2009.5.8. Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja C 106/27

EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezGgazdasigi termékekr6l és
élelmiszerekrdl sz616 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2009/C 106/10)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK rendelet 9. cikke (') alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga. A
kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK RENDELETE
~SKILANDIS”
EK-szdm: LT-TSG-0007-0032-15.6.2005.

1. A kérelmez§ csoportosulds neve és cime:

Csoportosulds vagy szervezet neve (adott esetben): Lietuvos mésos perdirbéjy asociacija  (Litvan
Husfeldolgozok Szovetsége)

Cim: A. Vienuolio g. 8
LT-01104 Vilnius
LIETUVA/LITHUANIA

Telefon: +370 52126814

Fax: +370 52126814

E-mail: Impa@takas.lt

2. Tagillam vagy harmadik orszdg:

Litvania

3. Termékleirds:
3.1. Bejegyzendd elnevezés(ek) (az 1216/2007 [EK bizottsdgi rendelet 2. cikke):
»Skilandis”

3.2. Elnevezés:

onmagédban véve is egyedi
[0 a mezGgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.3.

3.4.

3.5.

A Rumsiskés-i Néprajzi Miuzeum metodikai anyagaban feljegyzésre keriilt, hogy a Litvan Nagyfejede-
lemség kiilonbozd helyeirdl szdrmazd, 16-18. szdzadi irdsos anyagokban szerepel a ,skilandis” sz6. Ez
az elnevezés szerepel Theodor Lepner 1680-as ,Porosz-litvan szétdraban” (Priisy-lietuviy Zodynas), Philipp
Ruhig 1747-es, Christian Moeleke 1800-as és Friedrich Kurschat 1883-as litvin-német szétdraiban is. A
terméket igy nevezik egész Litvanidban. A termék elnevezése kizdrdlagos, kidllta az id§ probdjat és a
mai napig haszndlatos.

Igényli-e a kérelmezd az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése alapjdn az elnevezés fenntartdst:

[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkil

A termék tipusa (a I melléklet szerint):

1.2. osztaly Huaskészitmény (f6tt, sézott, fiistolt és egyéb)

Annak a mezdgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leivdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés
vonatkozik (az 1216/2007EK bizottsdgi rendelet 3. cikkének (1) bekezdése):

A skilandis fustolt, zsindrral atkotott egyenetlen, durva felszind, sszenyomott vizcsepp vagy kisebb
cukkini formajt, szilird konzisztencidji htskészitmény, természetes burkolatban. Atméréje legaldbb
80 mm, stlya kiilonbozd lehet. Régen a skilandist sertésgyomorba toltotték, azonban a 20. szdzad
elejétl kezdve a skilandist leggyakrabban sertéshélyagba vagy szarvasmarha-vakbélbe toltik. Hazi
korilmények kozott a skilandis kizardlag sertéshiisbdl késziil, mig a hasfeldolgozé tizemekben sertés-
és marhahust is felhaszndlnak a gydrtdsdhoz.

A skilandisra jellemz8 a savanykds, ftiszeres, csipSs, sés iz, valamint az érlelés és szdritds sordn
keletkez§ sajétos iz és illat, a metszéslap szine rdzsaszines-vorostdl a sotét vorosig terjed, a kiilsé
rétegekben a szin intenzivebb lehet. Erezhetd a fdiszerek illata és enyhe fiistszag. Konzisztencidja szildrd.
A sovany husban egyenetlen eloszldsban legfeljebb 20 mm nagysdgti szalonnadarabok taldlhatok.

A skilandis jellemz§6 fizikai és kémiai tulajdonsdgai:

— a termék maximalis viztartalma: 40 %,

— kollagén nélkiili hasfehérje mennyiség: minimum 16 %,

— étkezési s6 tartalom: maximum 5 %,

— maximadlis zsirtartalom: 35 %,

— pH-érték: legaldbb 5,0;

— a termék sulya: 0,4-2,0 kg.

A skilandis kereskedelmi forgalomba hozhaté félbevagva vagy szeletelve, vakuum- vagy modositott
nyomdst csomagoldsban.
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3.6.

Annak az eldallitdsi médnak a leirdsa, amely szerint a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésii mezdgazdasdgi
terméket vagy élelmiszert elddllitjdk (az 1216/2007[EK bizottsdgi rendelet 3. cikkének (2) bekezdése):

Nyersanyagok:

— sovany sertéshis, amelyben az izmok kozotti lithaté zsirmennyiség legfeljebb 5%. A vagott dllatok
alabbi részei haszndlhatok fel: comb, karaj és csiilok nélkiili lapocka. A sovany sertéshds a skilandis
tomegének koriilbeliil felét teszi ki.

— a sovény sertéshis 60 %-ig kivalthaté ugyanolyan mennyiségi sovany marhahussal, amelyben az
izmok kozotti lathat6 zsirtartalom és a kisebb erek mennyisége legfeljebb 5 %. A végott éllatok
alabbi részei haszndlhatdk fel: keresztfart§, fehérpecsenye, csipdfart, hatszin, puha hdtszin, rosté-
lyos, a tarja felsd, kozéps6 és alsé rétege;

— félzsiros sertéshiis, amelyben az izmok kozotti és bdralatti zsir mennyisége legfeljebb 30 %. A
véagott allatok aldbbi részei haszndlhatok fel: a lapocka kozéps6 része, a lapocka alsé része, nyak;

— zsiros sertéshis bdr nélkiil, amelyben a zsirtartalom legfeljebb 55 %. A félzsiros és a zsiros sertéshis
egyiittesen a skilandis tomegének mintegy negyedét teszi ki;

— sertés hdtszalonna bdr nélkil. A hétszalonna a skilandis tomegének mintegy negyedét teszi ki;

— étkezési s6 26-30 g/1 kg hds;

— fiszerek: feketebors, fehérbors, szegftbors 2-3 g/1 kg his. A felsorolt féiszerek 6rélve vagy szem-
csékben adhaték hozza.

— fokhagyma 2-3 g/1 kg hs;

— cukor 2-5 g/1 kg hds;

— tartositoszer E 250 (ndtriumnitrit) 50-180 mg/1 kg hs;

— antioxiddnsok E 300 (aszkorbinsav), E 301 (ndtrium-L-aszkorbét) 0,5-1 g/1 kg hs;

— felhaszndlhaté tovdbbd komény, 6rolt babérlevél, 6rolt szerecsendié legfeljebb 2-3 g/1 kg his
mennyiségben.

Gyartasi eljaras:

A skilandis hagyomdnyos médon késziil. Ajanlott felnétt dllatok hisat hasznalni.

A lehtitott sertéshiast kézzel vagy specidlis gépekkel 10-30 mm-es, a szalonnat pedig 5-20 mm-es
darabokra apritjdk. A leh(itott marhahist hasdardléval apritjdk, melyben a szita lyukainak dtmérdje
2-5 mm.
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A felapritott hust kever8gépben vagy dardloban étkezési séval és nirites séval, cukorral, ftiszerekkel és
adalékanyagokkal osszekeverik. A keverés idGtartama legaldbb 10 perc. Az igy elkésziilt hastolteléket
legaldbb 6 6rdn keresztiil maximum + 4 °C-os hémérsékleten érlelik. A hiismasszdt kolbdsztoltSkkel
természetes sertésholyagokba vagy szarvasmarha vakbélbe toltik, melyek dtmérgje nagyobb, mint
azoknak a beleknek az dtmérdje, amelyekbe a hidegen fustolt kolbdszokat toltik dltaldban. Nagyon
fontos, hogy a hust agy toltsék a hélyagba vagy a bélbe, hogy abban ne maradjon levegd. A gyartasi
folyamat tovébbi szakaszaiban a skilandis bels6 rétegeinek szdraddsa lassan torténik, fermentdcidja
pedig intenziven, és ez hatdrozza meg a skilandisra jellemzd érzékszervi tulajdonsdgok kialakuldsat.
A hastolteléket lassan toltik, erésen belenyomva a hélyagba vagy a bélbe. A toltelékkel egyiitt a bélbe
jutd leveg6t a burkolat megszurkaldsdval tavolitjdk el. A belet a lehet§ legkeményebbre kell megtélteni,
hogy amikor a termék fiistolése és szaritdsa sordn a toltelék 6sszemegy, ne keletkezzen hézag a termék
felszine és a burkolat kozott.

A megtoltott holyagot vagy belet természetes vastag cérndval vagy zsindrral kotik ossze. A megformalt
terméket kézzel atkotik a zsinérral hosszanti irdnyban, igy 4 részre osztva a terméket. A vakbélbe
toltott terméket ezenkiviil még keresztirdnyban is dtkotik 4-5 centiméterenként.

Az Osszekotozott skilandisokat dllvanyra akasztjdk gy, hogy ne érjenek egymdshoz, és maximum
+ 4 °C-os hémérsékleten legaldbb 3 napon keresztiil érlelik. E mdvelet sordn a hustoltelék a bélben
jobban 6sszenyomddik, stabilizalodik a termék szine és szelektiv mikroorganizmus-fejlédés torténik,
amely részben megteremti a feltételeit annak, hogy kialakuljon a termék sajitos ize és illata.

Az érlelés utdn a skilandisokat 18-30 °C kozotti hémérsékleten fiistolik lombos fik (éger, rezgd nyir,
nyir, biikkk, nyarfa, tolgy) égetésébdl szdrmazd fusttel. Az elsGdleges érlelés és fustolés torténhet klima-
kamraban vagy kilonboz6 szerkezetdi fiistolé helyiségekben. A termék fiistolése sordn sziineteket
tartanak, amikor a skilandist 18-28 °C hémérsékleten szdritjdk. A fustolés idStartama (a sziinetekkel
egyiitt) a fiistold berendezéstdl, a skilandis méretétd] fiigg, és 2-15 nap lehet. A fiistolés idStartamétdl
fugg a skilandis szinintenzitdsa, a folyamat végén a termék elnyeri jellegzetes fuistszagat.

A fistolt skilandisokat 18-28 °C hémérsékleten, 90-75 %-os relativ paratartalom mellett szdritjdk. A
szaritds sordn folytatodik a mikroorganizmusok fejlédése, illetve a szoveti fermensek hatdsa altal
el6idézett biokémiai folyamatok, amelyeknek koszonhetSen kialakul a skilandis jellegzetes ize és illata.
A skilandisokat legaldbb 30 napig szdritjdk, amig elérik a termékben a megfelel§ viztartalmat, illetve
amig a termék eléri a rd jellemz8 érzékszervi jellemzdket.

A skilandisokat felakasztva, 0-15 °C h8mérsékletdi helyiségben téroljak.

A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga (az 1216/2007/EK bizottsdgi rendelet
3. cikkének (3) bekezdése):

A skilandis kiillonleges jellemz6inek legfontosabb elemei a kovetkezdk:

Kiils6 megjelenés: a skilandis zsinorral 4tkotott, egyenetlen, durva felszind 6sszenyomott vizcsepp vagy
kisebb cukkini formdji szilird konzisztencidja fiistolt huskészitmény, természetes sertéshélyagba vagy
szarvasmarha vakbélbe toltve. AtmérGje legaldbb 80 mm, a silya 0,4-2,0 kg lehet.

A metszéslap képe: a levdgott szeletek szine a rdzsaszines vorostSl a sotétvorosig terjed, a kiilsg
rétegekben a szin intenzivebb lehet. A sovany hisban egyenetlen eloszldsban legfeljebb 20 mm nagy-
sagti szalonnadarabok taldlhatok. A fiszerek lathatéak lehetnek.
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3.9.

A gyartasi eljdrds: kézzel nagyobb darabokra vagott vagy husdardloval durvén felapritott sertéshis vagy
marhahts, hagyomdnyos fiiszerckkel megszérva természetes sertés holyagba vagy szarvasmarha
vakbélbe toltve. A szdritott terméket tobbszor fuistolik lombos fék fuistjével, a fiistolés utdn legaldbb
30 napig szdritjak.

[z és illat: a skilandisra savanykds, fiiszeres, enyhén csipGs, sos iz jellemz8, valamint a specidlis, egyedi
fermentaldsi folyamatok sordn torténd érlelés és szdritds eredményeképpen kialakul specidlis iz és illat.
ErezhetS a fiiszerek illata és enyhe fiistszag. Az emlitett fermentdciés folyamatokat alapvetSen a
recepturdban szerepld, a Litvdnia klimazéndjidban domindns alapanyagok hatdrozzdk meg.

Felhaszndldsi hagyomdnyok: leggyakrabban tnnepi ételként keriil felhasznaldsra, kiilonleges alkal-
makkor, Osszejoveteleken, nagyobb munkdk sordn. Vékony szeletekre védgva, barna kenyérrel
fogyasztjak.

A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos jellege (az 1216/2007/EK bizottsdgi rendelet 3. cikkének
(4) bekezdése):

A skilandis Litvdnidban nemzeti terméknek szdmit. B. Imbrasiené ,A litvin kulindris 6rokség” cimd
konyvében (,Lietuvos kulinarijos paveldas”, Baltos lankos, 2008) a skilandis az elsé helyen szerepel a
bemutatott hagyomdnyos huaskészitmények kozott. A litvan falvakban Gsid6k 6ta a nydri munkdk
(szénakaszdlds, rozsaratds) idejére vagy a vendégek szdmdra tartalékoltdk. Simonas Daukantas litvan
ir6 az 1845-ben megjelent ,A régi litvinok élete” (Badas senovés lietuviy, kalnény ir Zemaiciy) c. kony-
vében azt {rja, hogy a régi Litvdnidban a skilandis volt az az étel, amivel a vendégeket kindltdk. A
skilandist egy sor mds klasszikus XIX-XX. szdzadi irodalmi mdben emlitik. A Litvan nyelv atlaszdban
(Lietuviy kalbos atlasas, Vilnius, 1977) a ,skilandis” sz6 elterjedtségét bemutaté térképen lathat6, hogy ez
az elnevezés az északnyugati részt kivéve Litvania egész teriiletén ismert volt.

Régen a skilandist sertés gyomorba toltotték, azonban a XX. sz. elejétél mar leginkdbb sertés holyagba
vagy szarvasmarha vakbélbe toltotték. Hazi koriilmények kozott a skilandist csak sertéshtsbdl készitik,
a hasfeldolgozé tizemekben azonban marhahust is felhaszndlnak.

A szovjet-litvan enciklopédidban (Vilnius, 1983) a skilandis leirdsa a kovetkezs: ,nyers vagy fiistolt
kolbasz durvéra vagott hasbol. Félzsiros sertéshiisbdl (= 85 %) és marhahisbdl (= 15 %) késziil. A hast
2-3 c¢m hosszti, 1-1,5 cm széles darabokra végjdk. Sot (= 3,5 % a hds tomegéhez képest), salétromot
(ndtrium nitritet), cukrot, borsot és szegftiborsot, fokhagymat adnak hozzd. A hustolteléket sertés
gyomorba, hélyagba, szarvasmarha végbélbe vagy vakbélbe toltik. Tobbnyire fustolik. Htskombind-
tokban vagy hdzilag gyartjak.”

A kiilonleges tulajdonsdg ellendizésére vonatkozé minimumkovetelmények és eljdrdsok (az 1216/2007[EK bizott-
sdgi rendelet 4. cikke):

Az ellendrzés az alabbi teriiletekre terjed ki:

— a nyersanyagok megfelelése az el§irt kovetelményeknek;

— a gyartasi folyamat lépéseinek sorrendje;

— a gyartasi folyamat el6irt paramétereinek betartdsa;
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— a késztermék érzékszervi tulajdonsdgai (megjelenés, iz, illat, szin, konzisztencia);

— a késztermék fizikai és kémiai mutatdi (nedvesség, kollagén nélkiili fehérjemennyiség, étkezési s6
mennyisége, pH-érték, zsirtartalom);

— a végtermék tdroldsa. A tarolds sordn ellendrzésre keriil a kornyezet hémérséklete és nedvességtar-
talma.

Az ellen6rz§ hatdsag elvégzi a kotelezd ellendrzést, amelyre legalabb évente egy alkalommal sor keriil.
Az ellenérz6 hatdsdg vizsgalja a gyartok ellendrzési rendszerét, a legfontosabb irdnyitdsi pontok ellen-
6rzését valamint a gyartok dokumentacidjat.

A termékleirdsnak valéo megfelelést ellendrz8 hatosigok vagy szervek:

. Név és cim:
Név: Lietuvos Respublikos valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba (a Litvdn Koztdrsasdg
Allami Elelmiszer- és Allategészségiigyi Szolgélata)
Cim: Siesiky g. 19
LT-07170 Vilnius
LIETUVA/LITHUANIA

Telefonszdm: + 370 52404361

E-mail cim: vvt@vet.lt

llami [] magén

A hatésdg vagy szerv meghatdrozott feladatai:

A 4.1 pontban megnevezett ellendrzd hatdsdg felelds minden, a termékleirdsban bemutatott feltétel
ellenSrzéséért.



mailto:vvt@vet.lt

