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ANDRA AKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i ridets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2009/C 248/07)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt till invindningar som faststills i artikel 7 i radets for-
ordning (EG) nr 510/2006. Invindningar mdste komma in till kommissionen senast sex médnader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTNING

RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"CSABAI KOLBASZ” ELLER "CSABAI VASTAGKOLBASZ”
EG nr: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
SUB () SGB ( X )

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1. Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Avdelningen for analys av livsmedelskedjan vid ministeriet for jordbruk och lands-
bygdsutveckling (FVM Elelmiszerldnc-elemzési FGosztély)

Adress: Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 13014419

Fax +36 13014808

E-post: zobore@fvm.hu

2. Grupp:

Foreningen for anvindandet av den geografiska produktbeteckningen Csabai.

Namn: Csabahas Kft.
Adress: Békéscsaba
Kétegyhdzi ut 8.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66443211
Fax +36 66441723
E-post: csabahus@csabahus.hu
Namn: Gyulai Haskombindt Zrt.
Adress: Gyula
Kétegyhdzi ut 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY
Tel. +36 66620220
Fax +36 66620202
E-post: info@gyulahus.hu

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()
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3. Produkttyp:
Klass 1.2: Kottprodukter

4. Produktspecifikation:
(Sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

4.1 Beteckning:

"Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz”

4.2 Beskrivning:

"Csabai kolbasz” eller "Csabai vastagkolbdsz” framstills av det hackade kottet och det fasta fettet fran
korsningar av ungerska godsvin av raserna Large White, langhériga Mangalitza och ungerska laglands-
raser, samt raserna Hampshire, Duroc och Pietrain och korsningar av dessa, godda till en vikt pd minst
135 kg. For att uppnd den kvalitet pd griskottet som foreskrivs f6r framstillning av "Csabai kolbdsz”
eller "Csabai vastagkolbdsz” har kottet styckats for hand, vilket gor det mojligt att grundligt rensa bort
senor vid beredningen av nistan alla grisens kottdelar.

"Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” dr en kottprodukt som innehdller minst 15 procent
protein utan bindvdv, och som bestdr av griskott och fast fett som hackats till 4-6 mm stora bitar
och stoppats i tjocktarm av gris eller i konsttarm som ar genomslipplig for dnga. Korven roks i de
flesta fall 6ver boktrd och lagras och konserveras genom torkning. Den har en karakteristisk kryddning
av malen sot och stark paprika, vitlok, hela kumminfron och salt. Smaken av den malda starka
paprikan ar sdrskilt framtradande.

”Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” har en jaimn tjocklek, cylindrisk form med en diameter pa
40-60 mm och en lingd pa 20-55 cm. Korvens knutna dnde ir spetsig (eftersom den hings i den
dnden), medan den andra dnden r rundad. Skinnet dr rent och jamnt, fritt frin mogel och skador, det
ar latt skrovligt och sitter ordentligt fast pd innanmitet. Det dr morkrott till firgen och man kan se
fettbitarna genom det. Korven har en kompakt, mjuk och sammanhingande konsistens och ar litt att
skiva. Den ar varken for mjuk eller for héard, och inte heller seg. P4 snittytan kan man se jamnt
fordelade 4-6 mm stora kottbitar (som fatt en morkrod firg frin paprikan), och fett (som fitt en
orange firg frdn paprikan) som ligger inbdddat i kottmassa. Korven har en trevlig rokig och kryddig
doft och en behaglig smak som ir stark av paprikan. Den siljs i 16svikt eller paketerad. "Csabai
kolbasz” eller "Csabai vastagkolbdsz” vakuumforpackas eller forpackas i kontrollerad atmosfir hela eller
i skivor, i forpackningar av varierande storlek.

Produktens kemiska sammansattning:

Vattenaktivitet max 0,91
Forhéllande vatten/protein max 1,5
Forhallande fett/protein ~ max 2,7

Bindvavsfritt kottprotein  minst 15 %

4.3 Geografiskt omrdde:
"Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” framstills inom stiderna Gyula och Békéscsabas admi-
nistrativa granser.

4.4 Bevis pd ursprung:
Ett identifikationsnummer fésts pa varje bit rdvara och annat som levereras till fabriken, och detta

nummer anges bdde i produktdokumentationen och pd sjilva ravarorna.

Den produkt som ska framstillas far ett permanent kodnummer som fungerar som identifikations-
nummer under hela framstallningsprocessen. Ett artikelnummer som innehéller produktens kodnum-
mer anvands for att identifiera den firdiga produkten. Information om révaror och annat anges i
produktdokumentationen.

Artikelnumret — och dirmed identifieringen av artikeln — géller den dagliga produktionsmangden.

Etiketten pd den paketerade produkten anger forpackningsdatum eller bast fore-datum. Med denna
information kan artikelnumret tas fram fran dokumentationen av den dagliga paketeringen.



C 248)24

Europeiska unionens officiella tidning

16.10.2009

4.5

4.6

Framstallningsmetod:

"Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” framstills av ldr, bog, ligg, buk, kotlettrad, bogstek och
karré (som tas ut genom manuell styckning) fran halva djurkroppar (utan huvud och fétter) och det
fasta fettet (utan kortlar) fran sirskilda korsade grisraser.

Kottdelarna (frysta till mellan - 2 och - 4 °C eller nedkylda i forvig till mellan 0 och 7 °C) och fettet (0
till - 7 °C) finhackas i maskin till 4-6 mm stora bitar och sedan tillsitts kryddor och nitritsalt. Detta blir
till en massa (med en temperatur pd mellan 0 och - 4 °C) som pd maskinell vig stoppas i tjocktarm av
gris eller i konsttarm som dr genomslédpplig for dnga. Korvarna knipsas sedan av i dnden.

Direfter roks de stoppade korvarna 6ver stockar av lingsamt brinnande 16vtrd (oftast boktrd) i 3-5
dagar 1 20 °C i ett utrymme med en relativ luftfuktighet pd 90-70 procent.

Efter rokningen lagras och torkas korvarna. For att forhindra att kvalitetsdefekter uppstar (att det bildas
en skorpa) stills parametrarna for torkning och lagring in s att skillnaden mellan korvarnas relativa
fuktighet vid jamvikt och rummets relativa luftfuktighet inte ska overskrida 4-5 procent. Den omgi-
vande temperaturen dr vanligtvis 16-18 °C och den inledande relativa luftfuktigheten pd 90-92 pro-
cent sinks gradvis till 65-70 procent. Torkningen fortsitter tills vattenaktiviteten i korvarna ndr 0,91.
Om korvarna stoppas i konsttarm som ar genomsldpplig for dnga, tar denna process cirka 4 veckor.
Om korvarna stoppas i tjocktarm av gris, tar den cirka 6 veckor. Direfter ska korvarna efterlagras
vilket gor att fuktinnehallet i den paketerade produkten jimnas ut, snittytan blir jamnare och kon-
sistensen mer smulig. Fargen stabiliseras tack vare de naturliga kryddornas antioxiderande effekt. Dessa
egenskaper, tillsammans med en fyllig smak, gor "Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” helt unik
i jamforelse med smaken och konsistensen hos andra produkter pd marknaden.

Samband:

Presentation av det geografiska omradet:

Staderna Gyula och Békéscsaba ligger i ett av Ungerns mest ldglinta omrdden, i det sydostra hornet av
den stora slitten Alfold. Bdda stiderna dr populdra turistmal. De ar viktiga genomfartsorter lings den
internationella transportleden mellan Budapest, Arad och Bukarest, och dven Balkanlinderna. Omradet
har ett milt kontinentalt klimat som ir utmirkande for hela den stora slitten, dir det kontinentala
klimatet dominerar, men dir det dven finns inslag av Medelhavsklimat och oceaniskt klimat. Det mest
framtradande inslaget i landskapet kring Gyula and Békéscsaba dr Korosfloderna.

[ regionen finns en ldng tradition av spannmalsproduktion och kreatursuppfodning, tack vare de
gynnsamma agroekologiska forutsittningarna.

Tack vare dessa gynnsamma forutsittningar blev niromradet kring Gyula och Békéscsaba en viktig
anhalt for karavaner pd vdg fran Balkan till marknaderna i Wien, fran 1880-talet och framat. Sarskilt
handlare som var pé vig till och fran boskapsmarknader stannade dir for korta vilopauser. Skogarna
och floderna gjorde omradet till en idealisk plats for att lita djuren vila, ita, dricka och bada, och
skadade djur kunde slaktas och beredas. De listigaste charkuteristerna och slaktarna utrustade sig for att
tillgodose dessa behov och for att forse de ménga utlinningarna med mat. P4 sd sitt lade de grunden
for stadens framtida kottindustrier.

"Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” historia och rykte:

Namnet "Csabai kolbdsz” namndes i litteraturen for forsta gdngen pd 1930-talet. I monografin Békés
vdrmegye [Békés-regionen], som publicerades 1936, konstaterade forfattaren att Békéscsaba var kant for
sin kottindustri. Den forsta utforliga historieskildringen av den populdra "Csabai kolbdsz” eller "Csabai
vastagkolbdsz” skrevs av Gyula Dedinszky som sade att "Csabai kolbdsz” vid sekelskiftet endast hyllades
av lokalbefolkningen vid slaktgillen. Men ryktet spred sig runt landet och efter ett decennium eller tvd
borjade korven bli kind i hela Ungern. Enligt Dedinszky ér det framstdllningsmetoden, ingredienserna
och kryddorna som gor "Csabai kolbész” eller "Csabai vastagkolbdsz” sé speciell. Den viktigaste kryddan
i "Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” dr paprika. Forutom paprika och salt, kryddas "Csabai
kolbasz” eller "Csabai vastagkolbdsz” med kummin, peppar och vitlok, men ingen av dessa smaker ar
framtradande. Ingen av smakerna tar over de andra, och de skapar en harmonisk blandning med
paprikans firg, smak och hetta som dominerande faktor. Beskrivningar av tekniken och receptet har
forekommit i ett flertal publikationer sedan 1930-talet.
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Den "kommersiella” framstéllningen av "Csabai kolbasz” eller "Csabai vastagkolbasz” borjade i regionen
Békés i borjan av 1900-talet. Foretaget Sertéshizlalo és Husipari Rt. (Grisgédning och kéttberedning
AB), som grundades 1911, tillverkade en ndgot stark och kryddig korv som stoppades i tjocktarm av
gris pd rekommendation frdn slaktarméstare i stadens naromrade. Korven atergav smaken och kon-
sumtionsmonstren hos dessa mistare som lade ned hela sin yrkesskicklighet i framstillningen av
"Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz”, som senare skulle bli en av de viktigaste lokala produk-
terna, dopt efter sin hemstad. Familjeforetag i grannstaden Gyula (som hade manga slaktare i forhal-
lande till stadens storlek) blev alltmer inblandade i framstillningen av "Csabai kolbdsz” eller "Csabai
vastagkolbdsz”. Korvmakarmistaren Andrds Stéberl kopte en fabrik mitt i Gyula ddr han startade den
“industriella” framstillningen av torkad korv. Hans fabrik vixte till en av de storsta fabrikerna for
kottberedning i regionen, och han anstillde skicklig arbetskraft fran niromradet, inklusive Békéscsaba
vars slaktarmistare inférde framstdllningen av en ndgot stark korv som stoppades i tjocktarm av gris.
Namnet "Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” dr en pdminnelse om att korven har sitt ursprung
i grannstaden.

Den traditionella korven "Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” hade sina glansdagar mellan de
tvd virldskrigen. Efter andra varldskriget fortsatte framstillningen av "Csabai kolbdsz” eller "Csabai
vastagkolbdsz” i Békéscsaba och Gyula trots nationaliseringen, stindiga omstruktureringar och dgarby-
ten.

Artiklar i den nationella och regionala pressen har bekriftat "Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkol-
bész” goda rykte, liksom Csaba korvfestival, som sedan 1997 har hallits drligen i Békéscsaba under
andra halvan av oktober.

"Csabai kolbdsz” eller "Csabai vastagkolbdsz” goda rykte bekriftas ytterligare av att korven 1999 vann
priset Kivalé6 Magyar Termék (utmarkt ungersk produkt), och 2000 fick specialpriset i Hungaropack
Hungarian Packaging Competition.

Kontrollorgan:

Namn:  Békés Megyei Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlanc-biztonsdgi és Allategészsé-
gligyi Igazgatosdg (direktoratet for sikerhet i livsmedelskedjan och djurs hilsa vid regionen
Békés jordbruksmyndighet)

Adress:  Békéscsaba
Szerdahelyi at 2.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tfn +36 66540240
Fax +36 66547440
E-post:  karpatia@oai.hu

Markning:

Pd omslaget ska foljande anges:
— mirkningen “stark”.

Etiketterna pd de produkter som stoppas i tjocktarm av gris kan markas med beteckningen "tillverkade
pa traditionellt sitt”.
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