OSSZEFOGLALO LAP

A TANACS 2081/92 (EGK) RENDELETE ALAPJAN

CSABAI KOLBASZ

(EK szam: )

OEM () OFJ(X)

Ez az Gsszefoglald lap csak tajékoztatod jelleggel késziilt. A részletes adatok — kiilondsen az érintett OEM-t,
illetve OFJ-t viseld termékek eldallitdira vonatkozoan — megtekintheték a nemzeti szinten vagy az Eurodpai
Bizottsagnal hozzaférhetd termékleiras teljes valtozataban.'

1. A tagallam felel6s szervezeti egysége:

Név: Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium- Elelmiszeripari Féosztaly
Cim: 1055 Budapest, Kossuth Lajos tér 11.
Tel: (36-1) 301-4486, vagy (36-1) 301-4419  Fax: (36-1) 301-4808

2. Csoportosulas:

2.1.
a.
b.

2.2,
a.

2.3.

Név: Csoportosulads a CSABAI f6ldrajzi arujelzd alkalmazésa érdekében.
Csabahus Kft.
Gyulai Huskombinat Rt.

Cim:

5600 Békeéscsaba, Kétegyhazi ut 8
Telefon: (36-66) 443-211

Fax: (36-66) 441-723

e-mail: csabahus@csabahus.hu
5700 Gyula, Kétegyhazi ut 3
Telefon: (36-66) 463-663

Fax: (36-66) 463-154

e-mail: martos@gyulahus.hu

Osszetétel: termelék/feldolgozok ( X ) egyéb ( )

3. A termék tipusa: 1.2. csoport Husbol késziilt termékek

4. A termékleiras

4.1.Név: CSABAI KOLBASZ

' Eurdpai Bizottsag, Mez6gazdasagi Foigazgatosag, A mezdgazdasigi termékek mindségével kapesolatos
politika, B-1049 Briisszel



4. 2. Leiras:

A CSABAI KOLBASZ legalabb 15 % kotdszovet mentes fehérje tartalmu,
természetes bélbe vagy mibélbe toltott, legfeljebb 55 mm atmérdji, 20 — 55 cm
hosszra toltott, flistoléssel és szaritasos érlelési eljarassal késziilt termék. A kolbasz
jol szeletelhetd, tomor, rugalmas allomanyu, a metszéslapon hispépbe dgyazott 6-8
mm nagysagu hus €s szalonna szemcsék lathatok egyenld elosztasban. A kellemesen
fuistolt, fliszeres illata, csipds izii termék; burkolata vorosesbarna, amelyen attetszenek
a szalonna szemcsék. A termék jellegzetes fliszerei a csipds paprika, a fokhagyma, a
komény és/vagy a bors.

A termék kémiai jellemzoi:

Vizaktivitas legfeljebb 0, 91
Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1, 5
Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2, 7
Kotdszovettdl mentes fehérjetartalom legalabb 15 %

Jellegzetességei, amelyek kiemelik a tobbi koziil és kivalo mindségét, harmonikus iz
hatasat adjak az alabbiak:

- a felhasznalt anyagok szilik kore,

- a sertés félhusok kiilonleges megmunkalasa,

- a htsalapanyagok specidlis csontozasa, elokészitése,

- hideg fiistolési eljaras,

- az érlelést zart térben végzik a megfeleld vizaktivitas érték eléréséig,

- a magas kotdszovetmentes husfehérje-tartalom,

- a fliszerek harmonikus 6sszhangja, dominél¢ fiiszer iz és illat nincs, kivétel a paprika
csipdssége.

Az eredeti tobb mint 100 éves - hagyomanynak megfelelden, csak tenyésztésbe fogott
(TF) és nagysulyu (NS) ugynevezett szalami sertések husat lehet felhasznalni
CSABAI KOLBASZ eléallitasdhoz. A nagysulyu sertések, de kiilondsen a TF sertések
hasa érettebb, szdrazabb és tobb festékanyagot tartalmaz, ezéltal ideédlis mindségii
alapanyagot biztositva a szarazaruknak. Emellett meg kell, hogy feleljenek a
kovetkezd mindségi jellemzdknek::

- érett, telt izomzat

- a hus szine ¢élénk sotétpiros

- a has tomott allomanyu

- tokéletesen elvéreztetett

- sem PSE sem DFD hus nem lehet,

- tokéletesen megmunkalt (puhazsiradék kivagasa, intalanitas)

- tiszta, feliileti szennyezddéstol mentes

- kezdeti csiraszama alacsony legyen.

4. 3. Foldrajzi teriilet

A CSABAI KOLBASZ eléallitisa Békéscsaba és Gyula varosanak kozigazgatasi
teriiletén torténhet.

Az alapanyagként felhaszndlt sertéshis ¢és szalonna magyarorszagi tenyésztésii
sertésekbdl kell szarmazzon.



4. 4. A foldrajzi teriiletrol valo szarmazas igazolasa:

Minden beérkezd alapanyag és segédanyag a feldolgozd telephelyen azonositdé szdmot
kap, mely a dokumentacion és magan az anyagon megjelenitésre keriil.

A gyartando6 termék egy allando kodszamot kap, amely minden fazisban beazonositja. A
legyartott tétel azonositasara tételszamot kell alkalmazni mely magaban foglalja a termék
kodszamat és a gyartds napjat. A gyartasra vonatkozd dokumentdcion torténik az
alapanyagra ¢és segédanyagokra vonatkozo6 informaciok dsszerendelése.

A tételszam ¢€s ezaltal a tétel azonositas napi gyartasi mennyiségre vonatkozik.

A csomagolt termék jel6lése €és a napi csomagolasi dokumentacio adataihoz a tételszam
hozzarendelhetd.

4.5. A termék eloallitasi modja:

A szigora kovetelményrendszer szerint elvégzett alapanyag megmunkalas, filiszer
elokészités utan kovetkezik az alapanyagok Osszemérése €s a megfeleld szemcseméretre
torténd apritasa, amely folyamathoz a fiiszerezés is kapcsolodik. Majd a fiiszerezett
kolbasz paszta bélbetdltése, klipszelése, botra szedése, a botok fiistolé kocsira torténd
helyezése kovetkezik. Ezt a technoldgiai 1épést kb. 72 oran 4t tartd hidegfiistolés koveti,
amely flistoloben, hagyomanyos technologiaval torténik keményfa hasdbok égetésével.
Ezutan a fiistolt termékek érlelése a kdvetkezd technologiai 1épés, amely 0,91 vizaktivités
eléréséig tart.

A CSABAI KOLBASZ forgalomba hozhaté émlesztve vagy csomagoltan. A csomagolas
lehet vakuumfo6lids vagy véddgazas, egészben vagy szeletelve, kiilonb6zd
kiszerelésekben.

4. 6. Kapcsolat a termék és a foldrajzi kornyezet kozott.

Gyula és Békéscsaba az Alfold dél-keleti részén, hazank egyik legmélyebben fekvo
tertiletén, helyezkedik el. Mindkét varos a térség jelentds idegenforgalmi vonzereje;
fontos nemzetkozi utvonal atmend pontjai Budapest-Arad- Bukarest irdnyaban, illetve a
Balkén felé. Az Alfold egészéhez hasonldan itt is mérsékelt, kontinentalis éghajlat alakult
ki amelyben a szarazfoldi hatasok tulstlyban vannak, de idészakosan mediterran és
Ocedni hatasok is érvényesiilnek. A Gyula és Békéscsaba kornyéki ta) és éghajlat
meghatarozoi a Koros folyok.

A térség gabonatermesztése ¢és dallattenyésztése-elonyds agro-okoldgiai adottsagainak
koszonhetden-egyarant nagy hagyomanyokkal rendelkezik.

Ezen koriilmények kedvezd egybeesése miatt alakult ki, hogy a Balkdn feldl érkezd és
Bécsbe iranyuld vasari karavannal fontos pihendhelyévé valt Gyula és Békéscsaba
kozvetlen kornyezete. Elssorban az 4llatvéasarra igyekezok alltak meg itt rovid pihendkre
mindkét iranybdl az erddk és a folyok idealis helyet biztositottak az allatok pihentetésére,
etetésére, itatasara, flirdetésére, tovabba lehetdség volt a megsériilt allatok levagasara,
szakszeri feldolgozasara. Az élelmesebb hentes és mészaros mesterek részben erre,
részben a nagy létszamu idegen ellatasara rendezkedett be, ezzel megalapozva a térség
kés6bbi husiparat.

A CSABAI KOLBASZ, nevével a szakirodalomban az 1930-as évektdl kezdve
talalkozhatunk. A ,Békés varmegye c. 1936-ban megjelent monografia emliti, hogy
Békéscsaba hirnevét a véaros husfeldolgozo iparanak koszonheti. A kdzkedvelt termék



torténetét osszefoglaldé modon eldszor Dedinszky Gyula dolgozta fel, aki azt irja, hogy a
szazadfordulo tajan disznotorok alkalméval még csak maguk a csabaiak magasztaltak,
dicsérték a vendéglatd haz kolbaszat, aztan a CSABAI KOLBASZ ismert lett a
megyében, egy két évtized mulva széles e hazaban, majd késébb kiilfold szamos
orszagaban keresik, vasaroljak, dicsérik, szeretik a CSABAI KOLBASZT. A szerzb
szerint CSABAI KOLBASZ jellegzetessége mindenekfelett készitési modjaban,
Osszetételében, fiiszerezésében, egyszoval: karakterében, jellegzetességében rejlik. A
,CSABAI KOLBASZ” alapvetd fiiszere a paprika. A paprikan és son kiviil tesznek
ugyan bele kdménymagot, borsot ¢s fokhagymat is, de sem a s6, sem a kdménymag, sem
a fokhagyma ize nem titkozhet ki beldle, kiilon egyik sem érvényesiilhet a tobbi rovasara,
sz€p harmoéniaban olvadnak Ossze, az uralkodo tényezd a paprika szine, ize és ereje
marad. A technoldgia, a receptura leirasa szdmos szak-kiadvanyban olvashaté mar a az
1930-as évektdl.

A CSABAI KOLBASZ iparszerii” gyartasa Békés megyében, a XX. szazad elején
kezddédott. Eloszor az 1911-ben alapitott békéscsabai Sertéshizlald és Husipari RT-ben a
varos kornyékérdl szarmazd hentesmesterek javaslatira készitettek vastagbélbe
(kularéba) toltott kissé csipOs izesitésii kolbaszt, amely ezen mesterek izlésvilagat,
fogyasztasi szokésait tiikrozi, igy szaktudasuknak koszonhetden, egyik fontos termékké
valt a CSABAI KOLBASZ, amely nevében méig 6rzi a telepiiléshez valo kotédését,
eredetét. A szomszédos Gyulan is a csaladi hentes miihelyek egyre nagyobb gyartast
folytattak, a varos nagysagahoz képest elég sok hentes mithely miikodott. Stéberl Andras
hentesmester Gyula varos szivében vett egy Tlizemet, ahol megteremtette a
szarazkolbaszok ,ipari” ilizemszeri gyartdsait. A kornyék egyik legnagyobb
hasfeldolgozdjava noétte ki magat lizeme, s ezért a kornyékbeli telepiilésekbdl is
alkalmazott szakembereket. fgy keriiltek iizemébe csabai hentesmesterek is, akik
ajanlatara készitettek vastagbélbe vagy kularéba toltott kissé csipds izesitésli kolbaszt.
Neve is megorizte a szomszéd telepiilésrél valo eredetet.

A két vilaghabort kozott a hagyomanyos CSABAI KOLBASZ viragkorat élte. A
vilaghabort utan az allamositas és az azt kdvetd tobbszori atszervezés majd tulajdonos
valtas ellenére a csabai kolbasz gyartasa folyamatos volt Békéscsaban és Gyulan.

4.7. Ellenorzo szervezetek:

Név: Békés megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas

Cim: 5700 Békéscsaba, Szerdahelyi ut 2.

(Tel): (36-66)-453-553

(Fax):(36-66)-547-440

(E-mail): karpatia@oai.hu

4. 8. Jelolés:

A jeldlés a jogszabalyokban eldirtakon kiviil a kovetkezdket tartalmazza:
~CSABAI KOLBASZ”

,oltalom alatt 4116 foldrajzi jelzés” ( elkiilonitve a megnevezéstol ).

4.9. Nemzeti kovetelmények: -----



