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DRUGI AKTI

KOMISIJA

Objava vloge na podlagi ¢lena 6(2) Uredbe Sveta (ES) $t. 510/2006 o zas¢iti geografskih oznacb in

oznacb porekla za kmetijske proizvode in Zivila

(2009/C 248/07)

Ta objava daje pravico do ugovora zoper vlogo na podlagi ¢lena 7 Uredbe Sveta (ES) st. 510/2006. Izjavo o
ugovoru mora Komisija prejeti v Sestih mesecih po dnevu te objave.

POVZETEK
UREDBA SVETA (ES) it. 510/2006
,CSABAI KOLBASZ“ ALI ,,CSABAI VASTAGKOLBASZ*
ES $t.: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
ZOP () ZGO (X))

Ta povzetek zajema glavne elemente specifikacije proizvoda za informativne namene.

1.

Pristojna sluzba v drzavi ¢lanici:

Naziv:

Naslov:

Tel.
Faks
E-naslov:

Vlagatelj:

ZdruZenje

Naziv:
Naslov:

Tel.
Faks
E-naslov:

Naziv:
Naslov:

Tel.
Faks:
E-naslov:
Sestava:

Oddelek za analizo prehranjevalne verige Ministrstva za kmetijstvo in razvoj podezelja (FVM
Elelmiszerldnc-elemzési Féosztily)

Budapest

Kossuth Lajos tér 11.

1055

MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 13014419
+36 13014808
zobore@fvm.hu

za uporabo geografske oznacbe proizvoda CSABAI

Csabahus Kft.

Békéscsaba

Kétegyhazi at 8.

5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 66443211
+36 66441723
csabahus@csabahus.hu

Gyulai Haskombindt Zrt.
Gyula

Kétegyhazi at 3.

5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY

+36 66620220

+36 66620202

info@gyulahus.hu
proizvajalcifpredelovalci ( X ) drugo ()
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3. Vrsta proizvoda:

Skupina 1.2: Mesni proizvodi

4. Specifikacija:
(povzetek zahtev v skladu s ¢lenom 4(2) Uredbe (ES) $t. 510/2006)

4.1 Ime:

,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbasz®

4.2 Opis:

,Csabai kolbdsz* ali ,Csabai vastagkolbdsz“ se proizvaja iz sesekljanega mesa in trde slanine kriZancev
med mesnatimi madzarskimi velikimi belimi prasi¢i, dolgodlakim prasi¢em pasme ,Mangalica“ in
madzarskimi niZinskimi pasmami prasi¢ev ter pasmami Hampshire, Duroc in Pietrain ter njihovimi
krizanci, pitanimi do teZe najmanj 135 kg. Ustrezna kakovost svinjskega mesa, zahtevana za proiz-
vodnjo ,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz®, se doseZe z ro¢nim izko$¢evanjem, ki omogoca
temeljito odstranitev kit pri predelavi skoraj vsakega dela mesa prasica.

,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz“ je mesni proizvod z najmanj 15 % vsebnostjo beljakovin
brez veznega tkiva, ki vsebuje 4-6 mm delce mletega svinjskega mesa in trde slanine, polnjene v debela
prasicja Creva ali umetni ovoj, dimljen s pretezno bukovimi drvi ter zoren in ohranjen s suSenjem.
Znacilne zacimbe so sladka in pekoca mleta paprika, esen, cela semena kumine in sol. V okusu zlasti
prevladuje pekoca mleta paprika.

,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz“ je enakomerno debela, valjaste oblike, ima premer od 40 do
60 mm in je dolga od 20 do 55 cm. Zavezani konec klobase je zoZen (ker se na tem koncu obesi),
drugi konec pa je zaobljen. Ovoj je Cist, enakomeren, brez poskodb in plesni, ima rahlo nagubano
povrsino in se natanéno prilega polnilu. Je temnordece barve, skozenj pa so vidni delci slanine. Klobasa
je kompaktna, prozna in vezljiva ter jo je enostavno rezati, ni niti mehka, niti trda, niti Zilava. V
prerezu so vidni enakomerno razporejeni 4-6 mm delci svinjskega mesa (temnordece obarvani zaradi
paprike) in slanine (oranZno obarvane zaradi paprike) v mesni kasi. Ima prijeten vonj po dimljenju in
zalimbah ter skladen okus, ki je peko¢ zaradi paprike. Prodaja se v razsutem stanju ali zapakirana.
,Csabai kolbdsz” ali ,Csabai vastagkolbdsz“ se pakira tudi vakuumsko ali v spremenjeni atmosferi v
kosu ali narezana, v razli¢no velikih enotah.

Kemijska sestava proizvoda:

vodna aktivnost najve¢ 0,91
razmerje med vlaznostjo in beljakovinami najve¢ 1,5
razmerje med mascobo in beljakovinami najve¢ 2,7

vsebnost mesnih beljakovin brez veznega tkiva najmanj 15 %

4.3 Geografsko obmodje:

,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz“ se proizvaja znotraj upravnih meja mest Békéscsaba in
Gyula.

4.4 Dokazilo o poreklu:

Identifikacijska Stevilka se pritrdi na vsako surovino ali pomozni material, ki se dobavi v obrat, kar se
oznadi v proizvodni dokumentaciji in na samih materialih.

Proizvodu, ki bo izdelan, se dodeli stalna Stevil¢na oznaka, ki ga oznacuje v vsaki fazi proizvodnega
procesa. Za opredelitev dokoncanega proizvoda se uporabi zaporedna Stevilka, ki vsebuje Steviléno
oznako proizvoda in datum proizvodnje. Informacije o surovinah in pomoznih materialih so vkljucene
v proizvodno dokumentacijo.

Zaporedna $tevilka in posledi¢no identifikacija proizvoda se uporablja za koli¢ine dnevne proizvodnje.

Etiketa na pakiranem proizvodu vsebuje datum pakiranja in datum, najmanj do katerega je proizvod
uporaben. Na podlagi teh informacij se lahko iz dnevne dokumentacije o pakiranju ugotovi zaporedna
Stevilka.
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Metoda pridobivanja:

Za proizvodnjo ,Csabai kolbdsz ali ,Csabai vastagkolbdsz“ se uporabijo stegno, podlaket, golen,
potrebusina, ledja, pleca in vrat (pridobljeni z ro¢nim izko3c¢enjem) polovice trupov (brez glave in
nog) ter trda slanina (brez zlez) dolocCenih krizanih pasem prasicev.

Kosi mesa (zmrznjeni na od - 2 do - 4 °C ali predhodno ohlajeni na od 0 do 7 °C) in slanine (od 0 do
- 7 °C) se strojno zmeljejo na 4-6 mm delce, nato se dodajo za¢imbe in nitritna sol. Pridobljena zmes
(ki ima temperaturo od 0 do 4 °C) se strojno napolni v debela prasi¢ja ¢reva ali umetni ovoj, prepusten
za vodne hlape, nato pa se konci klobas spnejo ali zveZejo.

Polnjenju sledi tri- do petdnevno dimljenje nad pocasi gore¢imi (pretezno bukovimi) poleni pri
temperaturi 20 °C v prostoru z 90 do 70 % relativno vlaznostjo.

Za dimljenjem prideta na vrsto zorenje in susenje. Da bi preprecili napake v kakovosti (nastanek
skorje), se parametri zorenja in suSenja nastavijo tako, da razlika med ravnotezno relativno vlaznostjo
(ERH) in relativno vlaznostjo zraka (RH) v prostoru ne presega od 4 do 5 %. Obicajna temperatura
prostora je od 16 do 18 °C; prvotna 90 do 92 % relativna vlaZnost se postopoma zmanjsa na 65 do
70 %. Sudenje traja, dokler vodna aktivnost v klobasah ne doseze 0,91. Ce se klobase polnijo v umetni
ovoj, prepusten za vodne hlape, ta postopek traja priblizno stiri tedne, ¢e se polnijo v debela prasicja
¢reva, pa priblizno Sest tednov. Temu sledi naknadno zorenje, med katerim se vsebnost vlage v
pakiranem proizvodu izenadi, povrina rezine postane bolj ¢vrsta in vsebina bolj krhka, barva pa se
stabilizira zaradi antioksidantskega uc¢inka naravnih zacimb. Klobasa ,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai
vastagkolbdsz” se zaradi teh znacilnosti in zaokrozene arome popolnoma lo¢i od arome in vsebine
proizvodov, trzenih takoj.

Povezava:

Predstavitev geografskega obmogja:

Mesti Gyula in Békéscsaba lezita na enem od najnizjih obmocij Madzarske, na jugovzhodnem robu
Velike madzarske niZine. Obe mesti sta vazni turisti¢ni destinaciji. Sta pomembni tranzitni tocki na
mednarodni prometni poti med Budimpesto, Aradom in Bukaresto, pa tudi Balkanom. To obmodje ima
zmerno celinsko podnebje, ki je znacilno za celotno Veliko madzarsko niZino, kjer prevladujejo celinski
ucinki, vendar se obcasno pojavijo tudi vplivi sredozemskega in oceanskega podnebja. Pokrajino blizu
mest Gyula in Békéscsaba geografsko pomembno zaznamujejo reke Koros.

Regija se zaradi ugodnih kmetijskih in ekoloskih razmer ponasa z zelo dolgo tradicijo proizvodnje Zit
in Zivinoreje.

Zaradi sovpadanja teh ugodnih razmer je bila neposredna okolica mest Gyula in Békéscsaba pome-
mbna postaja trgovskih karavan, ki so potovale z Balkana na sejme na Dunaju. Zlasti trgovci, ki so bili
namenjeni na zivinorejske sejme ali so se z njih vracali, so se tam ustavili za kratek pocitek. Gozdovi in
reke so bili idealen kraj za pocitek, krmljenje, napajanje in kopanje Zivali, poskodovane Zzivali pa so
lahko zaklali in njihovo meso predelali. Iznajdljivej$i mesarji in klavci so se usmerili v zadovoljevanje
teh potreb in oskrbovanje Stevilnih tujcev. Tako so polozili temelje za prihodnjo mesnopredelovalno
industrijo v teh mestih.

Zgodovina in sloves ,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz:

Ime ,Csabai kolbdsz“ je bilo v literaturi prvi¢ omenjeno v tridesetih letih prej$njega stoletja. V-mono-
grafiji Békés varmegye (Okrozje Békés), ki je bila objavljena leta 1936, je bilo navedeno, da je mesto
Békéscsaba znano po svoji mesnopredelovalni industriji. Prvo izérpno zgodovino priljubljene klobase
,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz“ je napisal Gyula Dedinszky, ki je zapisal, da so na prelomu
stoletja klobaso ,Csabai kolbdsz“ cenili le lokalni prebivalci med kolinami, vendar se je glas razsiril po
okrozju, in v enem ali dveh desetletjih je klobasa postala znana po vsej Madzarski. Po Dedinszkyjevih
besedah je klobasa Csabai kolbdsz ali ,Csabai vastagkolbdsz* posebna zaradi proizvodne metode,
sestavin in za¢imb. Njena glavna zacimba je paprika. Klobasa ,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagko-
Ibasz“ poleg paprike in soli vsebuje tudi kumino, poper in Cesen, vendar nobena od teh za¢imb ni
izrazita. Nobena ne prevladuje nad drugimi, med seboj so skladno povezane, znacilno pa jo oprede-
ljujejo barva, aroma in peko¢ okus paprike. Tehnoloski opis in recept sta bila od tridesetih let prejs-
njega stoletja objavljena v $tevilnih publikacijah.
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,Komercialna“ proizvodnja ,Csabai kolbasz* ali ,Csabai vastagkolbdsz“ se je zacela v okrozju Békés v
zaletku 20. stoletja. Podjetje Sertéshizlalé és Husipari Rt. (podjetje za vzrejo prasiev in predelavo
mesa), ki je bilo ustanovljeno leta 1911 v mestu Békéscsaba, je po priporocilih mesarskih mojstrov iz
okolice mesta proizvajalo nekoliko pekoce, zadinjene klobase, napolnjene v debela prasi¢ja creva.
Klobasa odraza okus in prehranjevalne vzorce teh mojstrov, ki so svoje znanje in izku$nje vlozili v
klobaso ,Csabai kolbdsz ali ,Csabai vastagkolbdsz‘, ki je nazadnje postala eden najpomembnejsih
lokalnih proizvodov, poimenovan po kraju, iz katerega izhaja. Druzinska podjetja v sosednjem
mestu Gyula (ki je imelo zaradi velikosti veliko mesarjev) so se vse bolj ukvarjala s proizvodnjo ,Csabai
kolbasz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz“. Mojster izdelovalec klobas Andréds Stéberl je kupil obrat v sredis¢u
mesta Gyula, kjer je zagnal ,industrijsko“ proizvodnjo suhih klobas. Njegov obrat se je razvil v eno
najve¢jih mesnopredelovalnih tovarn v regiji, zaposloval pa je kvalificirano delovno silo s sosednjih
obmodij, vkljuéno z mesarskimi mojstri iz mesta Békéscsaba, ki so uvedli proizvodnjo rahlo pekoce
klobase, napolnjene v debela prasija ¢reva. Ime ,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz“ pa
opominja, da klobasa izhaja iz sosednjega mesta.

Tradicionalna klobasa ,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz“ je doZivela razcvet v casu med
svetovnima vojnama. Po drugi svetovni vojni se je proizvodnja ,Csabai kolbdsz“ ali ,Csabai vastagko-
lbdsz“ v mestih Békéscsaba in Gyula kljub nacionalizaciji, veckratnem prestrukturiranju in spremembam
lastniStva nadaljevala.

Ugled ,Csabai kolbasz“ ali ,Csabai vastagkolbdsz” potrjujejo prispevki v nacionalnem in regionalnem
tisku, pa tudi festival klobas Csaba, ki ga v mestu Békéscsaba od leta 1997 vsako leto organizirajo v
drugi polovici oktobra.

Tudi nagrada ,Kivdlé Magyar Termék“ (odlicen madzarski proizvod), ki jo je klobasa ,Csabai kolbasz*
ali ,Csabai vastagkolbdsz“ prejela leta 1999, in posebna nagrada z madzarskega tekmovanja za emba-
lazo Hungaropack, ki jo je prejela leta 2000, pricata o njenem ugledu.

Nadzorni organ:

Naziv:  Békés Megyei Mezégazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerldnc-biztonsagi és Allategész-
ségiigyi Igazgat6sdg (Direktorat za varnost prehranjevalne verige in zdravje Zivali Urada za
kmetijstvo okrozja Békés)

Naslov:  Békéscsaba
Szerdahelyi at 2.

5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66540240
Faks: +36 66547440
E-naslov: karpatia@oai.hu

Oznacevanje:

Vloga vsebuje:
— navedbo ,pekoce”.

Etikete na proizvodih, polnjenih v debela prasi¢ja creva, lahko vsebujejo navedbo ,domace”.
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