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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 248/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CSABAI KOLBASZ” LUB ,,CSABAI VASTAGKOLBASZ”
Nr WE: HU-PGI-0005-0390-21.10.2004
ChNP ( ) ChOG (X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa:  Departament Analizy taficucha Zywnosciowego w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju
Obszaréw Wiejskich (FVM Elelmiszerlinc-elemzési FSosztaly)
Adres:  Budapest
Kossuth Lajos tér 11.
1055
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 13014419
Faks +36 13014808
E-mail: zobore@fvm.hu

2. Grupa skladajgca wniosek:

Stowarzyszenie na rzecz stosowania geograficznego oznaczenia produktéw CSABAL

Nazwa:  Csabahus Kft.

Adres: Békéscsaba
Kétegyhazi ut 8.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66443211
Faks +36 66441723
E-mail: csabahus@csabahus.hu

Nazwa:  Gyulai Haskombindt Zrt.
Adres: Gyula
Kétegyhazi ut 3.
5700
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66620220

Faks +36 66620202

E-mail:  info@gyulahus.hu

Sklad: producenci/przetwércy ( X ) inni ()
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3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa

4. Specyfikacja produktu:
(Podsumowanie wymogéw okre§lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:
,Csabai kolbdsz” lub ,Csabai vastagkolbdsz”
4.2. Opis produktu:

,Csabai kolbdsz” lub ,Csabai vastagkolbdsz” jest kielbasg produkowang z sickanego miesa i stoniny
$win utuczonych do wagi co najmniej 135 kg, pochodzacych z krzyzéwek nastgpujacych gatunkéw:
wielka biala wegierska typu migsnego, ,Mangalica” dlugowlosa i wegierska $winia nizinna oraz
odmiany Hampshire, Duroc, Pietrain i ich odmiany mieszane. Odpowiednig jako$¢ migsa wieprzowego
wymagang do produkgji ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) uzyskuje si¢ poprzez reczne trybo-
wanie, co umozliwia dokladne usunigcie Sciggien przy przetwarzaniu prawie kazdej porcji migsa
wieprzowego.

,Csabai kolbdsz” lub ,Csabai vastagkolbdsz” jest produktem migsnym o zawartosci bialka bez tkanki
facznej na poziomie co najmniej 15 %, wytworzonym z wieprzowiny i stoniny zmielonych na czastki
o wielko§ci 4-6 mm umieszczonych w ostonkach z wieprzowych jelit grubych lub
w paroprzepuszczalnych ostonkach sztucznych, wedzonym przewaznie w dymie z drewna bukowego,
peklowanym i konserwowanym poprzez suszenie. Kielbasa ta jest zazwyczaj doprawiana stodka
i pikantng papryka mielong, czosnkiem, nasionami kminku i sola. Szczegdélne znaczenie ma pikantna
papryka mielona.

,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) ma réwnomierng grubosci i cylindryczny ksztalt, $rednice
40-60 mm i dtugos¢ 20-55 cm. Zwigzany koniec kietbasy zweza si¢ (poniewaz kielbase wiesza si¢ za
ten koniec), natomiast drugi koniec jest zaokraglony. Ostonka jest czysta, réwnomierna, bez oznak
uszkodzenia lub osadu plesniowego, nieco gruzlowata; nalezycie przylega do nadzienia. Kielbasa ma
kolor ciemno czerwony, z prze$witujgcymi kawatkami stoniny. Ma zwarta, elastyczng i spoistg konsys-
tencje; kietbase jest latwo kroi¢, nie jest za migkka, za twarda ani zylasta. Na powierzchni plasterka
wida¢ rowno rozmieszczone kawatki migsa (zabarwionego przez papryke na kolor ciemno czerwony)
i stoniny (zabarwionej przez papryke na kolor pomaraficzowy) wielkoici 4-6 mm, otoczone masg
migsng. Wyréb ma przyjemny zapach wedzenia i pikantnych przypraw oraz harmonijny smak,
ktéremu papryka nadaje pikantnosci. Sprzedawany jest luzem lub w opakowaniach. Kielbasa ,Csabai
kolbasz” (,Csabai vastagkolbdsz”) jest réwniez pakowana prézniowo lub w atmosferze modyfikowane;j,
w calosci lub w plasterkach, w opakowaniach réznej wielkosci.

Sktad chemiczny produktu:

Aktywnos¢ wody maksymalnie 0,91
Stosunek woda-biatko maksymalnie 1,5
Stosunek ttuszcz/biatko maksymalnie 2,7

Zawarto§¢ biatka migsnego bez tkanki facznej poziom minimalny 15 %

4.3. Obszar geograficzny:

Kietbasa ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) jest produkowana w granicach administracyjnych
miast Békéscsaba i Gyula.

4.4 Dowéd pochodzenia:

Kazda partia surowca i dodatkéw dostarczanych do zakladu opatrzona jest numerem identyfikacyjnym,
ktéry umieszczony jest na dokumentach produkcyjnych oraz na samych materiatach.

Wytwarzany produkt otrzymuje staly kod umozliwiajacy jego identyfikacje we wszystkich fazach
procesu produkeji. Numer partii, zawierajacy kod produktu i date produkeji, jest wykorzystywany
do identyfikacji gotowego wyrobu. Informacje dotyczace surowca i dodatkéw pomocniczych zawarte
sa w dokumentach produkcyjnych.

Numer partii — i w konsekwengji jej identyfikacja — odnosi si¢ do produkcji z danego dnia.

Etykieta na zapakowanym produkcie zawiera dat¢ pakowania lub datg przydatnosci do spozycia. Majac
te dane, numer partii mozna okredlic na podstawie dokumentéw dotyczacych procesu pakowania
produkgji z danego dnia.
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4.6.

Metoda produkgji:

Kietbasa ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) jest produkowana z szynki, fopatki, golonki, boczku,
schabu, kark6éwki i podgardla (uzyskiwanych poprzez reczne trybowanie) z péltuszy (bez glowy i racic)
oraz ze stoniny (bez gruczoléow) okreslonych krzyzowek swin.

Czg$ci migsa (zamrozone do temperatury od - 2 do - 4 °C lub wstepnie schlodzone do temperatury od
0 do + 7°C) i stonina (od 0 do - 7°C) s3g maszynowo mielone na czgstki o wielko$ci 4-6 mm,
a nastepnie dodawane sg przyprawy i sol peklowa. Otrzymana masa (o temperaturze od 0 do - 4 °C)
jest maszynowo umieszczana w ostonkach z wieprzowych jelit grubych lub w paroprzepuszczalnych
ostonkach sztucznych, a nastgpnie kietbasy sa spinane lub wigzane na konicach.

Wypelnione kietbasy sa wedzone w dymie z wolno palacych si¢ kidd twardego drewna (gtdwnie
bukowego) przez 3-5 dni w temperaturze 20 °C, w pomieszczeniu o wilgotnosci wzglednej od 90
do 70 %.

Po wedzeniu kielbasy sg peklowane i suszone. Aby zapobiec wadom jakosciowym (tworzeniu si¢
skorupy), parametry peklowania na sucho sa ustalane tak, aby réznica pomiedzy wilgotnoscia
wzgledng w stanie réwnowagi (ERH) kielbas a wilgotnoscia wzgledng otoczenia (RH)
w pomieszczeniu nie przekraczala 4-5 %. Zazwyczaj temperatura otoczenia wynosi od 16 do
18 °C; wstepna RH wynoszaca 90-92 % jest stopniowo zmniejszana do 65-70 %. Suszenie kontynuo-
wane jest do momentu, gdy aktywno$¢ wody w kielbasie osigga 0,91. W przypadku gdy kielbasy sa
umieszczane w paroprzepuszczalnych ostonkach sztucznych, proces ten trwa okolo 4 tygodni;
w przypadku gdy sa umieszczane w ostonkach z wieprzowych jelit grubych, proces trwa okolo 6
tygodni. Po nim nastgpuje faza ,po dojrzewaniu”, w trakcie ktdrej zawarto$¢ wilgoci w pakowanym
produkcie wyréwnuje si¢, plaszczyzna przekroju staje si¢ zwarta, konsystencja bardziej krucha, a kolor
stabilizuje si¢ w wyniku przeciwutleniajgcego dzialania przypraw naturalnych. Wlasnosci te,
w polaczeniu z pelnym smakiem, sprawiaja, ze kielbasa ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”)
catkowicie rézni si¢ smakiem i konsystencja od produktéw wprowadzanych na rynek od razu.

Zwigzki z obszarem geograficznym:
Opis regionu geograficznego:

Miasta Gyula i Békéscsaba znajduja si¢ w jednym z najnizej polozonych regionéw Wegier, na polu-
dniowo-wschodnim kraficu Wielkiej Niziny. Oba miasta s3 bardzo popularne wérdéd turystow.
Stanowia one wazne punkty tranzytowe miedzynarodowego szlaku transportowego miedzy Buda-
pesztem, Arad, Bukaresztem oraz krajami batkanskimi. Na obszarze tym panuje umiarkowany klimat
kontynentalny, charakterystyczny dla calej Wielkiej Niziny, gdzie dominuja wplywy kontynentalne, ale
od czasu do czasu pojawiajg si¢ tez wplywy klimatu $rédziemnomorskiego i oceanicznego. Obecnosé
rzek Koros determinuje gtéwne cechy krajobrazu w okolicach Gyula i Békéscsaba.

Chlubg regionu sg stare tradycje produkeji zboz i hodowli zwierzat, ktérym sprzyjaja warunki rolno-
srodowiskowe.

Te sprzyjajace warunki uczynily bezposrednie otoczenie Gyula i Békéscsaba waznym przystankiem dla
karawan kupieckich zdazajacych z Balkanéw na targi w Wiedniu. W szczegdlnosci, na krétki odpo-
czynek zatrzymywali si¢ tu kupcy podazajacy na targi zwierzat i w drodze z tych targdw. Tamtejsze
lasy i rzeki stanowily idealne miejsce do odpoczynku, karmienia, pojenia i mycia zwierzat, natomiast
ranne zwierzeta mogly by¢ tam zarzynane i przerabiane. Co bystrzejsi masarze i rzeznicy zdobywali
odpowiednie umiejetnosci i sprzet, by méc sprostaé potrzebom i zaopatrywaé w zywno$¢ licznych
obcokrajowcéw. W ten sposéb stworzyli oni zreby przyszlego przemystu przetwérstwa migsnego
w tych miastach.

Historia i renoma ,Csabai kolbasz” (,Csabai vastagkolbdsz”):

W literaturze nazwa ,Csabai kolbdsz” pojawila si¢ po raz pierwszy w latach trzydziestych 20. wieku.
W opublikowanej w 1936 r. monografii Békés varmegye [Okreg Békés] zwraca si¢ uwage, ze Békéscsaba
zawdzigcza swoja stawe przemystowi przetwoérstwa migsnego. Pierwsza pelna historie popularnej
kielbasy ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) napisal Gyula Dedinszky, ktéry stwierdzil, Zze na
przelomie wiekéw walory ,Csabai kolbdsz” wychwalala tylko miejscowa ludno$é w czasie festyndéw
masarskich, jednak wie$¢ o niej rozniosla si¢ po calym kraju i w ciggu dziesieciu lub dwudziestu lat
kielbasa ta zdobyla stawe w calych Wegrzech. Wedlug Dedinszky'ego ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastag-
kolbdsz”) jest wyjatkowa dzigki metodzie produkgji, sktadnikom i przyprawom. Podstawowg przyprawg
stosowana w ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) jest papryka. Oprocz papryki i soli do ,Csabai
kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) dodaje si¢ kminku, pieprzu i czosnku, jednak zadna z tych przypraw
nie jest najwazniejsza. Zadna z nich nie dominuje nad pozostalymi, ale lacza si¢ harmo-
nijnie — natomiast czynnikiem dominujgcym pozostaje papryka, nadajgca kielbasie barwe, smak
i pikantno$¢. Od lat trzydziestych XX wieku opis technologii i przepis wyrobu pojawialy si¢
w wielu publikacjach.
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,Komercyjna” produkcje ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) w Okregu Békés rozpoczeto na
poczatku XX wieku. Zalozone w 1911 r. w Békéscsaba, przedsigbiorstwo Sertéshizlalé és Husipari
Rt. (Tuczarnia Swin i Zaktad Przetwoérstwa Migsa) produkowato lekko pikantng kielbase w ostonkach
z wieprzowych jelit grubych, zgodnie z zaleceniami mistrzéw masarskich z okolic miasta. Kielbasa ta
odzwierciedlala smaki i zwyczaje zywieniowe wspomnianych rzemie$lnikéw i powstata dzigki ich
wiedzy, stajac si¢ ostatecznie jednym z najwazniejszych produktéw lokalnych, noszacym nazwe miasta,
w ktorym go stworzono. W produkgje ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) coraz bardziej anga-
zowaly si¢ przedsigbiorstwa rodzinne z sasiedniego miasta Gyula (gdzie bylo wielu rzeZnikéw, jak na
miasto tej wielkosci). Mistrz wyrobu kietbas Andrds Stéberl kupit zaklad w centrum miasta Gyula,
w ktéorym uruchomil ,przemystows” produkcje suchych kietbas. Jego zaklad rozwingt si¢ w jedna
z najwigkszych fabryk przetwérstwa migsnego w regionie, zatrudniajac wykwalifikowanych pracow-
nikéw z calej okolicy, w tym mistrzéw masarskich z Békéscsaba, ktorzy rozpoczynali produkeje lekko
pikantnej kietbasy w ostonkach z wieprzowych jelit grubych. Nazwa ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastag-
kolbasz”) przypomina, ze wyréb pochodzi z sasiedniego miasta.

Tradycyjna kielbasa ,Csabai kolbasz” (,Csabai vastagkolbdsz”) byla u szczytu stawy w okresie migdzy-
wojennym. Po II wojnie $wiatowej produkcja ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) byla kontynuo-
wana w Békéscsaba i Gyula, wbrew nacjonalizacji, cigglym restrukturyzacjom i zmianom wiasciciel-
skim.

Artykuly zamieszczane w prasie krajowej i zagranicznej potwierdzajg renome ,Csabai kolbdsz” (,Csabai
vastagkolbdsz”) oraz Festiwalu Kielbasy Csaba, ktéry jest organizowany w Békéscsaba w drugiej
polowie pazdziernika, rokrocznie od 1997 r.

Renome ,Csabai kolbdsz” (,Csabai vastagkolbdsz”) potwierdza fakt, ze w 1999 r. produkt ten zdobyt
nagrode Kivdlé Magyar Termék (Doskonaly Produkt Wegierski), a w 2000 r. specjalng nagrode
w Konkursie na Najlepsze Opakowanie Wegierskie Hungaropack.

Organ kontrolny:

Nazwa:  Békés Megyei MezGgazdasdgi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerldnc-biztonsdgi és Allategész-
ségligyi Igazgatosdg (Dyrekcja ds. Bezpieczefistwa kancucha Zywnosciowego i Zdrowia
Zwierzat w Urzedzie Rolniczym Okregu Békés)

Adres: Békéscsaba
Szerdahelyi Gt 2.
5600
MAGYARORSZAG/HUNGARY

Tel. +36 66540240
Faks +36 66547440
E-mail:  karpatia@oaihu
Etykietowanie:

Opis produktu zawiera nastepujacy element:
— oznaczenie ,pikantny/pikantna”.

Etykiety produktéw w ostonkach z wieprzowych jelit grubych moga zawiera¢ oznaczenie ,domowy]/
domowa”.
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