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Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek mingségrendszereirdl sz6lé
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2016/C 474/08)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem
elleni felszolaldsra ().

EGYSEGES DOKUMENTUM
,LONDON CURE SMOKED SALMON”
EK-sz.: UK-PGI-0005-01350 — 2014.12.18.
OEM ( ) OF) (X)
1. Elnevezés

,London Cure Smoked Salmon”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig
Egyesiilt Kirdlysdg

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

1.7. osztély: Friss hal, puhatesttiek és rakfélék, valamint ezekbdl késziilt termékek.

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

A ,London Cure Smoked Salmon” a kizdrdlag kdsé és tolgyfafiist egyiittes alkalmazdsaval pacolt fiistolt lazac elne-
vezése. Az els6 osztdlyl tenyésztett és vadlazac egyardnt kezelhet§ London Cure eljdrdssal. Ami a tenyésztett
lazacot illeti, London Cure eljirdssal hagyomdnyosan csak Skocidbdl szarmazé els6 osztdlyd lazacot dolgoznak fel.
Az els6 osztélyt lazac 1ényeges hibaktdl vagy hidnyossiagoktdl mentes, kivald mingségli termék. A termék bére ép
és fényes, pikkelyek is legfeljebb csak kevés helyen hidnyoznak réla. Nyilt sebek, horzsoldsok vagy sériilések sem
a hason, sem az izomzaton nem lathaték. Az izmokon nincsenek melaninfoltok. A hashdrtya ép és erds. A hal
teste természetes, dramvonalas alakd. A lazac szine egységesen narancssdrgds|rozsaszin, a hisa pedig fényes és
sima. Fiist6lés utdn a hal aromdjdban a fiist és a lazac illata egyenstlyban 4ll, egyik sem nyomja el a mdsikat. Vadla-
zac esetén — amelyet hagyomdnyosan szintén Skocidbdl szereznek be — kovetelmény egyrészt, hogy a hal teste
olyan feszes legyen, mintha még élne, vagyis egyértelmden ldtszania kell, hogy rovid ideje fogtdk ki, mdsrészt lénye-
ges, hogy a kopoltytk pirosak, a szemek tisztdk és a pikkelyek fényesek legyenek. A vadlazac szine a firadt és az
élénkebb rézsaszin kozott valtozik, selymes tapintdst hisa pedig tomorebb és stlyosabb, mint a tenyésztett lazacé.
Fiistolés utdn a hal aromdjdban egyenl6 ardnyban érzédik a fust és a lazac.

A ,London Cure” elnevezés alkalmazhaté trimmelt vagy trimmeletlen féltestekre, hosszdban (bankettstilusban) vagy
keresztben végott (D alakd) szeletekre. A lazac méretére vonatkozéan sem minumum-, sem maximumkovetelmény
nem létezik. A ,London Cure Smoked Salmon” ize enyhe és finom. A London Cure eljirds célja, hogy a legjobb
mindségii lazac zamatat kizdr6lag kGsoval és enyhe fiisttel gyengéden fokozza, igy a lazac ize meghatdrozé marad.

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

Nyersanyagok — Friss lazac egészben.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni
A nyers lazac kézi filézése fiistolés el6tt

A pécolsi eljards megkezdése el6tt a lazacot gerince mentén két félbe vagjak. A lazacot kézzel bontjak fel, mert igy
a filé épen marad, és jobb a mindsége. A lazac oldaldn a bérbe kézzel 2,5-7,5 cm dtmérdjd kerek lyukakat vgnak,
hogy az eljards tovabbi szakaszaiban a s6 és a fiist egyenletesen jarja dt a hist. A London Cure eljrassal kezelt
lazacot feltétlenil ugy kell fistolni, hogy a bordacsontok és a szdlkdk még benne legyenek. Ahogy a hust jobb
csonttal egyiitt f6zni, Ggy a lazacot is jobb a csontozat eltdvolitdsa el6tt felfiistolni.
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A szdraz pécolasi eljards

A paécolasi eljaras elsé 1épése a fiistolés elbtti sozds. A friss lazacfiléket sozérdcsokra helyezik, megszorjak késoval
és — a filék méretétdl fiiggGen — legfeljebb 24 6rdn 4t allni hagyjdk. Ez id§ alatt a lazac elvesziti sulydnak 10 %-dt.
A filé sétartalma az eljirds végén is minddssze 3—4 %, ami biztositja, hogy a lazac ize érvényesiiljon.

A fustolési és szaritdsi eljards
A pécolds utdn a filéket leoblitik, majd l6gatva vagy rdcsra fektetve a fustoldbe helyezik. A halat tolgyfafiistben,
legfeljebb 13 6rdn at fiistolik és szdritjdk levegdvel. Ezen eljdrds sordn a pdcolt filék stlyuk legaldbb tovabbi 10 %-at

veszitik el. A meleg leveg8 hatdsdra a hal feliiletén kemény kiils§ réteg képzdGdik. Ezt bdrkéregnek nevezik. Szelete-
1és eltt a szdlkdkat és a borkérget kézzel eltavolitjak.

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

Ezt kovetGen a lazacot az tigyfél kivinsdgdnak megfelelGen szeletelik fel. Az egységesen kivalé mingség biztositdsa
érdekében valamennyi ,London Cure Smoked Salmon” szeletelése kézzel torténik. A kézi szeletelésnek koszonhe-
t6en a szeletek vastagsdga kissé egyenetlen; a kézzel szeletelt lazac szabad felillete tehdt nagyobb, aminek kévetkez-
tében a géppel szeletelt és tul sima feliilet(i lazachoz képest erdteljesebb az ize.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatdrozdsa

London Tower Hamlets, Hackney és Newham nevii keriiletei

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

Londonban a lazacfiistolés a XIX. szdzad végén a Kelet-Eurépabdl érkezs és London East End nevii virosrészében
letelepedd zsidé bevandorloknak koszonhetSen kezd8dott el: 6k alkalmaztdk ezt a mddszert a hal tartdsitdsdra,
hiszen akkoriban a hitési technikdk még kezdetlegesek voltak. A halfiistolés bevett gyakorlat volt Kelet-Eurépdban,
az emberek igy késziiltek fel a hossza télre. A halat fiistoléssel és sozdssal tartositottdk, hogy hosszil ideig fogyaszt-
haté maradjon. Az Egyesiilt Kirdlysigba érkezé bevandorlok meg6rizték és életben tartottdk ezt a hagyomdnyt.
A lazac hideg fistolése hozzdértést igényel: elGszor soban pécoljik, majd minden kozvetlen héforrdstdl tavol hideg
fustnek teszik ki. A fiistolt skot lazac eredetileg abbdl a célbdl késziilt, hogy a bevdndorl6 lakossigot szamukra
ismerds termékkel ldssa el, azonban a helyi lakossdg korében is hamar népszeri termékké vélt, mignem
hagyomdnyos brit finomsdg lett belle. Az Egyesiilt Kirdlysdg zsidé lakossdga 1880 és 1919 kozott 46 000-rél
250 000-re nétt. ElsGsorban a nagy ipari varosokban, féként Londonban, Manchesterben és Leedsben laktak.
A londoni zsidok jobbdra a kikot6k kozelében fekvd Spitalfields és Whitechapel negyedben éltek.
A Kelet-Eur6pabdl érkez8 zsidok magukkal hoztdk sajat konyhamtvészetiket, és a tradiciondlis élelmiszereik irdnti
igényiik kiszolgaldsdra felépiiltek az East End els§ fustolghdzai.

A kelet-londoni fiistol6hazak eleinte a balti orszdgokbdl hoztdk be a lazacot, mivel nem tudtdk, hogy Skécidbdl
minden nydron konnyen beszerezhet§ a termék. Amikor azonban a Billingsgate piacon rdbukkantak a skét halra,
felismerték, hogy egyszeriibb a helyi halat hasznélni, rdaddsul a skét halbdl késziilt végtermék ize még jobb is.
A skot lazac minGsége és a London Cure eljdrds sordn alkalmazott enyhe fiist egyiittese alapvetd szerepet jitszott
abban, hogy a fustolt lazac szélesebb korben is egyre nagyobb népszertiségre tegyen szert. A ,London Cure Smoked
Salmon” elkészitése sordn hasznalt enyhe fiist lehet6vé tette, hogy a lazac megjelenjen a mesterszakicsok kindlata-
ban, és igy igen népszertivé vilt az egész nyugati viligban. A Billingsgate piacra szdllitott skot vadlazac drusitdsinak
hagyomadnya legaldbb a XIX. szdzadig nyul vissza. A skét lazac az egész vilagon ismert kivdlé mindségérdl, az elsd-
rendd, igazi London Cure fiistolt lazac pedig nem is késziilhet masbol, mint kivételesen jé nyersanyagbdl. A lazacot
mér régéta nagyra becsillik kivételes izéért, és a zsidok ezen ételkiilonlegességnek szdmité hal tartdsitdsra is
ugyanazokat a pacrecepteket hasznaltdk, mint kordbban mads halak, példdul a hering esetén. Sima, selymes és finom
hisdnak, enyhén sos izének koszonhetSen a pécolt lazac olyan inyencfalattd vélt, amelyet a mai napig nagy becs-
ben tartanak.

A hébora el6tti aranykorban a londoni East Enden kilenc cég foglalkozott lazacfiistoléssel. Mds pacoldsi médoktdl
eltérGen — akkoriban Skocidban tomény fusttel végezték a halak, példdul a hagyomdnyos fiistolt hering tartosi-
tdsat — a London Cure eljards enyhe, finom pacot alkalmaz, amelyet igy dolgoztak ki, hogy a nem tdl erds fiistnek

//////

A termék sajdtossdgai

A ,London Cure Smoked Salmon” sajatos jellegét az enyhe fiistolési eljardsnak koszonheti. A London Cure eljdrds-
sal a lazac anélkiil tartdsithat6, hogy ize tilsigosan fiistossé vdlna. A ,London Cure Smoked Salmon” eljdrds
a kezdetektd] fogva olyan tartésitdsi mddszer, amely mellett a hal minGségébdl és frissességébdl sem veszit. Ma ez
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a mindség és frissesség killonbozteti meg a London Cure eljdrdssal kezelt lazacot a tobbi, tomegesen elGallitott
fustolt lazactdl. Elengedhetetlen, hogy a legjobb mindségli lazacot haszndljak, amely idedlis esetben a kifogastdl
szamitott 48 6ran — de legfeljebb 5 napon — belill megérkezik a fustoldbe. A halat kizdrdlag kézzel tisztitjdk,
bontjak fel és trimmelik.

Ezt kovetden a lazacfiléket kézzel megsézzdk, a jobb iz érdekében azonban a szilkdkat ekkor még benniik hagyjak.
Sok év tapasztalata biztositja, hogy a fuistolés sordn megfelel mennyiség fustot haszndljanak, azaz a tolgyfaha-
sabok dorzskorongos égetésével kapott pontos fiistmennyiség révén garantalt legyen a levegdn torténd szdritds és
a pdramentesités tokéletes kombindcidja. A kézi feldolgozdsnak koszonhetSen biztosithaté, hogy a London Cure
eljardssal kezelt lazacon soha ne maradjon meg a rdgds bérkéreg — kivéve, amikor trimmelés nélkil keriil
forgalomba -, a lazacszeleteket pedig atlyukasztott celofdnnal vélasztjdk el egymdstdl, ami lehet6vé teszi, hogy
a halat leveg6 érje, valamint hogy a sériilékeny szeletek épségben eltdvolithatok legyenek a csomagoldsbol.
A lazacot a folyamat minden egyes szakaszdban szakképzett alkalmazottak vizsgdljdk és ellendrzik, ily médon
biztositva, hogy csak a legjobb mindségii fustolt lazac keriiljon a fogyasztok asztaldra. A kézi eljards sordn a részle-
tekre forditott figyelem biztositja, hogy a késztermék friss legyen és az ize ne legyen til fiistolt.

Az East Enden a lazacfiistolés és -szeletelés mestersége hosszii multra tekint vissza — e kézmiives készségeket immar
a negyedik nemzedék 6rzi. A Kelet-Londonban a lazacfiistolés terén évek hossza sordn 4t felhalmozddott tudas
letéteményeseként a London Curer mind érintésre, mind megjelenésre egységesen j6 mindségti termékeket dllit eld.

Minden lazacot kézzel bontanak fel, fejeznek le, filéznek ki és metszenek be (kerek lyukakat vagnak a lazac bérébe),
amihez olyan emberek kellenek, akik kivételesen igyesen tudjdk kezelni a kést. A felbontds és a filézés utdn
a lazacfiléket meg kell vizsgdlni, hogy biztosan minden filé elérje az elSirt mingséget. A vizsgélatot végzd személy-
nek minden egyes filén kiilon-kiilon ellendriznie kell, nem ldthatok-e azon vérfoltok vagy rakra utalé jelek. Az ilyen
filéket azonnal kiveszik a t6bbi koziil. Minden egyes filét kézzel pdcolnak; a sés pdcoldst végzd személynek
gondoskodnia kell r6la, hogy minden egyes szeletet a megfelel§ mennyiségii séval szérjon meg, és hogy a lazac az
egyes filék méretének megfelel§ ideig dlljon a pacban. A hal hdsa a szdritds sordn megkeményedik és megmereve-
dik. Mivel a szeletek kiils6 megjelenése kevéssé valtozik, csupdn a csapatvezet$ tapasztalata biztositja, hogy a lazac
megfeleld ideig, megfelel6 mennyiségti séban pacolddjon. A til sok s6 vagy a tdl hosszd idén dt tartd sbs pacolds
folytdn a késztermék sotartalma is magasabb lesz. A halakat a s6zdshoz méret és silly szerint csoportositjdk annak
érdekében, hogy minden egyes halat megfelel6 mennyiségii s6 érjen. A til sés vagy nem elég sos lazacot kiveszik
a tobbi kozill. Az el8irt ideig tarté fustolés utdn a lazac fustolt oldaldt kézzel trimmelik, és a trimmelést végz4
személynek gondoskodnia kell réla, hogy a héjat teljes egészében eltavolitsa, mivel az kemény, rdgés és nem {zletes.
Ezt koveten halszalkacsipesszel, gyakorlott kézzel eltdvolitjdk a lazacban 1év6 32 szdlkdt. Ahhoz, hogy ez jol sike-
rilljén, a szalkdt Gvatosan, a sajdt tengelye mentén kell kihtizni — nem egyenesen felfelé —, hogy ne sértse meg
a lazac finom husat. A kovetkezd lépésben a lazacot kézzel felvigjak gy, hogy a felszine ne legyen tdl egyenes,
mert gy erételjesebb az ize. A gyakorlott szakemberek pusztin szemmértékiikre és a kés haszndlatdban valé jartas-
sdgukra tdmaszkodva készitenek egyforma, pontosan a vdsarlé kivansdgdnak megfelel§ vastagsagu és silyt lazac-
szeleteket. A lazacot vagy a fejt6l a farok felé hosszdban (bankettstilusban) vagy a testén keresztben (D alakban)
szeletelik. A szemrevételezéses ellenérzés formajdban torténd mindség-ellendrzés keretében minden fiistolt lazac-
szeletet megvizsgalnak, miel6tt az kikeriilne az tizembdl, igy azok kozott egyetlen hibds sem marad (azaz mind-
egyik teljesen mentes a lazac természetes b6rétél, a fiistolés soran képz8d8 bdrkéregtdl és a szdlkadaraboktol).

A ,London Cure Smoked Salmon” jellemz6i a foldrajzi teriilethez a hagyomadny, a hirnév, az 1905 6ta lényegében
véltozatlan fiistolési eljdrds és az eljrdsban részt vevd személyek készségei okdn kotSdnek. E készségeket generd-
cidk adtdk tovabb egymadsnak.

Még az 1970-es évek kozepén is hozzdvetSlegesen egy tucat lazacfiistold mikodott a londoni East Enden.
A London Cure eljrast alkalmazé utolsé fiistolSiizemként ragaszkodunk a ,London Cure Smoked Salmon” el64lli-
tisdnak hagyomdnyaihoz, 6rizzik a lazacfustoléshez kapcsolédé hagyomadnyos készségeket és hisziink abban, hogy

fenn kell tartani a kézmives készségeket, miel6tt azok 6rokre a multba vesznének.

E kérelem a hagyomdnyos lazacfustolési modszerek, a London Cure eljards hirneve, a lazacot el6éllité személyek
készségei és az 1905 6ta valtozatlan London Cure recept megdrzésére iranyul.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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

https:/[www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/470338/london-cured-smoked-scottish-
salmon-pgi.pdf
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