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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 28/12)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~KIEEBASA LISIECKA”
EK-sz.: PL-PGI-0005-0527-08.03.2006
OEM () OF (X))

Ezen Osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felel§s szervezeti egysége:

Név: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Cim: ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232707
Fax +48 226232325
E-mail: oznaczenia@minrol.gov.pl

2. Csoportosulds:

Név: Konsorcjum Producentéw Kielbasy Lisieckiej
Cim: Nowa Wie$ Szlachecka 77
32-060 Liszki
POLSKA/POLAND
Tel. +48 122702542
Fax +48 122702542

E-mail: andrzej_madry@wp.pl
Osszetétel: TermelSk/feldolgozok ( X ) Egyéb ( ):

3. A termék tipusa

1.2. osztaly — Hasipari termékek (f6zve, sozva, fustolve stb.)
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4.  Termékleirds:

(Kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjdn)

4.1. Elnevezés:

JKielbasa lisiecka”

4.2. Leirds:

A kielbasa lisiecka” kivdlé mingségii sertéshisbdl késziilt termék, megfelelGen apritva és {zesitve, amit

meghatdrozott atmérdjti természetes bélbe toltenek, és természetes fistolésnek vetnek ala.

A kielbasa lisiecka” kizdrdlag sertéshis felhaszndldsdval késziil, amelynek 85 %-dt arra alkalmas comb-
izombdl nyerik ki. A kielbasa lisiecka” gytiriire emlékeztet§ alakja a belek természetes ivét koveti. Egy
kolbdszgytirti dtlagos hossza 35-40 centiméter. Kiviilrl a ,kielbasa lisiecka” szine sotétbarna, amely
jellemzd tulajdonsaga a természetesen fiistolt termékeknek. A bél felszine tiszta, fényes, kissé rancos és
szaraz tapintdsi. A kolbdsz kerek vagy ovilis keresztmetszettel rendelkezik. A keresztmetszete dtla-
gosan 52 mm széles. Keresztmetszetnézetben jol lthatéak a toltelékanyaggal koriilvett hisdarabok. A
keresztmetszet szinét a természetes vildgos rozsaszin hdsdarabok és a kissé sotétebb, barndsrézsaszin
toltelékanyag adjik. Allagdt tekintve a ,kietbasa lisiecka” jellegzetesen tomor és kemény. A domindns izt
a fliszeres sertéshis adja, amely enyhén borsos iz(i, fokhagymds aromdju és kifejezetten sés. Az illata
jellegzetes kietbasa lisiecka” illat.

4.3. Foldrajzi teriilet:

Malopolskie (Kis-lengyelorszagi) vajdasag, Krakow-i keriilet, Czernichéw és Liszki korzete.

4.4. A szdrmazds igazoldsa:

Az el6készitd szakasz sordn és az el@dllitds folyamdn is minden egyes gydrt6 nyilvantartdst vezet a
termékleirasnak megfelelGen. A nyilvantartds kiilonosen a felhaszndlt nyersanyag mindségére és a
,kielbasa lisiecka” készitésének egyes szakaszaira vonatkozd informadciokat tartalmaz.

P

Annak biztositdsa érdekében, hogy a ,kietbasa lisiecka” készitési folyamata megfelel az el8irdsoknak, és
hogy a kolbdszt megvédjék a nevének esetleges jogellenes hasznalattdl, a gyarték konzorciuma a
kovetkezd rendszert alkalmazza azon termékek jelolésére, amelyekre a termékleirds vonatkozik:

— a kolbaszt az el6irds szerint készit gyartok egységes cimkét haszndlnak a terméken

s 2

— az egységes cimkét elegend§ mennyiségben biztositjdk minden, a kolbdszt az elSirds szerint készits
gyarto részére

— a gyartoknak kiadott cimkék mennyiségét nyilvantartjak.

A cimkék nyilvantartdsi rendszere lehet6vé teszi a piacon jelen 1év6 kolbdsz mennyiségének nyomon
kovetését. A cimkén kijelolt mezében a gyartonak fel kell tiintetnie a vallalkozdsdra vonatkozo részletes
informécidkat az erre vonatkozé hatdlyos jogszabalyoknak megfelelGen.

A fent emlitett nyilvantartds az ellen6rz6 szervek szamdra barmikor hozzaférhetd és ellendrizhetd kell
legyen.

4.5. Az elddllitds médja:
Nyersanyagok

Sertéshis — ,E” osztilyd sertés hasitott féltestekb6l, amelyek szinhdstartalma 55-60 tomegszazalék. A
hasitott testeket a hasitott sertéstestek kozosségi osztdlyozdsi rendszere szerint osztdlyozzak.

A hst tilos kitenni barmilyen tartdsitdsi folyamatnak, kivéve a hitést. A hiités azt jelenti, hogy a friss
hist a tdrolds és szallitds sordn — 1 °C és + 4 °C kozotti kornyezeti hémérsékleten kell tartani. A hast
tilos fagyasztani.
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A ,kielbasa lisiecka” készitéséhez a hasitott sertéstesteknek az alabbi részeit haszndljdk fel:

— L osztdlyt sertéshiis — a teljes termelés 85 tomegszdzaléka. Ez combszinhust jelent zsir, inak és
kotészovet nélkiil. Izomkozi zsirtdl szdrmazd enyhe marvanyozottsdg megengedett. A félighdrtyds
izom és a négyfejizom melletti féliginas izom felhaszndldsa nem megengedett ebben a hisosz-
tdlyban annak jellegzetes nagyon sotét szine miatt, amely a ,kielbasa lisiecka” esetében hatranyosan
befolydsolnd a termék hagyomdnyos megjelenését.

— 1L osztdlyu sertéshis — a teljes termelés 10 témegszazaléka. Ezt a hiist a combok és a villak apritdsi
és tisztitasi folyamata sordn nyerik, és kevesebb mint 50 % zsirt tartalmazhatnak. Egy kis meny-
nyiségli kotészovet megengedett, de ez a II. osztdlyd his teljes mennyiségének maximum 5 %-a
lehet.

— III. osztalyd sertéshiis — a teljes termelés 5 tomegszazaléka. Ezt a hist a mellsé és hatso labszar
tisztitdsdval nyerik. A kotSszovet maximum 25 %-dt teheti ki a III. osztdlyd hasnak, kiilsé faggya
nélkal.

A ,kielbasa lisiecka” készitésénél a kovetkezd fliszereket hasznéljk:
— nitrites pacsé (peklosél) — 100 kilogrammonként 1,5 kg a teljes termelési tomeg értékében,
— friss fokhagyma — 100 kilogrammonként 400 gramm a teljes termelési tomeg értékében,

— 6r6lt fehérbors — 100 kilogrammonként 300 gramm a teljes termelési tomeg értékében, ezen a
mennyiségen beliil 100 kilogrammonként 50 gramm durvira 8rolt feketebors hasznalata is megen-
gedett.

Az aldbbi segédanyagokat hasznaljak a kielbasa lisiecka” készitésénél:

— természetes, kisméretli, szarvasmarha eredetti bél vagy fehérjealapt mibél, melynek atmérdje
52 mm,

— fa fogpiszkalok (floki) vagy kolbdszkészitéshez haszndlt fehér zsineg.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a széban forgd féldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A nyersanyagok elédllitdshoz torténd el6készitése — a ,kielbasa lisiecka” készitéséhez felhasznalt hist az
allat levagdsat kovet6 48-120 6ran belil lenyesik a combokrél.

A hus el6készitése a pacoldsra — Az 1. osztalyd hist 3-5 cm-es kockdkra apritjdk. A II. és III. osztdlyd
hiasokat meghagyjak a comb és vallak apritdsa és tisztitdsa sordn nyert darabokban.

Széraz pacolds — az apritds sordn nyert I osztdlyt hiiskockdkat és a II. és III. osztalyt hdsdarabokat
osszekeverik a nitrites pacsoval. A kiilonb6z§ osztdlyokhoz tartozd hisokat kiilon pacoljak. A pacolasi
folyamat 4-6 °C hSémérsékleten torténik olyan helyiségekben, amelyek pdratartalma 85 %. A hist
2—4 napig pacoljak.

A hus daraboldsa a pacolds utdn — az L. osztdlyt hist a pacolds utdin méar nem daraboljik tovabb, mig a
II. osztélyt hist 10 mm-es 4tmérdjii darabokra vagjdk, és a III. osztdlyd hust a fokhagymdval és borssal
egyiitt 3 mm atmérGji részekre daraboljak. A folyamatot kétszer megismétlik.

A toltelékanyag oOsszekeverése és elkészitése — az OsszetevSk elegyitése az elkészitett 1. osztdlyt his
osszekeverésével kezdddik. Ennek a szakasznak a hossza attdl fiigg, hogy mennyi idébe telik, amig a
hiasdarabok elérik a megfelel§ ragacsossagi szintet. Ebben a szakaszban lehet hozzdadni technoldgiai
vizet (a teljes termék maximum 5 tomegszdzalékdban). A tobbi osszetevst — IL és III. osztdlyt hiis —
ezutdn keverik hozzd. A hds megfelel§ elegyitése utdn a toltelékanyag keményen kototté valik és
minden Osszetev$ egyenletesen eloszlik.
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4.6.

Toltés és a belek Osszekotése — a beleket szorosan megtoltik a kikevert toltelékanyaggal és kiilondllo
gytirtiket formdznak beldlikk, amelyeknek a végeit vagy fa fogpiszkald segitségével zarjak le, vagy
zsineggel kotik el.

Szikkasztds — ez a folyamat egy j6 szell6zést, meleg helyiségben torténik. Az optimdlis szikkasztdsi id§
korilbeliil két 6ra. A szikkasztds a kolbdszkarikdk érlelése (pihentetése), a toltést kovetGen azonnal
fustol6rudakra fiiggesztve, amig a fiistol6hazba nem szdllitjdk Sket.

Fiistolés és {6zés — a fustolési és {6zési folyamat hagyomanyos fustol6kamrakban zajlik, ahol a fiist és a
hé lombhullat6 fakbdl (éger, bikk, gyiimolcsfak) szdrmazé tiizel§ égetésével keletkezik. A fiistolkam-
rakban a fat kozvetleniil a kolbdszokat tarté rudak alatt égetik.

A kielbasa lisiecka” fiistolése egy hdrom szakaszbdl all6, megszakitds nélkiili folyamat, amely a helyi
készit6k szaktuddsan és ismeretein alapszik. A szikkasztdsbol, a fiistolésbél és a f6zésbél all. Egy adag
Lkietbasa lisiecka” fiistolése és f6zése koriilbeliil 3,5-4,5 6rat vesz igénybe.

Hiités — ez a folyamat olyan jol szell6z6 helyiségben zajlik, ahol a h6mérséklet nem haladja meg a
8-12 °C-ot és a levegd pdratartalma 85-90 %. A kolbdszkarikdkat 18 °C-ndl alacsonyabb hémérsékle-
ttire hitik le.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabalyok:

A kielbasa lisiecka” gyartoi a felvagott vagy szeletelt ,kielbasa lisiecka™t kotelesek vdkuumcsomago-
lasba zdrni. A gyartok nem kotelesek vakuumcsomagoldsba zdrni a teljes kolbaszkarikdkat. A vaku-
umcsomagoldsra vonatkozd kotelezettség kizarolag azokra a gyartdkra vonatkozik, akik e szerint az
el6irds szerint készitik a kielbasa lisiecka™t.

Kapcsolat:
A foldrajzi tertilet sajdtossdgai

A szabadpiacok (wolnice), ahol azok az iparosok drulhattdk termékeiket, akik nem tartoztak egyik
céhhez sem, a 17. szdzad elejétdl indultak fejlédésnek a lengyel kis- és nagyvarosokban. Azon forrdsok
szerint, amelyek az 1930-ban Krakkoban €16 hentesekkel foglalkoznak, Krakkéban egy ilyen szabad-
piacon drultdk a Krakké melletti falvakbdl szdrmazé hiiskészitményeket. Legtobben Liszki és Czerni-
chéw kornyékérdl érkeztek. Czernichdw, Liszki, Kaszéw és a Czernichdw-val és Liszkivel egy espe-
resség ald tartoz6 szomszédos falvak 1865-0s, 1867-es és 1870-es valasztoi névjegyzékei tartalmazzak
az ezekben a helységekben €16 és dolgozé hentesek nevét.

Egy a krakkoi Néprajzi Mizeumban Orzott 1894-bdl szdrmazé kézirat tandsitja, hogy a jelenlegi
krakkoi kerilet tertiletén 87 hentes €lt, akik koziil 35 (40,2 %) Krakko varosdnak jelenlegi kozigazgatdsi
hatdrain belill folytatta tevékenységét. Ugyanakkor a lista alapjan az is kideriil, hogy tovabbi 34 hentes
(39,1 %) Liszki és Czernichéw korzetében tevékenykedett. Ez azt jelenti, hogy annyi hentes mtikodott
ebben a két ardnylag kis korzetben, mint egész Krakkoban, mely utébbinak a népességszdma abban az
idében 70 000 f6 koriil volt. Ez egyértelmd bizonyiték arra, hogy Liszki és Czernichéw korzetében a
hisfeldolgozdsnak erds és régi keletli hagyomdnya van. A 19. szdzad kozepétdl a korzeten beliil
Krakké utdn a mdsodik legnagyobb pécolthts-készitd kozpontot jelentették.

A hentesmesterség és a pacolt his készitésének hagyomadnya toretleniil folytatédott Liszki és Czerni-
chéw korzeteiben, egészen a mdsodik vildghdbort kitoréséig, 1939-ig. A mésodik vildghdbort idején
ezek az ipardgak a megszdllo erdk talzott koveteléseinek kovetkezményeként vélsdgba kertiltek. A
hentesek Czernichéw-ban és Liszkiben kénytelenek voltak illegalisan drulni a termékeiket, kockdztatva
az eclkobzast és a biintetést, ugyanakkor ennek koszonhetd, hogy a kielbasa lisiecka” készitésének
folyamatossdga fennmaradt.
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1949-ben, a krakkoéi keriiletben még 45 vallalkozds mikodott a hentes, fiistolt és pacolt his dgazatban.
Ezek koziil 18 (40 %) Czernichéw és Liszki korzeteiben tevékenykedett. A mésodik vildghdbort utdn a
,szocialista tervgazddlkoddsos centralizdlt gazdasdg” politikdjat kovetd kormdnyzatok nem osztonozték
a maganvallalkozasok fejlédését, dam a Liszki és Czernichow kornyéki teriileteken él§ hentesek foly-
tattdk a fiistolt hiisok készitését Liszkiben a ,Samopomoc Chlopska” termel8szovetkezetben feldllitott
fustoljitkben. A huaskészitmény-ellatds problémdi, melyek a jol ismert ,kielbasa lisiecka™t sem keriilték
el, nagyban hozzdjarultak elismertségének és hirnevének kialakuldsdhoz. A termelGszovetkezet 50 éven
keresztiil készitett ,kielbasa lisiecka™t, amellyel hozzdjarult a termék hagyomdnydnak folytatdsihoz.
Lengyelorszdgban a politikai rendszer megvaltozdsdt kovetSen, azaz 1989 utdn tobb magdnkézben 1évg
hentesvallalkozds sziiletett, amelyek folytatjdk a ,kielbasa lisiecka” készitésének nemes hagyomadnyait.
Néhdnyuk megalapitotta a Konsorcjum Producentéw Kielbasy Lisieckiej szervezetet, amely ennek a
terméknek a készitésével, népszersitésével és védelmével foglalkozik.

A termék sajdtossdgai

A kielbasa lisiecka” sajdtos jellemzdje, hogy a készitéséhez haszndlt hiis 85 %-ban combbdl szdrmazik.
A készit6k a vdgast kovetSen maguk hajtjdk végre a tovabbi huasosztilyozdst, s ez lehet6vé teszi
szamukra, hogy elbirdljdk a hasitott test részeinek alkalmassdgdt a ,kietbasa lisiecka” készitésére. A
.kielbasa lisiecka” mdsik sajitos jellegzetessége, hogy a készitéséhez haszndlt his legnagyobb része
durvédra van apritva (3-5 cm-es kockdkra). Ennélfogva, amikor a ,kielbasa lisiecka™t felvagjuk, akkor
lathat6vé vélnak a hiisdarabok, amelyeket finomabbra apritott toltelékanyag vesz koriil.

A kielbasa lisiecka” domindns {zét a fhszeres sertéshis adja, amely enyhén borsos izdi, fokhagymds
aromdjii és kifejezetten sés. A fust6lési folyamat sordn, amely hagyoményos fiistolkamrakban zajlik, a
fiist és a hé lombhullaté fakbol (éger, bitkk vagy gyimolesfak) szdrmazd tizel§ égetésével keletkezik.
Ez adja a ,kielbasa lisiecka” sajatos illatat és izét.

A Jkielbasa lisiecka” tovabbi sajitos jellemzdje az atmérGjének a mérete. A helyi hagyomdnyoknak
megfelelGen kizdrdlag természetes szarvasmarhabeleket haszndlnak a készités sordn. Ma mdr hasznél-
hat6 fehérjealapt mtibél is, de kizdrdlag olyan, amelynek atmérdje 52 mm.

Mingségi sajatossdgok, hirnév vagy a termék egyéb jellemzdi

A Jkielbasa lisiecka” és a régié kozotti kapcsolat a helyi termeldi technolégidn alapul (egyediilallé
know-how), illetve a készit6k régmdaltra visszatekint§ mészarszéki hagyomanyaibdl ad6dé szaktuddsén,
amelyek mind hozzdjarulnak a ,kietbasa lisiecka” fent részletezett sajatos tulajdonsdgaihoz és az aldbb
ismertetett hirnevéhez.

A kietbasa krajana egy hires krakkéi fustolthis-készitmény. Az 1930-as években sziiletett meg a ,kiel-
basa lisiecka” a krakkéi durvdra vagott kolbdszbol (krakowska grubo krajana). A fogyasztdk azonositottdk
be, mint ennek a kolbdsznak egy sajitos fajtdjat, amelyet az Osszetétele és a készitési modja kiilon-
boztetett meg a tobbitSl. A kielbasa lisiecka” a Liszki és Czernichow kornyéki teriiletek hentesei 4ltal
az elkészitéséhez alkalmazott egyediildllé receptnek koszonhetSen valt kivételes termékké. Ez a
multban titokban tartott recept az, amely meghatdrozza a ,kietbasa lisiecka” sajitos izét és mindségét.
Torténelmi dokumentumok bizonyitjak, hogy tobbek kozott Prince Adam Sapieha krakkéi érsek
(1925-1951) is, aki tobbszor meglatogatta Liszki kozigazgatdsi korzetét, nagyra értékelte a ,kietbasa
lisiecka” izét.

Szakdcskonyvirok a krakkoi konyhamtivészetr6l 1966-ban irt dtikalauzukban értékelik a ,kietbasa
lisiecka” hirnevét, jellegzetesnek nevezve azt az Osszetevéi (porhanyds, dm nagyméretli hiisdarabokkal
van megtoltve) és receptje alapjin, amelynek a sajitos zamat koszonhetd.

A kietbasa lisiecka” rendkiviili minéségét és kiemelked$ hirnevét szamos dij elnyerése is aldtimasztja,
pl. a ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” orszagos versenyen.
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4.7. Ellenérzd szerv:

1. Név: COBICO Sp. z o. o.
Cim: ul. Grzegérzecka 77
31-559 Krakéw
POLSKA/POLAND

2. Név: Biocert Matopolska Sp. z o. o.
Cim: ul. Lubicz 25a
31-503 Krakéw
POLSKA/POLAND

4.8. Cimkézés:

A kielbasa lisiecka” készit6i kétféle cimkét haszndlnak:

1. Egy, a termékre felhdzhatd alapcimke (egy, a kolbdszkarika koré tekert szalag). A kolbdszkarika a
Jkietbasa lisiecka” értékesitési alapegysége. Minden egyes karika sajat cimkével rendelkezik.

2. A vékuumcsomagoldson elhelyezett cimke, matrica forméjiban.

A cimkék nyomtatdsanak feliigyeletét a Konsorcjum Producentéw Kielbasy Lisieckiej végzi, amely a fent
emlitett cimkéket szétosztja és nyilvantartja. A szétosztdsra vonatkozd szabdlyok nem diszkrimindl-
hatjék egyik olyan gyartét sem, aki ezen el6irds szerint késziti a ,kietbasa lisiecka”-t.

Minden egyes ,kietbasa lisiecka” vikuumcsomagon szerepelnie kell cimkének, amely tartalmazza a
Jkielbasa lisiecka” feliratot és az OFJ jelzést.




