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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 208/08)

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 szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»TRADITIONAL CUMBERLAND SAUSAGE”
EK-sz.: UK-PGI-0005-0715-11.08.2008
OF ( X ) OEM ()
1.  Elnevezés:

,Traditional Cumberland Sausage”

2. Tagdllam vagy harmadik orszdg:
Egyesult Kirdlysig

3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.2 osztdly: Husipari termékek (f6zve, sozva, fustolve stb.)

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhato elnevezés vonatkozik:

A ,Traditional Cumberland Sausage” spirdl alakban feltekert, diszn6hisbdl késziilt fliszerezett kolbész.
Legf6bb megkiilonboztet§ jegye, hogy — a tobbi kolbaszfélétdl eltérSen — nincs darabokra osztva,
hanem hosszi és spirdlis alaku.

A ,Traditional Cumberland Sausage” teljes hosszdban kiteritve hengeres alakd, de a kész termék mdr
sajdtos spiralis alakira van feltekerve. Allomanya szemcsés, dltaliban rézsaszin, a fiszerezés helyenként
lithat6. Kilonbozé méreti és tomegli kiszerelésekben keriil forgalomba szdmos kereskedelmi
egységben, példdul hagyomanyos hentesiizletekben, szupermarketekben, valamint csemege- és élelmi-
szeriizletekben.

A ,Traditional Cumberland Sausage” Osszetevéi a kovetkezdk:

— csontozott disznéhts — minimum 80 %,
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— kétszersiilt — tartalmazhat baza alapt tésztat, burgonyakeményitét, rizspehelyt, tonkolybuzat, szdja-
dardt és gluténmentes kétszersiiltet — legfeljebb 8 %,

— viz[jég — legfeljebb 13,5 %,

— fliszerek — fehérbors, feketebors, s, kakukkf(, zsdlya, szerecsendid, szerecsendié-virdg, cayenne
bors — legfeljebb 4,5 %.

A felhaszndlt 6sszetev6k mennyisége hisfeldolgozonként valtozik, azonban minden esetben kotelezGek
a kovetkez§ fizikai és technikai tulajdonsdgok:

— a jellegzetes szemcsés dllomdany eléréséhez a kolbdsz dtmérGjének legaldbb 20 mm-nek kell lennie,
— a hdstartalomnak el kell érnie a 80 %-ot, ami bdr és porc nélkiili, lehdrtydzott hast jelent,

— viztartalom: legfeljebb 5 %,

— fehérjetartalom: legaldbb 15 %,

— zsirtartalom: legfeljebb 20 %,

— kotGanyagok: legfeljebb 11 %.

A ,Traditional Cumberland Sausage” kicsontozott és darabolt, zsiros részeket is tartalmazé disz-
n6hisbdl késziill. A disznbhist a bértsl és a porcos részektd] megtisztitva kell felhaszndlni, a kicson-
tozott disznohust pedig dardloval, vagy bizonyos esetekben kézzel apréra vagni. Husdarald hasznalata
esetén a dardlé lyukainak dtmérgje nem lehet kisebb, mint 4,5 mm. A minimélis 4tmér6 meghatdrozdsa
a szemcsés dllomany biztositdsdhoz szitkséges, ami a ,Traditional Cumberland Sausage” egyik jellegze-
tessége.

A darélt disznohtist ezutdn Ossze kell keverni: gyakran kézzel, de gépi kever$ hasznilata is megenge-
dett, ugyanakkor husaprité vagy egyéb hasonl6 eszkoz haszndlata tilos, mivel ezek elfogadhatatlanul
finomra 6rolnék a terméket.

A kétszersiiltet, a jeges vizet vagy jeget és a fliszereket a dardlt disznéhushoz adjdk, és az egészet
osszekeverik. A keverés iddtartama a haszndlt felszerelés tipusdtdl fugg. A kétszersiilt biiza alapt tészta,
de tartalmazhat burgonyakeményit6t, rizspelyhet, tonkolybiizdt vagy széjadardt is. A fliszerek a husfel-
dolgoz6 receptje szerint valtozhatnak, de kizdrdlag a koévetkezs fliszerek valamely kombindcidjat
jelenthetik:

— fehérbors,

— fekete bors,

— 50,

— kakukkfd,

— zsilya,

— szerecsendio,

— szerecsendi6-virdg,

— cayenne bors.

A megengedett fliszerek kombindciéja az egyes husfeldolgozék esetében véltozhat, de a ,Traditional
Cumberland Sausage” jellegzetes izviliga meglehetGsen fliszeres a nagy mennyiségben felhasznalt
borsnak koszonhetSen, ami erds fdiszeres izzel parosul.

A keverék ezutdn a kolbdsztolts gépbe keriil, amely a tolteléket a kolbdszbélbe tolti. A kolbasztoltés
kézzel torténik a kolbdszbélnek a tolt6gép csdvégére torténd helyezésével. A toltés sebességét szintén
manudlisan szabalyozzdk. A kolbdszbélnek természetes disznobélbél kell késziilnie, amely nagyobb

atmérdji mint a baranybél, ami a kolbdsznak viszonylag nagy dtmér6t kolesonoz. Szintetikus mdibél
nem haszndlhat6 fel, mivel ez nem mindsiil hagyomdnyosnak.



C 208/10

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2010.7.31.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

A kolbaszok nincsenek darabokra osztva, és stlyra druljak. A késztermék dltaldban Osszetekerve vasa-
rolhaté6 meg csomagolva, vagy a hentesiizletekben csomagolds nélkiil. A ,Traditional Cumberland
Sausage” egyik {6 jellegzetessége az egyetlen darabbdl dll6 kolbdsz hossziisdga.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében):

A vagdalt disznéhutshoz haszndlt his szdrmazhat a diszn6 barmely részébdl, de oda kell figyelni, hogy
a teljes hustartalom ne csokkenjen 80 % ald. A ,Traditional Cumberland Sausage” csak disznéhuisbdl
késziilhet, amelyet a szemcsés dllomany elérése érdekében durvdra kell apritani, majd természetes
diszndbélbe kell tolteni. A hiis szdrmazhat a foldrajzi teriileten kiviilrdl, de nem tartalmazhat bdrt,
porcos részeket, aprélékot, vagy barmilyen mechanikusan nyert hst.

Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében):

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi terilleten kell végrehajtani:

A ,Traditional Cumberland Sausage” el@llitdsdnak, feldolgozdsinak és elkészitésének Cumbria
megyében kell torténnie, ideértve a kovetkezd nyersanyagok feldolgozdsat is:

— a hds apritésa,

— 0, és egyéb 0Osszetev8k — beleértve a fiiszereket is — hozzdaddsa,
— az Osszetevk keverése, osszedolgozisa,

— a természetes diszn6bél megtoltése,

— formazas.

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

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozdsa:

Cumbria megye (amely alatt a torténeti Cumberland és Westmorland megyét, valamint North Lancas-
hire és North Yorkshire egyes részeit kell érteni).

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A fGldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A foldrajzi teriilet legtobb gazdasdga, valamint sok csaldd onelldtds céljidbdl néhdny malacot tartott, és e
hagyomdny egészen az 1950-es évekig fennmaradt.

A ,Traditional Cumberland Sausage” eredetileg az Gshonos Cumberland fajtdja sertésbél késziilt, amely
a nagyfehér (Large White) fajtabdl lett kitenyésztve és alkalmazkodott a megye hitivos és nedves
klimdjahoz. A Cumberland sertés a nagyfehér hissertésnél zomokebb és erdsebb testfelépitésti volt,
vastag hdtszalonndval, er8sebb dllkapoccsal, valamint széles véllal és hdttal. A Cumberland fajta a 60-as
évek elején halt ki, de torténete osszefonddott a ,Cumberland Sausage” eldallitdsaval.

Whitehaven kikotSjébe a 18. szdzadban — amikor a véros az Egyesiilt Kirdlysdg harmadik legjelentsebb
kik6tGjévé vélt az Amerika és Afrika kozotti kereskedelemnek koszonhetSen — egzotikus fliszerek
érkeztek. Ekkoriban vélt ismertté a ma Cumbriaként ismert régidban a feketebors, a gyombér, a
szerecsendio, valamint olyan egyéb élelmiszerek, mint a melasz és a rum. Emiatt szdmos cumbriai
helyi kiilonlegesség, mint a ,Cumberland Sausage”, a ,Grasmere Gingerbread”, és a ,Kendal Mint Cake”
tliszeres vagy cukor alapa.
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5.2.

5.3.

A ,Traditional Cumberland Sausage” el@illitdsa szdmos, kéziigyességet igénylS készséget igényel, igy a
kovetkezé miiveletek sordn: a természetes disznéhds megtisztitdsa és el6készitése, a kilonbozg disz-
néhiisdarabok megfelel§ vélogatdsa a késztermék 80 %-os, vagy a folotti hastartalmanak a biztositdsa
érdekében, valamint megfelel6 mennyiség(i fliszer hozzdaddsa a kolbdsz megfelel§ izvildgnak eléré-
séhez. A dltaldnos dllag és a keverés megfelel§ kell hogy legyen, a természetes diszndbelet pedig géppel
kell megtolteni, kézi segitséggel. Az e tevékenységekhez kot6d6 valamennyi szakértelem helyben fejlé-
dott ki, és szadrmazott tovabb generdcidkon keresztiil, igy biztositva a kolbdsz hagyomdnyos jellegzetes-
ségeinek fennmaraddsit.

A termék sajdtossdgai:

A kolbdsz hustartalma rendkivil magas, dllomanya durvdra vagdalt, a 18. szdzad sordn a régidba
érkezett egzotikus fliszerek hatdsira erGsen fliszerezett; nagy dtmérGje és egyetlen darabbdl 4llo, felte-
kert formdja pedig a termék egyediildllé jellemzdje.

Cumbria hiisfeldolgozdi generaciok 6ta 6roklddd recept alapjan készitik ma is ezt a jellegzetesen helyi
terméket, megdrizve annak hagyomdnyos méret- és formabeli jellemzdit.

A ,Traditional Cumberland Sausage” hirnevét kiilonleges izének, dllomdnydnak és hagyomanyos formaé-
janak koszonheti. A 19. szdzad kozepén feljegyezték, hogy a ,Traditional Cumberland Sausage”
kolbaszt a sonkdkkal és a baconnel egyiitt fellogattdk a gazdasigokban és az éléskamrakban, hogy
az eltarthatosdg érdekében félszdrazzd véljanak. A kolbdszt ezutdn megfGzve vagy felszeletelve, a
felvagotthoz hasonl6an lehetett fogyasztani. Az egyetlen darabbdl all6 forma és a széles dtméré fontos
szerepet jatszott abban, hogy a kolbdsz a felfiggesztés alatt ne szdradhasson ki.

Eredetileg a ,Traditional Cumberland Sausage” kolbdszt a tobbi felvagotthoz képest sokkal erésebben
fliszerezték, és bar ma mdr kevesebb fiiszert tartalmaz, még mindig fiiszeresebb, mint a tobbi brit
kolbaszfajta.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

A kolbész erds szélakkal kotddik Cumbridhoz. A helyi hagyomdny dgy tartja, hogy a kolbdszt erede-
tileg német banydszok hoztdk a vidékre a 16. szdzadban. Kiilonleges formdjdval kapcsolatban szdmos
elmélet sziiletett. Az egyik szerint a jellegzetes formdt I. Erzsébet kirdlynd idejében a német banydszok
alakitottdk ki, mivel ez emlékeztette ket leginkdbb sziil6hazdjuk hiisos kolbdszaira.

A ,Traditional Cumberland Sausage” eredetileg a Cumberland fajtdji diszné hiisabol késziilt egészen
annak 1960-es évek elején bekovetkezett kihaldsdig, de e fajta torténete id6kozben osszefonddott a
,Cumberland Sausage” készitésével.

A 1égi6 legtobb gazdasaga, valamint sok itt €l6 csaldd onellatds céljabol néhdny malacot tartott egészen
az 1950-es évekig. Osz kozeledtével a disznoét levagtdk, és annak minden részét felhaszndltdk, friss
husként, pacolva, s6zva vagy kolbdszként.

A ,Traditional Cumberland Sausage” Cumbria egyik kiilonlegessége, amely az id6k sordn megGrizte
egyediildllé mindségét és szilard hirnevét. Szemcsés dllomdnydnak, er@s fiiszerezésének és egyedi felte-
kert formdjanak koszonhetSen a rangos konyhafénokok és konyhamtivészeti irok korében orszagszerte
nagy elismertségnek orvend.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

http:/fwww.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/produds/documents/cumberland-
sausage-pgi.pdf
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