele sunt destinatii turistice principale si puncte importante de tranzit pe ruta
internationald de transport dintre Budapesta, Arad si Bucuresti, precum si spre Balcani. Zona are
climatul continental moderat caracteristic pentru intreaga Mare campie, cu influente continentale
dominante, dar in care se fac simtite ocazional si influente mediteraneene si oceanice. Raurile Cris
domind peisajul din jurul oragelor Gyula si Békéscsaba.

Datoritd conditiilor agroecologice favorabile, regiunea are vechi traditii de cultivare a cerealelor si de
crestere a animalelor.

Ca urmare a coincidentei fericite a acestor factori, vecinitatea imediatd a oraselor Gyula si Békéscsaba a
devenit un important loc de popas pentru caravanele de negustori care se indreptau dinspre Balcani
spre targurile din Viena. In special, negustorii care mergeau la targurile de animale sau se intorceau de
la aceste targuri, se opreau in regiune pentru o scurtd odihnd. Padurile si raurile ofereau locul ideal
pentru odihna, hrinirea, addparea si imbdierea animalelor, in timp ce animalele rinite puteau fi
sacrificate, iar carnea prelucratd. Micelarii si tdietorii cei mai priceputi s-au striduit si rdspunda
acestei cereri, precum si nevoilor unui mare numdr de strdini, punind astfel bazele viitoarei industrii
de prelucrare a cirnii din aceste orase.

Istoria si reputatia ,Csabai kolbdsz”:

Denumirea ,Csabai kolbdsz” apare pentru prima datd in literaturd in anii 1930. In monografia Békés
vdrmegye (Judetul Békés), publicatd in 1936, se mentioneazd cd orasul Békéscsaba isi datoreazd reputatia
industriei de prelucrare a cirnii. Gyula Dedinszky, primul care a redat istoria completd a popularului
,Csabai kolbdsz”, afirma cd la sfarsitul secolului carnatii erau apreciati numai de localnici, cu ocazia
tdierii porcilor, dar ulterior faima lor s-a rspandit in tot judetul, iar dupd 10 sau 20 de ani, in toatd
Ungaria. Dupd parerea lui Dedinszky, specificitatea carnatilor este datd de metoda de productie, de
ingrediente si de condimente, principalul condiment fiind ardeiul iute. Pe langd ardei iute si sare se
regdsesc, fard a fi predominate, chimen, piper si usturoi. Condimentele sunt integrate armonios, ardeiul
iute iesind in evidentd ca aromd si culoare. Descrierea tehnologiei utilizate §i reteta au apdrut in
numeroase publicatii incd din 1930.
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4.7.

4.8.

Productia industriald a ,Csabai kolbdsz” in judetul Békés dateazd de la inceputul secolului al XX-lea.
Sertéshizlalé és Husipari Rt. (intreprindere de ingrasare a porcilor §i de prelucrare a cdrnii), fondatd in
1911 in Békéscsaba, producea, dupi recomandirile maestrilor micelari din imprejurimile orasului,
carnati usor picanti, condimentati, din intestine groase de porc. Carnatii corespundeau gustului si
obiceiurilor de consum ale acestor maestri mdcelari, datoritd experientei si cunostintelor cirora
,Csabai kolbdsz” a devenit in final unul din cele mai importante produse locale, denumit dupa
orasul de origine. in orasul vecin Gyula, care, ca urmare a mdrimii sale, avea numerosi mdcelari,
afacerile de familie se orientau, din ce in ce mai mult, citre productia de ,Csabai kolbdsz”. Andrds
Stéberl, maestru macelar specializat in prepararea carnatilor a cumpirat o fabricd in centrul orasului,
lansand productia ,industriald” de carnati uscati. Aceasta a devenit una din cele mai mari fabrici de
prelucrare a cdrnii din regiune, in care erau angajati lucritori calificati din zonele vecine, inclusiv din
Békéscsaba, unde maestrii mdcelari initiaserd productia carnatilor ugor picanti din intestine groase de
porc. Denumirea ,Csabai kolbdsz” aminteste originea in orasul vecin a carnatilor.

Perioada de glorie a ,Csabai kolbdsz” traditional s-a situat intre cele doud rizboaie mondiale. Dupd al
doilea rizboi mondial, productia de ,Csabai kolbdsz” a continuat la Békéscsaba si Gyula in pofida
nationalizdrii, a restructurdrilor repetate si a schimbdrilor de proprietar.

Reputatia ,Csabai kolbdsz” a fost confirmatd prin articole din presa nationald si regionald, precum si la
Festivalul carnatilor Csaba, care, din 1997, are loc in fiecare an, in a doua jumatate a lunii octombrie, la
Békéscsaba.

O dovadi a prestigiului ,Csabai kolbdsz” o reprezintd decernarea, in 1999, a premiului Kivdld Magyar
Termék (Produs maghiar de excelentd) si, in 2000, a premiului special al Hungaropack, competitia
maghiard dedicatd ambalajelor.

Organism de control:

Denumire: Békés Megyei Mezdgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerldnc-biztonsdgi és Allategészségiigyi
Igazgatdsdg (Directia pentru siguranta lantului alimentar §i sindtatea animald din cadrul
Biroului de administrare agricold din judetul Békés)

Adresa: Békéscsaba
Szerdahelyi ut 2.
5600 ,
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66540240
Fax +36 66547440
E-mail: karpatia@oai.hu
Etichetare:

Pe etichetd este inclusi urmdtoarea mentiune:

— ,csipbs” (picant).

7739

Etichetele produselor care utilizeazd intestine groase de porc pot contine indicatia ,Hazi jellegli
(caracter de produs de casd).
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