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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2017/C 73/15)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felsz6lalasra.
EGYSEGES DOKUMENTUM
»KIELBASA BIALA PARZONA WIELKOPOLSKA”
EU-szdm: PGI-PL-02119 - 2016.2.11.
OEM ( ) OFJ (X)
1. Elnevezés(ek)

,Kielbasa biala parzona wielkopolska”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Lengyelorszag

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

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

3.2. Az 1. pontban szerepl§ elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A kielbasa biala parzona wielkopolska” étlagos zsirtartalmd, nem tartdsitott disznéhuasbol késziilt f6tt kolbdsz,
amelyet egymdshoz ftizott kisebb darabonként természetes disznébélbe toltenek.

Fizikai-kémiai jellemzéi:
A kolbész kils6 felillete és metszéslapja egyardnt sziirke; kisebb teriileteken a benne 1évd hdsdarabok miatt rézsa-

szin(i lehet. Lathaté mennyiségben tartalmaz majordnndt, amely domindns alapanyagként meghatdrozhatja a kiilsé
felillet és a metszéslap szinét.

A kolbdszokat 10-12 centiméter hosszl, egymdshoz flizott darabokba csavarjdk; a burkolat feliilete tiszta, matt,
tapintdsra kissé nedves.

A kolbdszdarabok tipikus formdjdt a burkolat természetes csavaroddsa hatdrozza meg. A termék metszéslapja
kerek.

A kolbasz dtmérdje nem haladja meg a 33 mm-t, hossziisdga pedig 10-12 cm.

F&zést kovetGen, kozvetlenill fogyasztds el6tt a metszéslap nem tdlsdgosan tomor. A kolbasz felvagdsakor kisebb
mennyiség huslé tavozhat.

Erzékszervi jellemzdk:

[zében a ftt disznéhis domindl, erdteljes majordnna-, illetve enyhe fokhagyma- és borsaromaval. Erezhetéen s6s.

A nem tartésitott, f6tt disznéhuasbol késziilt kolbdszok jellegzetes aromdjdval rendelkezik.

(') HLL 343.,2012.12.14,, 1. o.



C73/26 Az Eurépai Uni6 Hivatalos Lapja 2017.3.9.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

A kielbasa biala parzona wielkopolska” elkészitéséhez sertés hasitott féltestbsl szdrmazo, 55 %-os szinhistartalma
diszn6hist haszndlnak. A kielbasa biala parzona wielkopolska” elkészitéséhez hasznalt hisnak eleget kell tennie az

oz

alabbi egyedi kiegészit§ feltételeknek és ajanldsoknak:

— a hasnak olyan sertésekbdl kell szdrmaznia, amelyek levagdsdra legfeljebb a gyartds el6tt harom nappal keriilt
sor, Osszhangban azzal a kovetelménnyel, hogy a kolbdszokhoz haszndlt hiist a vagdst kovetd 48—72 6ran beliil
le kell fejteni a csontokrdl;

— a vdgds idején dllatorvos dltal igazoltan izombetegség (PSE, DFD, fizioldgiai folyamatok vagy sériilés nyilvanvalé
jelei stb.) egyértelm tiineteit mutat sertésekbdl szarmazé nyers his nem haszndlhaté;

— tenyészkocdk és tenyészkanok hisa nem hasznalhato;

— a hast hiitésen kiviil nem vethetik ald semmilyen tartdsitdsi eljarasnak. A hités azt jelenti, hogy tdrolds és szalli-
tds sordn a friss hast -1 °C és +7 °C kozotti kornyezeti hmérsékleten tartjdk;

— a hds fagyasztésa tilos.
A kielbasa biala parzona wielkopolska” kicsontozott sertéscombbdl és -lapockdbdl nyert inas szinhisbél szér-
mazod, kozepesen finomra vagdalt disznhusbdl és kotBanyagbdl dll. Haspotldk és vizmegkotS anyagok (albu-

minoidok, izesitSanyagok stb.) nem haszndlhat6k.

A kicsontozott diszndhus osztdlyba soroldsa

Kiils6 faggyd, vérerek és mirigyek nélkiili nem tartésitott disznohdis. Fehér zsir, esetleg rdzsaszin vagy krémszind
arnyalattal.

L. osztaly

— Kotészovet nélkilli szinhis, zsirt6l mentes vagy csekély mennyiségli zsircsikkal, intermuszkuldris zsir nélkiil,
esetleg legfeljebb 2 mm vastag csikokkal, intramuszkuldris zsir nélkil, enyhe marvanyozottsdg megengedett,

— inakat (vastagabb kotdszovetet) nem tartalmazhat,

— halvany rézsaszin, a rozsaszint§l a vorosig terjedd szindrnyalatd has, fehér (,halhis”) vagy sotétvoros részeket
nem tartalmaz,

— elemzés sordn megallapitott teljes zsirtartalom legfeljebb 18 %.

II. osztaly

— Enyhén zsiros hus, tartalmazhat csekély mennyiségti kotGszovetet és legfeljebb 8 mm vastagsagt intermuszkuld-
ris zsirrétegeket,

— intramuszkuldris zsir (marvdnyosodds) — mennyisége nem korldtozott,

— elhanyagolhaté mennyiségben tartalmazhat inakat (vastagabb kot8szovetet),
— roézsaszintdl a vorosig terjedd szindrnyalatd his,

— elemzés sordn megdllapitott teljes zsirtartalom legfeljebb 35 %.

1L osztaly

— Inas, magas kotGszovet-tartalommal rendelkezd zsirmentes his,
— intermuszkularis zsir nem kivénatos,

— madrvéanyosodds nem kivénatos,

— roézsaszintdl a vorosig terjedd szindrnyalatd hs,

— elemzés sordn megdllapitott teljes zsirtartalom legfeljebb 23 %.
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A hasitott sertés aldbbi részeit haszndljak a ,kietbasa biala parzona wielkopolska” elgdllitdsahoz: a teljes termelési
tomegre vonatkoztatva 70 % 1. osztalyt disznohds, 20 % II. osztdlya disznéhds és 10 % III. osztdlyt disznéhis.

A terméket kizdr6lag a kovetkezd fliszerek alkotjdk: pdrologtatdssal nyert s, frissen 8rolt feketebors, reszelt friss
fokhagyma, apréra vagott majoranna, amely domindns fliszerként 100 kg termékben legaldbb 0,3 kg-ot tesz ki.

3.4. Az el6dllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az elddllitas aldbbi miiveleteit a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:
— a nyersanyag el6készitése;

— a hds aproéra vagdaldsa;

— a toltelék osszekeverése és el6készitése;

— a burkolat toltése és kotozése;

— pihentetés;

— f8zés;

— hiités.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A ,kietbasa biala parzona wielkopolska” forgalomba hozhaté hagyomdnyos (6mlesztett) formdban vagy médositott
atmoszférdji csomagoldsban (MAP).

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

1. Termékre felhiizhaté alapcimke (a kolbdsz koré tekert szalag).

Hagyomdnyos (0mlesztett) formaban torténs értékesités esetén a kolbdszokat nem szikséges csomagolva
arulni, de hdrom par kolbdszonként el kell 1atni ket egy rdhiizhaté cimkével, majd a terméket olyan kiskeres-
kedelmi csomagoldsba (papirzacskdoba, vikuumcsomagoldsba) kell helyezni, amelyen legalabb hdrom informa-
cié szerepel (az ,oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés” szimbolum, a gyartd neve és a kielbasa biala parzona
wielkopolska” terméknév). A kolbdszt hagyomdnyos médon kizarolag a gydrték értékesithetik sajat tizleteik-
ben, illetve standjaikon.

2. Féliacsomagoldson (MAP) matrica formdjdban elhelyezett cimke.

A L kielbasa biala parzona wielkopolska” forgalomba hozhaté védGgdzas, azaz mddositott atmoszférdju
csomagoldsban is. Ez esetben nincs szitkség arra, hogy minden kolbdszszalat megjeloljenek az Gsszes informa-
ciot feltiintet§ cimkével: a féliacsomagoldsban 1év6 hat darab (hdrom Osszeftizott par) kolbasz kozill az egyik
szdlra keriil egyedi tervezésd rahtzhaté cimke. A kolbaszok csomagoldsat olyan mennyiségii védGgdzzal kell
ellatni, amely megévja Sket a kdrosoddstdl. Az egyes gyartdk altal alkalmazott csomagoldgép tipusok koziil
barmelyik haszndlhat. A csomagolds feliiletének {6 ldtomezejére legalabb hirom elemet (az ,oltalom alatt dllo
foldrajzi jelzés” szimbolumot, a gydrtd nevét és a ,kietbasa biala parzona wielkopolska” terméknevet) tartal-
mazé cimkét kell rogziteni (ragasztani). Diszitett és tematikus cimkék haszndlhatok. A diszitett és tematikus
cimkék haszndlatit el6zetesen be kell jelenteni a Wielkopolskai Hentescéh kielbasa biala parzona
wielkopolska” gydrtasellenSrzési bizottsdganak.

4. A foldrajzi teriilet tomo6r meghatdrozasa

A terméket az aldbbi f6ldrajzi teriileteken éllitjdk el6:
1. Wielkopolskie tartomany kozigazgatdsi hatdrain beliil;
2. Lubuskie tartomdny alabbi térségeiben:

— Gorz6wski,

— Kros$nienski,

— Migdzyrzecki,

— Stubicki,
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— Strzelecko-Drezdenecki,
— Swiebodzifiski,
— Wschowski,
— Zielonogdrski,
3. Kujawsko-Pomorskie tartomdny aldbbi térségeiben:
— Mogilenski,
— Zninski.
5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A kielbasa biala parzona wielkopolska” kiilonlegessége egyedi jellemzg8iben és hirnevében rejlik.

A Wielkopolska régéta ismert a sertéstenyésztésérdl és a régi6 dltal elGillitott jelents mennyiségli disznohdsrol;
a diszn6husbdl késziilt termékek szdmos jeles alkalommal — eskiivék, kereszteldk, elsé misék, évforduldk, sziireti
fesztivalok idején — teritékre keriiltek, amelyek koziil a ,kietbasa biala parzona wielkopolska” kiilonleges inyencség-
nek szdmitott. A kolbdsz népszertiségéhez hozzdjarult frissessége, illetve az is, hogy rovid idg alatt elkészithetd.

A nagy husipari tizemekben elddllitott friss, majd megf6zott fehér kolbdsz (kielbasa biata) elkészitésének szabélyait
az 1950-es években Osszegydijtott szobeli beszamoldk és feljegyzések alapjan dokumentdltdk. A kielbasa biata
parzona wielkopolska” megkiilonboztets jellemzdit és egyediségét elGszor az 1990-es években allapitottdk meg,
amikor a husvétot megel6z8 idGszakban tartott versenyek sordn egyértelmiien meghatdroztdk jellegzetességeit.
A versenyeket a Kézmiives Kamara, a Hentescéh, valamint az akkori poznafii Mezégazdasdgi Akadémia és az dga-
zattal foglalkoz6 intézet kutatdi szervezték. A ,kielbasa biala parzona wielkopolska” gydrtéinak jé része mindig is
részt vett a versenyeken. A verseny szervezSi minden évben oklevéllel jutalmaztik azokat a gydrtokat, akiknek
,kielbasa biala parzona wielkopolska” terméke kielégitette a fogyasztok elvarasait, és amelyek elkészitése Gsszhang-
ban allt a disznéhds hozzéértdinek elvardsaival.

Fétt kolbdszfajtdk mér legaldbb a 19. szdzad elejétd] kezdve 1éteztek a német, lengyel, cseh és szlovak ajku teriilete-
ken. A kolbédsz elkészitéséhez kiilonféle recepteket hasznéltak, amelyek még mindig fellelhet6k a nemzeti szakdcs-
konyvekben. Ezek a kolbdszok disznohts mellett marha- és borjahtst (a német, cseh és szlovak teriileteken), illetve
bérdnyhust is tartalmaztak. Kilonbozd fiiszereket is hasznéltak: paprikdt, hagymdt és helyi fiszernovényeket.
A lengyel teriileteken is eltérs recepteket hasznaltak, attdl figg8en, hogy marha-, borjii- vagy bardnyhts allt-e ren-
delkezésre. Az eltarthatosdg novelése érdekében a hust gyakran tartdsitottdk. A Wielkopolska régidban tartottdk
magukat ahhoz a szabédlyhoz, hogy a kolbdsz csakis disznohusb6l késziilhet. A régidban késziilt kolbdszok egyedi
jellegéhez hozzdjirul az is, hogy olyan friss hiisbdl allitjdk eld, amelyet lehiitottek, de nem tartositottak. Fiiszerek
tekintetében kizdrélag sét, borsot, fokhagymdt, illetve domindns hozzdval6ként majordnndt haszndlnak. E diszné-
hisbdl késziilt hentesdru masik jellegzetességét intenziv sziirke szine adja. F8zést kovetGen a kolbasz szine fehéres,
innen kapta ,kietbasa biala parzona wielkopolska” elnevezését is. A felhaszndlt fliszerfajtdk sztik kore olyan {zvi-
lagot teremt, amely hangsiilyozza és kiemeli a majordnndt, amely az egész Wielkopolska régi6 jellegzetes fiiszerno-
vénye. A kielbasa biala parzona wielkopolska” mds f6zott fehér kolbaszoktdl eltérd egyedi jellegét tandsitja az
a tény, hogy a Husiparosok Kozponti Szervezete (Central Organisation of the Meat Industry) altal 1964-ben kozzétett
fehér kolbdsz recept szerint a majordnna az adott teriilet fogyasztéinak kérésére elhagyhaté. A Wielkopolska régié-
ban a fehér kolbdszt mindig is majordnndval készitették, ami a termék megkiilonboztetd jellegzetessége, és kiemeli
a régioval valé kapcsolatdt. Bdr a kielbasa biala” egész Lengyelorszagban ismert és haszndlt kifejezés,
Wielkopolskdban egy ettd] eltérd, igen egyedi kolbaszfajtat jelol.

A Jkietbasa biala parzona wielkopolska” jelent@ségét titkrozi az a tény, hogy rendkiviili hadidllapot idején, amikor
fejadagokat szabtak ki a hisra, a henteseknek kiilon htsadagot biztositottak e kolbédsz elkészitéséhez.

A kietbasa biala parzona wielkopolska” népszertisége oly mértékben megnéovekedett, hogy a hentesek elkezdték
gydrtani az iinnepi id6szakokon kiviil is. A kolbdsz a wielkopolskai disznéhiist druld hentesiizletek termékkindlata-
nak éllandé részévé vélt. Egész éves elérhet6ségébdl fakaddan szdmos elkészitési modja alakult ki. A ,kielbasa biala
parzona wielkopolska” kolbdszt manapsdg mar szalonndval, hagymaval és finomra apritott savanykds almdval siitve
is készitik. Ilyen modon valé elkészitése esetén burgonyaval és savanyd kdposztaval talaljadk. A kielbasa biala
parzona wielkopolska” emellett elengedhetetlen kellékévé vélt a szabadban zajlé tarsadalmi eseményeknek és feszti-
véloknak, ahol kisiitve, sajttal vagy hagymaval és gombdval talaljdk. Grillezett véltozata is kedvelt, amelyet savanyt
uborkaval, torméval vagy mustdrral kindlnak. A ,kielbasa biala parzona wielkopolskat” a Wielkopolska régiéban
mindenhol a hagyomdnyos zurek leves hozzavaldjaként haszndljék.

A fiatal generdci6 dtveszi a ,kielbasa biata parzona wielkopolska” kolbdszhoz ftiz6d6 hagyomanyokat; és bar ked-
veli az {zvildgdt, folyamatosan 0j elkészitési moédok utdn kutat. Ez a magyardzata annak, hogy szdmos folyéiratban
jelennek meg a kolbdszra vonatkozd receptek és elkészitési otletek. Mindez tanusitja, milyen jelent8séggel bir
a ,kietbasa biata parzona wielkopolska” a régié lakossdga szdmdra, és mennyire maradandé a hirneve.
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Regionilis kiilonlegességként a ,kielbasa biala parzona wielkopolska” hamar magara vonta a figyelmet, és a kiilon-
boz8 kereskedelmi vasdrok és fesztivalok megszokott szereplGjévé valt. A ,kielbasa biala parzona wielkopolska”
hirnevét mi sem bizonyitja jobban, minthogy 40 éve szinesiti a hagyomdnyos poznani Szent Ivan-éji (nydrkozép
éjszakai) vdsarok kindlatt. A ,kielbasa biala parzona wielkopolska” ma mar népszert ételkiilonlegesség, hiszen az
tizletek allandé kindlatdnak részeként az év barmely szakdban fogyaszthatd.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének masodik albekezdése)

https:/[www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/OGLOSZENIE-MINISTRA-ROLNICTWA-I-ROZWOJU-WSI-z-dnia-2 5-listopada-201 5-roku
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