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INE AKTY

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2009/C 248/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) € 510/2006. Vznesené ndmietky sa musia Komisii doruéit do Siestich mesiacov po uverejneni

tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,CSABAI KOLBASZ“ ALEBO ,,CSABAI VASTAGKOLBASZ*
ES &: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
CHOP () CHZO (X )

Tento prehlad obsahuje hlavné body 3pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1. Prislusny

Néazov:

Adresa:

Tel.
Fax
e-mail:

2. Skupina:

ZdruzZenie

Nézov:
Adresa:

Tel.
Fax
e-mail:

Néazov:
Adresa:

Tel.

Fax
e-mail:
Zlozenie:

orgin v ¢lenskom Stéte:

Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium, Elelmiszerlinc-elemzési Féosztly (Minis-
terstvo podohospoddrstva a rozvoja vidieka, odbor analyzy potravinového refazca)
Budapest

Kossuth Lajos tér 11.

1055

MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 13014419
+36 13014808
zobore@fvm.hu

v zdujme pouzivania chrdneného zemepisného oznacenia CSABAI (Cabiansky).

Csabahus Kft.

Békéscsaba

5600

Kétegyhazi ut 8.
MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 66443211
+36 66441723
csabahus@csabahus.hu

Gyulai Haskombindt Zrt.
Gyula

Kétegyhazi ut 3.

5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 66620220

+36 66620202

info@gyulahus.hu
Vyrobcovia[spracovatelia ( X ) Iné ()
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mailto:csabahus@csabahus.hu
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3.  Druh vyrobku:
Trieda 1.2. Misové vyrobky

4. Specifikicia:
[Prehlad poziadaviek podla ¢ldnku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

4.1. Ndzov:

,Csabai kolbdsz“ alebo ,Csabai vastagkolbdsz*

4.2. Opis:

,Csabai kolbdsz“ alebo ,Csabai vastagkolbdsz“ (dalej len ,Csabai kolbdsz“) je klobdsa vyrobend z kusov
misa a tvrdej slaniny jedincov pochddzajicich z o$ipanych druhu magyar nagyfehér hassertés ,Manga-
lica“ a magyar lapaly krizenych s druhmi Hampshire, Duroc a Pietrain a ich hybridmi a vykimenych na
najmenej 135 kg. Primerand kvalita bravéového misa potrebnd na vyrobu sa zabezpecuje ru¢nym
vykostovanim, ktorym sa zabezpe¢i dokladné odstranenie Sliach pocas spracovania takmer vietkych
misitych Casti osipanej.

,Csabai kolbdsz“ je trvanlivy vyrobok, ktory pozostdva z bravéového mdsa a tvrdej slaniny nasekanych
na 4 — 6 mm zrno s obsahom najmenej 15 % bielkovin bez bielkovin spojivového tkaniva plnenych do
hrubého ¢reva osipanych (kuldré) alebo paropriepustnych umelych ¢riev a ktory sa adi — hlavne
bukovym drevom, a susi, pricom zreje. Charakteristickii chut mu doddva mletd stiplavd a sladka
Cervend paprika, cesnak, celd rasca a sol, pricom $tiplavost papriky je dominantnd.

Klobdsa ma rovnomernt hribku, valcovity tvar s priemerom 40 — 60 mm a dizkou 20 — 55 cm.
Zaviazany koniec je z jednej strany v dosledku zavesenia stenceny, kym druhy koniec je zaobleny.
Povrch je Cisty, bez poskodeni a trhlin, nie je plesnivy ani hrbolaty, je mierne vraskavy, dobre prilicha
k plnke, je tmavocervenej farby a zrnd slaniny cezenl presvitaju. Vyrobok je pevny, pruzny, sidrziny,
dobre kréjatelny, nie je makky ani tvrdy a nie je tuhy na skuse. Na reze st rovnomerne rozmiestnené 4
— 6 mm zrnd misa sfarbené od papriky na tmavocerveno a biele pripadne od papriky na oranzovo
sfarbené 4 — 6 mm zrnd slaniny zapracované do homogénneho misového diela Vyrobok je prijemne
udeny, s korenistou vonou a harmonickou chutou Stiplavou od papriky. Preddvat sa moéze volne
lozeny alebo baleny, a to vdkuovo alebo v ochrannej atmosfére, v celku alebo krdjany, v baleniach
roznych velkosti.

Chemické charakteristiky vyrobku:

Aktivita vody najviac 0,91
Pomer voda/bielkoviny najviac 1,5
Pomer tuky/bielkoviny najviac 2,7

Obsah bielkovin bez bielkovin spojivového tkaniva Aspon 15 %

4.3. Zemepisnd oblast:
Vyroba vyrobku ,Csabai kolbdsz“ sa moze uskutoéfiovat v katastrdlnom tzemi miest Békéscsaba
a Gyula.

4.4. Dokaz o povode:
Vsetkym prichddzajiicim surovindm a pomocnym latkam sa v spracovatelskom podniku prideli iden-

tifikacné ¢islo, ktoré sa uvedie v dokumentacii, ako aj na samotnej surovine alebo latke.

Budiicemu vyrobku sa prirad trvaly ¢iselny znak, podla ktorého ho mozno identifikovat vo vSetkych
fazach vyroby. Na identifikiciu vyrobenej Sarze sa musi pouzit &islo Sarze, ktoré zahffia Ciselny znak
vyrobku a datum vyroby. Informdcie o surovinich a pomocnych ldtkach sa zhromazdené vo vyrobnej
dokumenticii.

Cislo 3arze, a tym aj jej identifikdcia, sa vzfahuje na ddvku vyrobend za def.

Na etikete baleného vyrobku sa uvddza ditum balenia alebo spotreby. Na zdklade uvedeného datumu
mozno podla dennej dokumentdcie balenia zistit ¢islo Sarze.
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Sposob vyroby:

Vyrobok sa vyrdba zo stehna, pleca, kolena, bocika, karé, krkovicky a rebierka, ako aj tvrdej slaniny bez
bradaviek ziskanych vylu¢ne manudlnym vykostenim bravéovych poloviiek bez hldv a néh poché-
dzajtcich z osipanych krizenych z uréenych druhov.

Casti mésa zmrazeného na (- 2 — - 4 °C alebo schladeného na 0 — + 7 °C) a slaniny schladenej na
(0 — - 7°C) sa strojovo nakrdjaji na 4 — 6 mm velkost a primiesaji sa koreniny a dusitanova soliaca
zmes. Vzniknuté dielo (pasta s teplotou 0 — - 4 °C) sa plnickou plni do hrubého ¢reva oipanych
(kularé) alebo do paropriepustnych umelych ¢riev, ktoré sa uzavri sponou alebo $pagatom.

Naplnené klobasy sa 3 — 5 dni tdia pri teplote pod 20 °C a relativnej vlhkosti 90 — 70 % v dyme
z polien pomaly horiaceho tvrdého dreva (hlavne bukového).

Po vyudeni sa klobdsy susia, pricom dochddza k zreniu: parametre zrenia sa nastavia tak, aby pocas
pomalého susenia nepresiahol rozdiel medzi rovnovdznou relativnou vlhkostou vyrobku a relativnou
vlhkostou susiarne 4 — 5 % (v zdujme zamedzenia tvorby kory — kvalitativna chyba). Charakteristickd
teplota suSenia je 16 — 18 °C; relativna vlhkost sa z pociato¢nych 90 — 92 % postupne zniZi na 65 —
70 %. Susenie prebieha do chvile, kym sa aktivita vody vo vyrobku neznizi na 0,91. Tento proces trvd
vo vyrobkoch plnenych do paropriepustnych umelych Criev cca. 4 tyzdne, kym vo vyrobkoch plnenych
do hrubého ¢reva osipanych cca. 6 tyzdiov. Nasleduje dalsie zrenie, pocas ktorého sa v balenych
vyrobkoch vyrovnd vlhkost, vyrobok sa na reze zjednoti a jeho konzistencia sa zjemni, farba sa
posobenim antioxidantov prirodnych korenin stabilizuje a jeho chut sa zaokrdhli. Sthrn uvedenych
charakteristik vyrazne odliSuje tento vyrobok od chuti a konzistencie vyrobkov okamzite uvddzanych
na trh.

Spojitost:

Predstavenie zemepisnej oblasti:

Mestd Gyula a Békéscsaba (Békesskd Caba) sa nachddzaji na juhovychode Velkej dunajskej kotliny,
v jednej z najnizSie poloZenych oblasti Madarska. Obe mestd sii pritazlivymi turistickymi centrami
oblasti, st dolezitymi bodmi medzindrodnej trasy na spojnici Budapest — Arad — Bukurest, resp. trasy
vedicej na Balkdn. Podobne ako v ostatnych Castiach Velkej dunajskej kotliny aj tu sa vytvorila
kontinentdlna klima, kde sice prevladaji suchozemské vplyvy, ale z casu na Cas sa prejavuje aj
stredozemny a ocednsky vplyv. Urcujicimi prvkami krajiny a podnebia v okoli miest Gyula
a Békéscsaba su rieky Krise (Koros).

Vdaka priaznivym agro-ekologickym danostiam oblasti majt aj pestovanie obilia a chov dobytka dlhii
tradiciu.

Priaznivé spojenie tychto podmienok prispelo k premene bezprostredného okolia miest Gyula
a Békéscsaba na doleziti zastdvku obchodnych karavdn na ceste z Balkdnu do Viedne. Obidvomi
smermi sa tu na krtky oddych zastavovali najmid obchodnici, ktori sa pondhlali na dobytcie trhy,
kedZze lesy a rieky poskytovali idedlne miesto na odpocinok, napédjanie a kdpanie zvierat, pricom tu
bola moznost zabif a odborne spracovat poranené zvieratd. Zivotaschopnej${ majstri masiari ($pecia-
lizovani na hovadzi dobytok a ostatné zvieratd) sa zariadili ¢iastocne na uvedent ¢innost, ¢iastocne na
zdsobovanie velkého poctu ndvstevnikov, ¢im polozili zdklady misopriemyslu v uvedenom regione.

Histéria a povest vyrobku ,Csabai kolbdsz*:

S pomenovanim ,Csabai kolbdsz“ sa v odbornej literatiire moézme stretdvat od 30.-tych rokov dvad-
siateho storocia V monografii ,Békés vdarmegye“ [Békesskd Zupa] uverejnenej v roku 1936 sa uvddza, Ze
mesto Békéscsaba vdaci za svoju povest misospracujicemu priemyslu. Histériu tohto populdrneho
vyrobku prvykrat sihrnnym sposobom spracoval Gyula Dedinszky, ktory piSe, Ze na prelome storocia
to boli len miestni obyvatelia, ktori pri zabijackdch oslavovali a vychvalovali klobdsu domu, kde sa
hostina konala, potom sa vSak povest vyrobku ,Csabai kolbdsz“ rozsirila po Zupe a pocas jedného
alebo dvoch desatro¢i do celej krajiny, az ho napokon hladajii, kupujd, chvilia a oblubuji aj
v zahrani¢{ v mnohych krajindch. Podla autora spociva jedinecnost vyrobku ,Csabai kolbdsz predo-
vietkym v jeho sposobe vyroby, zlozeni, ochuteni koreninami, jednym slovom: v jeho charaktere.
Zakladnou koreninou vyrobku ,Csabai kolbdsz“ je paprika. Okrem papriky a soli sa sice do tejto
klobasy pridava aj rasca, korenie a cesnak, avSak ani chuf soli ani rasce ani cesnaku nesmie prerazat
a jednotlivo prevlddat na dkor ostatnych. Ich chut sa zlieva do krasnej harmoénie, zostdva vsak farba,
chut a pikantnost papriky ako panujtici ¢initel. Opis technoldgie a receptiry mozno od 30.-tych rokov
minulého storo¢ia ndjst v mnohych odbornych vytlackoch.
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Priemyselnd vyroba vyrobku ,Csabai kolbdsz* sa v Békesskej Zupe zacala zaCiatkom XX. storodia.
Prvykrdt sa na ndvrh majstrov masiarov z okolia mesta zacala mierne Stiplavd klobasa plnend do
hrubého ¢reva o$ipanych vyrdbat v zdvode Sertéshizlal6 és Husipari Rt. zaloZenom v meste Békéscsaba
v roku 1911. Tato klobdsa odrdzala chut a spotrebitelské zvyky tychto majstrov, a tak sa vdaka ich
znalostiam stal vyrobok ,Csabai kolbdsz“ jednym z doélezitych vyrobkov, ktory vo svojom nédzve
dodnes chrani spojitost s tymto miestom, svoj povod. Na vyrobe vyrobku ,Csabai kolbdsz* sa
v Coraz viCSej miere zicastiiovali aj rodinné misiarstva susedného mesta Gyula (v ktorom vzhladom
na jeho velkost fungovalo dost vela masiarstiev). Majster mésiar Andrds Stéberl si v srdci mesta Gyula
kapil jeden masiarsky zdvod, v ktorom polozil zdklady priemyselnej vyroby suchej klobdsy. Jeho zdvod
vyrastol na jeden z najvicsich mésospracujicich zdvodov v okoli, a preto zamestndval odbornikov aj
z okolitych obci. Tak sa do jeho zdvodu dostali aj ¢abianski majstri masiari, na ndvrh ktorych vyrabali
aj mierne Stiplavd klobdsu plnent do hrubého ¢reva. Aj v ndzve sa uchoval fakt, Ze tito klobdsa
pochddza zo susedného mesta.

Hlavny rozkvet tradi¢ného vyrobku ,Csabai kolbdsz“ nastal v obdobi medzi svetovymi vojnami. Po
druhej svetovej vojne sa napriek zo$tdtneniu a ndslednych niekolkych reorganizdcidch a zmene majitela
vyroba vyrobku ,Csabai kolbdsz“ v mestich Békéscsaba a Gyula neprerusila.

Povest vyrobku ,Csabai kolbdsz” potvrdzuja clanky v celostdtnej aj regiondlnej tlaci a od roku 1997 ju
posiliije Cabiansky klobdsovy festival, ktory sa tradi¢ne kond v meste Békéscsaba kazdorocne v druhej
polovici oktdbra.

Povest tohto vyrobku potvrdzuje aj to, Ze v roku 1999 dostal cenu ,Kivdlé Magyar Termék® (vynikajici
madarsky vyrobok) a v roku 2000 osobitnii cenu v stitazi ,Hungaropack Magyar Csomagoldsi Verseny*
(sutaz madarskych obalov Hungaropack).

Kontrolny orgdn:

Nédzov: Békés Megyei MezGgazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlanc-biztonsagi és Allategészsé-
gligyi Igazgatdsig
Adresa: Békéscsaba
Szerdahelyi at 2.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66540240
Fax +36 66547440
e-mail: karpatia@oai.hu

Oznacovanie:

Etiketa obsahuje tieto informdcie:
— privlastok ,Stiplava*.

Na etikete vyrobku plneného do hrubého ¢reva sa moéze umiestnit ndpis ,Hazi jellegi“ (domadca).
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