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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 oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2008/C 206/10)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,BUDAPESTI TELISZALAMI“

ES ¢.: HU-PGI-005-0396-21.10.2004

CHOP () CHZO (X))

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informaéné tcely.

1. Prislu$ny orgin v ¢lenskom Stdte:
Nédzov: Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerlinc-biztonsagi, Allat- és
Novényegészségiigyi FSosztaly
Adresa: H-1055 Budapest, Kossuth Lajos tér 11
Tel.: (36-1) 301-4419 alebo (36-1) 301-4486
Fax: (36-1) 301-4808
E-mail:  ZoborE@fvm.hu

2. Skupina:

Nazov:  HERZ Szaldmigyar Zrt.

Adresa:  H-1097 Budapest, Gubacsi Gt 13
Tel.: (36-1) 215-7489

Fax: (36-1) 216-7485

E-mail:  herzrt@herz.hu

Zlozenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

Podla ¢ldnku 5 ods. 1 nariadenia (ES) €. 510/2006 ide o vynimoény pripad, pretoZe v oblasti existuje
jediny vyrobca. Podmienky ustanovené v ¢ldnku 2 nariadenia Komisie (ES) ¢. 1898/2006 st splnené.

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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3. Druh vyrobku:

Trieda 1.2 — Skupina: Masové vyrobky

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

4.1. Meno: ,Budapesti téliszalimi*

4.2. Opis: Budapesti téliszaldmi (Budapestianska zimnd saldma) sa vyrdba z misa vyrezaného z tazkych
(vySe 150 kg) vykastrovanych samcov osipanych alebo samic vyradenych z plemenitby starsich ako rok
plemien Mangalitsa, Cornwall, Berkshire, Large White, Landrace, Duroc, Hampshire a Pietrain alebo ich
kriZzencov a slaniny z vyssie uvedenych plemien alebo ich krizencov. Kance vykastrované v dospelosti,
ktoré splodili mlddatd, sa nesmua pouZzit.

Vyrobok Budapesti téliszaldmi je ddeny, fermentovany, suSeny misovy vyrobok vyrobeny zo zloZiek,
ktoré s rovnomerne narezané na malé kisky a zmieSané dohromady. Obsahuje brav¢ové miso nase-
kané na priblizne 4 mm kdsky a brav¢ovii slaninu nasekant na priblizne 2 mm kdasky, ktoré st rovno-
merne zmie$ané s koreninami a plnia sa do konskych ¢riev alebo umelych ¢riev. M tvar valca a povrch
je rovnomerne pokryty uslachtilym plesiiovym povlakom sivobielej farby. Na ochutenie sa priddva jedla
sol, rychlosol (zmes jedlej soli a dusi¢nanu sodného) a koreniny (biele korenie, sladkd paprika a nové
korenie), pricom prevldda chut nového korenia.

Saldma je podlhovastd a valcovitého tvaru, rovnomernej hribky s priemerom minimilne 40 mm
a maximdlne 85 mm. Obal je bez vribkovania, rovnomerne pokryty uslachtilou sivobielou plesiiou
a pevne prilieha k ndplni. Vyrobok je kompaktny, ale pruzny a dobre krédjatelny, pevny, ale nie prili§
tvrdy. Na reze si rovnomerne mozaikovite rozmiestnené bledohnedé/¢ervené zrnd misa a bledé zrnd
slaniny.

Preddva sa vcelku alebo nakrdjand. Celé saldmy s rozmermi priblizne 54 cm ako ,normdlna“, 33 cm
ako ,midi“, 19 cm ako ,turistickd“ a 16 cm ako ,mini“ velkost sa balia do celofénu. Nakrdjand saldima
sa preddva na tackach vo vikuovom baleni alebo v inertnej atmosfére.

4.3. Geografickd oblast: Vyrobok Budapesti téliszaldmi sa vyrdba v Budapesti vo vzdialenosti do 1 km od
ricky Dunaj.

4.4. Dokaz o povode: Dokaz o povode v zemepisnej oblasti sa poskytuje tymto sposobom:

Bravcové polovicky dovezené do masiarstva st oznacené identifikacnymi ¢islami u§nych znaciek ENAR
(Egységes Nyilvéantartdsi és Azonositdsi Rendszer — jednotny evidencny a identifika¢ny systém). Povod
bravcovych poloviciek dovezenych do zdvodu je mozné vysledovat na zdklade zdznamov mdsiarstva.
Vyrobkom vyrobenym z Casti kazdej polovicky sa prideli ¢islo polozky, ktoré umoznuje ich vysledova-
te[nost a identifikovatelnost kedykolvek pocas vyrobného procesu, po¢nic od ich dodévky do zavodu.
Cisla poloziek sa pritomné v kazdom kroku vyrobného procesu vo forme &islami z usnych identifikac-
nych znaciek oznacenych ticok a ¢isel vyznacenych pastou. V dokumentacii pripravenej pocas spraco-
vania a kontroly kone¢ného vyrobku sa tieZ uvadzaju odkazy spitne na jednotlivé ¢isla poloziek.

Co sa tyka miesta vyroby, vyrobca musi vediet kedykolvek preukdzat, Ze vyroba — alebo aspon vietky
¢innosti poéntic nasekanim surového materidlu cez Gdenie aZ po susenie — sa vykonali v Budapesti
v oblasti vzdialenej do 1 km od Dunaja.

4.5. Sposob vyroby: Vyrobky sa vyrdbaji zo stehna, karé, pleca, rebier, boku a svieckovice a zo slaniny
z brusnej Casti a laloku bez 7liaz vyrezanych z poloviciek krizencov horeuvedenych plemien, porciova-
nych (iba manudlne) na kosti a bez $liach, hlav a noziciek.

Miso ochladené na 0 azZ —4 °C a slanina ochladend na -3 az —7 °C sa odvazi a mechanicky nasekd na
2 — 4 mm kasky. Pri procese sekania a mieania sa priddvaju aj koreniny, sol, biele korenie, sladkd
paprika, nové korenie a pridd sa aj rychlosol. Vyslednd salimova pasta sa mechanicky vikuovo naplni
do ¢riev, konce jednotlivych saldim sa uzatvoria a uviazu a saldimy sa umiestnia na rdm. PouZivajd sa
konské ¢reva alebo umelé paropriepustné creva.

Po naplneni sa salima tdi. Tento proces trvd 12 az 20 dni pri maximélne 16 °C nad tlejiicimi polenami
z tvrdého dreva, pri¢om sa pouzivaji najmd polend z bukového dreva.
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Dalsim krokom je fermentécia a susenie vyadeného vyrobku, aby sa mohla vytvorit plesen. Pocas tohto
procesu sa saldma umiestni do fermenta¢ného/susiaceho zariadenia, kde sa na povrch salimy usddza
pritomnd prirodzend mikrofléra. Pocas vyroby salimy sa nepouZzivaju Ziadne Startovacie kultiry na
tvorbu plesne. Teplotné a vlhkostné podmienky (10 — 14 °C, relativna vlhkost nad 86 %) umoziiuji
vznik plesiiovej vrstvy a podporuji rast plesni a rovnomerné pokrytie povrchu saldmy. Proces fermen-
técie/susenia si vyzaduje velki obozretnost; hodnota pH vyrobku Budapesti téliszaldmi je vyssia ako 5,
¢o znamend Ze sa mus{ susif pomaly. Relativna vlhkost vzduchu sa pri fermentdcii/suseni pohybuje
medzi 45 % a 95 % a pradenie vzduchu je nastavené tak, aby hnacia sila difizie (rozdiel medzi rela-
tivnou a rovnovdznou vlhkostou) neprekrocila 4 — 5 %. Vyzaduje si to kombindciu pridu vzduchu
z vonkajsieho prostredia (prirodny vzduch) s priidom vzduchu z klimatiza¢ného zariadenia.

Proces fermentdcie[suSenia trvd 2 — 3 mesiace, takZe celkovd doba potrebnd na vyrobu salimy od
plnenia az do doby, ked sa moze krdjat, je minimélne 90 dni.

Spojenie: Saldma sa vyrdba v Budapesti od konca 19. storocia. Zatial ¢o v minulosti tdto ¢innost vyko-
ndvalo niekolko spolo¢nosti (Dozzi, Antal Kreische, Meduna, Armin Herz a synovia), jedinym
vyrobcom saldmy, ktory v tejto oblasti v scasnosti posobi, je zdvod HERZ Szaldmigyar Zrt., ktory
zalozil Armin Herz a synovia.

V 19. storoci sa vyrobok Budapesti téliszaldmi (Budapestianska zimnd saldma), ako naznaluje jeho
meno, vyrdbal iba v zime. V tom ¢ase sa nedali umelo chladif miestnosti, ani sa nedala regulovat
vlhkost v miestnostiach. VlIhky vzduch v blizkosti Dunaja sa vyuZzival na tvorbu plesne a susenie, ¢o
bolo idedlne pre rast plestiového povlaku, ktory je charakteristicky pre vyrobok Budapesti téliszaldmi.
Optimalne podmienky pridenia vzduchu pre fermentaéné $tidium sa zabezpecovali otvaranim
a zatvaranim okien vo fermentaénych miestnostiach. Vyrobok sa nadalej vyrdba po oboch brehoch
Dunaja a fermentacia sa uskuto¢tiuje vo vzdialenosti do 1 km od brehu rieky, ktord urc¢uje atmosférické
podmienky v tejto oblasti. Vzduch je tu vzdy vlhkejsi a (okrem zimy) o nieCo chladnejsf; je aj Cistejsi,
pretoZe v oblasti v blizkosti Dunaja panuje neustdly pohyb vzduchu. Relativna vlhkost je priblizne
0 10 % vyssia a kolisanie teploty je priblizne o 2 °C mensie ako vo vzdialenejsich oblastiach.

Vlhky vzduch, ktory vznikd pri odparovani rozsiahlej vodnej plochy, viedol v tejto geografickej oblasti
k tvorbe konkrétnej kombindcie plesni — zmesi roznych druhov plesni Penicillium a Aspergillus v stilom
pomere — ktord poskytuje charakteristicki sivobielu farbu vrstve plesne, ktord sa tvori na vyrobku.
Plesenn je charakteristickd a jedine¢nd a md voiu Dunaja a nie je pritomnd Ziadna intenzivna, nepri-
jemnd vona amoniaku ako v pripade salim vyrdbanych s pomocou Startovacich kultir. Spéry plesni
v mikroflére fermentacnych miestnosti st pritomné vSade vo vzduchu a prostrednictvom vzdusnych
pridov sa dostant na povrch saldmy, kde sa rozmnoZuji. Této charakteristickd ,domdca plesniova flora“
urCuje organoleptické vlastnosti vyrobku (vonu, chuf, vzhlad), zabratiuje tiez rychlemu vysychaniu
saldmy, pric¢om nepriehladny povrch zabrafiuje rychlemu zozltnutiu tukov.

Je potrebné poznamenat, Ze plesiiova flora, ktord vytvara plesniovy povlak na vyrobku Budapesti télisza-
lami, ktory sa vyrdba za pouzitia rovnakych technik a prisad uz viac ako 110 rokov, sa skladd z plesne,
ktorej rastu zatdeny povrch nebrdni, a preto sa dobre prichytdva na povrch salimy a rozmnoZuje sa,
¢o nie je mozné dosiahnut pomocou §tartovacich kultiir pre ich citlivost na tidenie.

Udenie sa stdle uskutociiuje presne tak ako v 19. storo¢i pomocou studeného dymu z tlejiicich polien
z tvrdého dreva (pouZivaji sa hlavne bukové polend). Dokladne vysuSené polend sa na miesto stile
premiestiiuji manudlne na kovovych udiarenskych vozikoch, ktoré sa pohybujii po pevnej dréhe, ako
tomu bolo v minulosti.

Fermentdcia sa uskuto¢iiuje vo viactroviiovych fermenta¢nych miestnostiach a riadi ju veduci vyroby
saldm. Do dnesného diia sa ,doméca plesiiové flora“ dokdze vytvorit a rozmnozit v kazdej z fermen-
ta¢nych miestnost{ bez ohladu na to v akej budove sa nachddzajd, pretoze mikroklima, ktorti vytvdra
povrch Dunaja a nastavené parametre fermentécie vytvarajii spravne podmienky. Je potrebné uviest, zZe
v sticasnosti pouzivané budovy st postavené z malych tehdl a murivo je zvniitra omietnuté a vybielené.
Priepustnost vlhkosti tehlovych stien je mimoriadne vhodnd, ¢o prispieva k rovnomernému, plynulému
sueniu. Vndatornd konstrukcia udiarenskych a fermentacnych miestnosti ma konstrukciu typu ,pruska
mitra“ s tehlovymi oblikmi klenby medzi nosnikmi v tvare I vzdialenymi od seba 1,2 m. Téito
konstrukcia pontka vela prazdneho priestoru nad zariadenim na susenie salim, ¢o zabezpecuje rovno-
merni cirkuldciu vzduchu a podporuje aj suenie.
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4.7.

4.8.

Kontrolny orgdn:

Nézov: Fdvirosi és Pest Megyei Mezdgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerldnc-biztonsagi és
Allategészségiigyi Igazgat6sag

Adresa: H-1135 Budapest, Lehel at 43-47
Tel.: (36-1) 239-0330

Fax:  (36-1) 350-6117

E-mail: hajosa@oai.hu, fovaros@oai.hu

Oznacenie: Nazov vyrobku: ,Budapesti téliszaldmi*
Slovo ,saldima“ sa moze pouzivat s registrovanym ndzvom ,Budapesti téliszalimi“ pre vyrobky urcené
na vyvoz.

Po zépise do registra na trovni Spolocenstva sa slova ,chrdnené zemepisné oznacenie“ alebo zodpove-
dajtica skratka musia uviest na obale spolu s prislusnym symbolom Spolocenstva.




