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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Bejegyzési kérelem kozzététele a hagyomdnyos kiilonleges terméknek mindsiild mezdgazdasdgi
termékekr6l és élelmiszerekrdl sz6l6 509/2006/EK tandcsi rendelet 8. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2009/C 158/07)

Ezzel a kozzététellel az 509/2006/EK tandcsi rendelet 9. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz.

3.2

HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM
A TANACS 509/2006/EK
,KIELBASA JALOWCOWA”
EK-szim: PL-TSG-007-0047-05.12.2006.

A kérelmezd csoportosulds neve és cime:

Név: Zwigzek ,Polskie Migso”

Cim:  ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657

Fax +48 228301648

E-mail:  info@polskie-mieso.pl

Tagéllam vagy harmadik orszdg:

Lengyelorszag

Termékleiris:
Bejegyzendd elnevezés (az 1216/2007[EK tandcsi rendelet 2. cikke):

,Kielbasa jalowcowa”

Az elnevezés

[0 onmagdban kiilonleges

mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer kilonleges tulajdonsagat fejezi ki

A kielbasa jalowcowa” elnevezés a termék kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki, amely elsGsorban egyedi
izével és illatdval kapcsolatos. Ezek a tulajdonsdgok a gydrtashoz felhaszndlt borékabogyonak (Juniperus)
koszonhetSk, amelyet kozvetlentil a hiasalapanyaghoz valo bekeverése el6tt apritanak fel, valamint a
bordkadgak fiistolés sordn torténd hasznalatdnak.
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3.3

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

[0 Bejegyzés az elnevezés fenntartdsaval

Bejegyzés az elnevezés fenntartdsa nélkiil

3.4 A termék tipusa:

3.5

3.6

1.2. osztly — Husipari termékek (f6zve, sézva, fustolve stb.)

Annak a mezbgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leirdsa, amelyre a 3.1. pontban feltiintetett elnevezés
vonatkozik (az 1216/2007[EK tandcsi rendelet 3. cikkének (1) bekezdése):

A ,kielbasa jalowcowa” egyenletesen rancos, koszort alakil szal. Jellegzetes karéj alakd, kiilsé hosszanti
gytir6dések nélkil. Kétféle méretii kolbdszkoszortit gyartanak:

— kismérett, 32 mm feletti dtmérdji természetes bélben, tomege kb. 0,5 kg,

— nagyméretiit, 36 mm atmérdjii kollagénalapt bélben, tomege kb. 0,8 kg.

A kielbasa jalowcowa” szine sotétbarna, egyenletes az egész feliileten, jellegzetes erdsen fiistolt termék.

Konzisztencidja és tapintdsa szdraz, egyenletesen rdncos és egyben sima, a bél szorosan tapad a
toltelékhez.

A jellegzetes izhatds és omldssdg a megfelel§ alapanyag kivélasztasabdl, a fiiszerek (kiilonosen bord-
kabogyd) haszndlatibdl, valamint a gyértdsi folyamatban hasznalt természetes fiistolés alkalmazdsibol
ered.

Kémiai tulajdonsdgok:

— fehérjetartalom, legaldbb 15,0 %

— viztartalom, legfeljebb 60,0 %

— zsirtartalom, legfeljebb 35,0 %

— soétartalom, legfeljebb 3,5 %

— nitrattartalom(Ill) és NaNO,-ben kifejezett nitrattartalom (V) legfeljebb — 0,0125 %

A kémiai Osszetétel fenti értékei biztositjdk a termék hagyomdnyos mindségét. A késztermék
menynyisége nem érheti el a felhasznalt hisalapanyag mennyiségének 75 %-at (+/-'3 %).

Annak az elddllitdsi médnak a leirdsa, amelynek alapjdn a 3.1. pontban feltiintetett elnevezésti mezdgazdasdgi
terméket vagy élelmiszert elddllitjdk (az 1216/2007/EK tandcsi rendelet 3. cikkének (2) bekezdése):

Osszetevdk

Hus (100 kg nyersanyag):

— L o. sertéshiis legfeljebb 15 %-os zsirtartalommal — 20 kg
— TIA. o. sertéshis legfeljebb 20 %-os zsirtartalommal — 50 kg
— IIL o. sertéshus legfeljebb 25 %-os zsirtartalommal — 20 kg

— kemény apré zsir — 10 kg
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Megengedett a II. osztdlyt vagy a III. osztalyu sertéshis legfeljebb 50 %-dnak helyettesitése marhahdssal.
[zesit6k (100 kg hiishoz):

— bors - 0,17 kg
— borékabogyd — 0,12 kg
— cukor — 0,20 kg

Egyéb:
— 56z0 keverék (étkezési s6 (NaCL) és ndtriumnitrit (NaNO,)) kb. 2 kg

Takarmdnyozds a ,kielbasa jalowcowa” gydrtdsdra szdnt sertéshids elgal-
litdsdban

A takarmdnyozds a sertések zsir- és hustomegének novelésére irdnyul. Célja a kozel 120 kg-os, 3 %
feletti izomkozi zsirardnyd sertések tenyésztése.

— Hizlaldsra a késén éré fajtdk alkalmasak, a kivant izomkozi zsirtartalom megfelel§ takarmdnyo-
zdssal érhetS el. A hizlalishoz hasznalt fajtdk nem rendelkeznek az RN génnel, az RYP 1T gén
pedig a populacié legfeljebb 20 %-dndl fordul el6.

— A hizlaldst harom szakaszban kell végezni — az I. szakasz kb. 60 kg, a II. szakasz kb. 90 kg, a IIL
szakasz pedig kb. 120 kg eléréséig tart.

— A hizlalds 90 kg-os testtomegig kétféle takarmdnykeverék alkalmazdsdval torténik. A keverékekben
(d6zisokban) a kovetkezd osszetevSket alkalmazzék:

— energetikai komponensekként: gabonadrleményeket — biza, drpa, rozs, zab, tritikalé vagy kukorica,
valamint a csupasz zabfajtdk Osszesen a keverék legfeljebb 30 %-ig.

— fehérjekomponensekként: csillagfiirt, 16bab, borsé6rlemények, extrahdlt széjadara, extrahalt repce-
dara, extrahdlt repcepogdcsa, takarmdnyéleszt§ vagy szdritott zoldtakarmény.

— 90 kg-t6l 120 kg-ig terjedd testtomegt dllatok hizlaldsdban a kovetkezd osszetevSket alkalmazzdk:

— energetikai komponensekként: biza, drpa, rozs, zab, tritikalé Srleményeket. A takarmdnykeveré-
kekben (dézisokban) nem alkalmazhaté kukoricadara és csupasz zab Grlemény.

— fehérjekomponensekként: hiivelyes Srlemények (csillagfurt, biikkkony, borsd), extrahdlt széjadara,
extrahdlt repcepogdcsa, valamint szdritott zoldtakarmdany.

— A hizlalés teljes id6tartama alatt nem haszndlhaté névényi olaj, illetve allati eredet(i takarmanyok —
tejpor, savopor, halliszt.

— A takarmanykeverékek metabolikus energiatartalma a hizlalds minden szakaszdban 12-13 MJ
EM/kg. A takarmdnykeverékek fehérjetartalma a hizlalds 1. szakaszdban 16-18 % koriili, a hizlalds
II. szakaszdban kb. 15-16 %, a hizlalds IIl. szakaszdban pedig hozzdvetéleg 14 %.

— A hizésertés takarmdnyadagjai dllhatnak csak abraktakarmdnybdl, vagy abraktakarmanybdl és
tomegtakarmanybol — ilyen pl. a burgonya és a zoldtakarmany.
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A ,kielbasa jalowcowa” készitése a kovetkezd miveletekbdl all

1. szakasz

Az 0Osszes huasalapanyag elGzetes apritdsa. A htsdarabok homogenizdldsa (kb. 5 cm dtmérdre).
2. szakasz

Hagyomadnyos sézds (szaraz modszerrel) kb. 48 6ran keresztiil, s6z6 keverék alkalmazdsaval.

3. szakasz

Mechanikai feldolgozds: Az I. osztdlyt hiis apritdsa kb. 20 mm-es méretre, a IIA. osztdlyt his apritdsa
kb. 8 mm-es méretre, a III. osztdlyt his apritdsa 3 mm-es méretre és kutterezése 5 kg jég hozzdada-
saval.

4. szakasz

Az 0Osszes huasalapanyag keverése fliszerek hozzdaddsaval: bors, cukor, kozvetleniil a keverés el6tt
felapritott bordkabogyd.

5. szakasz

Toltés a 32 mm feletti dtmérdjli természetes bélbe vagy a 36 mm dtmérdjti kollagénalapt bélbe, szdlak
kialakitdsa megcsavardssal és koszorti formdzdsa. A kétféle bél kétféle méretli kolbdsz gyartdsat teszi
lehetdvé:

— kisebb koszort vékony sertésbélben, tomege kb. 0,5 kg
— nagyobb koszort kollagénalapi bélben, tomege 0,8 kg

6. szakasz

Szikkasztds 30 °C-ndl alacsonyabb hémérsékleten 2 6rdn keresztiil. ElGzetes feliileti szdritds ahhoz,
hogy az osszetevsk ,0sszeérlelédjenek” a szdlakon beliil.

7. szakasz

A feliilet szaritdsa és hagyomdnyos fiistolés meleg fiisttel (kb. 120 percen keresztiil), valamint hevités a
szdl belsejének minimum 70 °C-os h8mérséklet eléréséig.

8. szakasz
Hités 24 oOra.
9. szakasz

Fiistolés hideg fissttel bitkk forgdcs és bordkadgak haszndlataval (kb. 120 percen keresztiil), ezutdn
szdritds 3—5 napon keresztiill 14-18 °C mellett a 75 %-os (+/- 3 %) beszdradasi ardny eléréséhez.

3.7 A mezbgazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsdga (az 1216/2007 /EK tandcsi rendelet 3. cikkének
(3) bekezdése):

A Jkielbasa jalowcowa” kiilonleges tulajdonsdga a termékre jellemzd néhdny sajitossdgabdl ered:
— oml6s, jellegzetes tulajdonsdgokkal bird hiis,

— kalonleges iz és illat,

— egységes alak.

Omlés, zamatos, jellegzetes tulajdonsdgokkal biré hus

A Jkielbasa jalowcowa” jellegzetes tulajdonsdgait befolydsold 1ényeges Gsszetevd a késén érd fajtdk
koziil hozzavetSleg 120 kg-ra felhizlalt hizésertés hiisa, amelyet a 3.6. pontban leirt genetikai tulaj-
donsdgok jellemeznek. E kovetelmények teljesitésének koszonheten elérhetd a 3 % feletti izomkozi
zsirtartalom ardnya, amely biztositja a ,kielbasa jalowcowa” gydrtisdhoz sziikséges, megfelel§ iz- és
technoldgiai jellemzdket. Az ilyen alapanyag hasznélata, valamint a hagyomdnyos készitési modszerek
betartdsa — kiilonos figyelemmel a kutterezés, sozds és fiistolés egyes szakaszaira — biztositja a ,kielbasa
jatowcowa” kiilonleges omldssagat és zamatossdgat.
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Kilonleges iz és illat

A kielbasa jalowcowa” kiilonleges tulajdonsdga elsGsorban a gyartasi eljards sordn felhaszndlt bordka-
bogyénak (Juniperus) koszonhets egyedi izb6l és zamatbdl ered. A kozvetleniil a gyértasi folyamat el6tt
felapritott borékabogyé erésiti a kolbdsz jellegzetes izét és kiilonleges jellegét, a bordkafiisttel vald
fustolés pedig javitja izét és erGsiti kivételes illatat.

Egységes alak

A kielbasa jalowcowa” kiilonlegességével kittinik mds kolbdszfélék koziil. Kizardlag két, nagyon
hasonlé formdban forgalmazzdk, amelyek konnyen felismerhet6k a fogyaszték szaméra. A kielbasa
jalowcowa” egyenletesen rancos, koszort alakd szdl. Jellegzetes karéj alakd, kiils6 hosszanti gytir6dések
nélkiil.

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

Hagyomdnyos alapanyagok

1. Bordka (Juniperus):

A bordka fdja tlizben égetve kellemes, aromds illatot draszt” — az 1903-ban kiadott Wielka Encyk-
lopedia Powszechna Ilustrowana enciklopédidban taldlhaté leirds szerint ez az egyik azon hasznos
tulajdonsagok koziil, melyekkel a Lengyelorszdg teriiletén szdzadok 6ta honos bokor rendelkezik.
Ugyanebben a kiadvanyban taldlhatunk olyan informdciét is, hogy ,az dgak, a forgdcs és bogyok
keresettek a »kurzysko«-hoz (fistoléshez és tomjénezéshez haszndlt fiistol6féle), és a bordka hasz-
nélata rendkiviili izt és illatot kélesonoz a kolbdsznak”. A XIX. szdzad mdsodik felébdl szdrmazo
dokumentumok bizonyitjdk, hogy a borékdt mdr akkor is haszndltak husételek és hdastermékek
készitésénél. Az 1863-ban Varséban kiadott Encyklopedyja Powszechna enciklopédia ezt irja: ,A bord-
kabogy¢ fiiszeres, édes-keseri {zi és kellemes illatti, mint fészer (...) dltaldnosan ismert.” A bord-
kabogyéval fiiszerezett és borodkafiisttel fustolt kolbdsz szabvanyos el&allitdisi modszere Lengyel-
orszagban mér a XX. szdzad 40-es éveinek végére, 50-es éveinek elejére kialakult. Errdl ad tdjékoz-
tatdst a ,Gospodarka Migsna” szakfolybirat 1954. évi 3. szdmdban kozzétett, ,Regulacja asorty-
mentéw wedlin na zaopatrzenie rynku” cimd cikk.

2. Sertéshds:

A kielbasa jalowcowa” el@allitdsdra tenyésztett sertés hisanak izomkozi zsirtartalma meg kell, hogy
haladja a 3 %-ot. A hiis ,marvanyossaga” kell§ omldssdgot, zamatossigot és rendkiviili izt ad a
terméknek. Az ilyen has haszndlata dontSen befolydsolja a végtermék minGségét, kiilonleges jellege
megfelel a hagyomdnyos készitési mddszernek.

A készités és 6sszetétel hagyomdnyos jellege

A fustolés a legjobb mddszer a his tartdsitdsdra, a legnépszertibb fiist6lési médszer pedig a bordka
égetése. Errdl tdjékoztatnak tobbek kozott olyan régi lengyel kéziratok, mint példaul a XVIII. szdzad
80-as éveibdl szdrmazd, nemesi major ismeretlen intézGje ltal készitett jegyzetek, amelyekben kolbasz-
készitési recepteket taldlunk (Kézirat — ,Archiwum Gléwne Akt Dawnych” (AGAD) Varso, arch.: ,Zbidr
z Muzeum Narodowego”, hiv. sz. 1249). A bordkds fustolés népszertiségérdl olvashatunk a hires
lengyel kolt6, Adam Mickiewicz 1834-ben irt verses regényében a nemesi reggeli lefrdsandl — ,vala-
mennyi (kolbdsz) kiting, az osszes hazilag a kéményben, bordkafustben fiistolve”.

A borokaval izesitett és fustolt husok készitésének hagyomdnyat tobb helyi és regionalis valtozatban
dpoltdk, némileg eltér6 technoldgival, illetve olykor eltér6 husfajtdkkal is. A ,Gospodarka Migsna”
szaklap 1953. évi 6. szdmdban megjelent ,Z doswiadczen przy produkeji wedlin” cimd munkdjdban
W. Leg beszdmol arrdl, hogy kisérletek folytak pl. vadhisalapt (nydl- vagy vaddisznohts, sertéshas
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hozzaadasaval) ,jalowcowa” készitésével. Az igy készitett kolbdszok ize mds volt, de a recept lényege
(bordkas izesités és fustolés) mindig azonos maradt. Egy hisipari szakember, aki beutazta Kurpie
vidékét, a ,Gospodarka Migsna” szaklap 1950. évi 7-8. szdmdban ,Wiejskie wedliny regionalne”
cimmel megjelent cikkében igy irt a ,jalowcowa”-rél: ,Kurpiai Myszyniec kornyéki kolbdsz, bordkéval
fustolve, belsejében borékabogydval. Szdraz, nagyszert, jellegzetes aromdji és {zd.”

1945 utdn, a kozponti tervezési elvvel osszhangban megkezdddott a nagy hasfeldolgozé tizemeken
alapulé hasipar kiépitése. Gondoskodva a mindségrdl és az izértékekrdl, bevezették a termékek szab-
vanyositdsat és a technoldgiai el6irdsokat, amelyek megtartottak a hagyomanyos recepteket. A ,kielbasa
jalowcowa” mint elnevezés az 1947. és 1948. évi élelmiszerforgalmat meghatarozé el6irdsokban jelent
meg. 1954-ben jott létre a kietbasa jalowcowa” egységes elSirdsa, amelyet 1964-ben a ,Centrala
Przemystu Migsnego” (hasipari kozpont) el8irdsaként fogadtak el (,Wydawnictwo Przemystu Lekkiego
i Spozywczego, Warszawa 1964”). Ez az el6irds képezi e kérelem alapjat.

A fenti elirdsok célja a ,kietbasa jalowcowa” mingségének novelése. Bar a jelenlegi el6irds — amelyen
ez a kérelem is alapul — nem kotelezd, a benne foglaltak még mindig a ,kielbasa jalowcowa” el6alli-
tdsanak legszigorabb el6irdsait képezik.

A kiilonleges tulajdonsdg ellendrzésére vonatkozé minimumkavetelmények és eljdrdsok (az 1216/2007 EK tandcsi
rendelet 4. cikke):

Sajatos jellegére valo tekintettel a ,kielbasa mysliwska” ellenérzése sordan kiilonosen a kovetkezSket kell
figyelembe venni:

1. Az el@illitdshoz hasznalt alapanyagok mindsége (sertéshus, fiiszerek), ezen belil:

— a his technoldgiai alkalmassaga
— hizlaldsi modszer
— s0zds idGtartama

— a gyartashoz felhaszndlt flszerek és alkalmazott ardnyaik

2. Fustolési eljrds

Az ellendrzés soran vizsgalni kell:

— Hagyomdnyos meleg fiisttel valé fiistolés hdmérsékletét és a hevités hémérsékletét
— Az el6allitdsi szakaszok idGtartamanak betartdsdt és a hideg fusttel val6 fiistolés hémérsékletét

— Biikk forgdcs és bordkadgak haszndlatat a hideg fiistoléshez

3. A késztermék mindsége:

— fehérjetartalom,

— viztartalom,

— zsirtartalom,

— natrium-klorid-tartalom,

— nitréttartalom (III) és nitrdttartalom (V),

— iz és illat.
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4. A termék alakja

Az ellendrzés gyakorisdga

A fent emlitett szakaszok ellenSrzését kéthavonta kell végezni. Abban az esetben, ha minden
szakasz megfelelGen zajlik, az ellenSrzések gyakorisdga évi kettSre csokkenthetd.

Amennyiben valamelyik szakaszban rendellenség tapasztalhatd, az adott szakasz -ellendrzését
nagyobb gyakorisdggal kell végezni (kéthavonta). A t6bbi szakasz tovdbbra is félévente egyszeri
gyakorisaggal ellendrizhetd.

4. A termékleirdsnak valé megfelelést ellendrzd hatésigok vagy szervek
4.1 Nev és cim:

Név:  Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Cim:  ul. Wspdlna 30
00-930 Warsaw
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

dllami [J magén

4.2 A hatésdg vagy szerv konkrét feladatai:

A fenti hatdsdg a termékleirdsban ismertetett valamennyi elGallitasi szakaszt ellenérzi.




