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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek f6ldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmdarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 206/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,BUDAPESTI TELISZALAMI”

EK-szam: HU-PGI-005-0396-21.10.2004

OEM () OFJ (X)

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagillam felel8s szervezeti egysége:

Név:  Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerldnc-biztonsagi, Allat- és
Novényegészségiigyi FSosztaly

Cim:  H-1055 Budapest, Kossuth Lajos tér 11
Tel.: (36-1) 301-4419 vagy (36-1) 301-4486
Fax: (36-1) 301-4808

E-mail: ZoborE@fvm.hu

2. Csoportosulds:

Név: HERZ Szaldmigyar Zrt.

Cim: H-1097 Budapest, Gubacsi at 13
Tel.: (36-1) 215-7489

Fax: (36-1) 216-7485

E-mail: herzrt@herz.hu

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()
Az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (1) bekezdése szerinti kivételr6l van sz6, mivel a terii-

leten egyetlen termeld taldlhat6. Az 1898/2006/EK bizottsdgi rendelet 2. cikkében el6irt kovetelmények
teljesiilnek.

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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3. A termék tipusa:

1.2. osztaly — Csoport: Hiisb6l késziilt termékek

4. Termékleiras:

(kovetelmények Gsszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés: ,Budapesti téliszaldmi”

4.2. Leirds: A Budapesti téliszalimi a mangalica, cornwall, berkshire, nagyfehér hussertés, lapdly, duroc,
hampshire és pietrain fajtdk, illetve ezek keresztezésébdl szdrmazé és egy évnél idGsebb, nagysilyd,
azaz legaldbb 150 kg stlyt herélt him vagy tenyésztésbdl kivont néstény sertések feldarabolt hiisabdl,
valamint az emlitett fajtdjii, illetve azok keresztezésébdl szdrmazd sertések kemény szalonndjdbol
késziil. A termék elGdllitdsdhoz nem hasznalhat6 fel feln6tt korban ivartalanitott apadllat.

A Budapesti téliszaldmi egyenletesen felapritott és elkevert alkotokbdl allé fustolt, érlelt, szdritott hds-
készitmény, mely kb. 4 mm szemcsenagysdgtira apritott sertéshiis- és kb. 2 mm-re apritott szalonna-
szemcsékbdl all, fiiszerekkel egylitt egyenletesen elkeverten, 16bélbe vagy mibélbe toltotten, amely
hengeres alakd, feliilete sziirkésfehér nemespenésszel egyenletesen befedett. [zkialakitishoz étkezési sot,
pacanyagot (étkezési s6 és Na-nitrit keveréke) és fliszereket: fehérborsot, csemege paprikat, szegftiborsot
haszndlnak, amelyek koziil a szegftbors illata domindl.

A szaldmi hosszikds, egyenletes vastagsagu, legaldbb 40, legfeljebb 85 mm dtmérdjd, hengeres forméju.
Burkolata horpaddsoktdl mentes, sziirkésfehér nemespenésszel egyenletesen fedett, a toltelékhez jol
tapad. Allomédnya tomotten rugalmas, jol szeletelhetS, nem szétesS, de nem is til kemény. A vagas-
felilet fényes, mozaikos elrendezésti, viligos barnds-vorés hus- és vildgos szalonna-szemcsékkel,
amelyek egyenletesen keverednek.

Forgalomba hozataldra riddruként egészben, vagy szeletelve keriil sor. A riddru celofinba csoma-
golva, kb. 54 cm-es ,normdl”, kb. 33 cm-es ,midi”, kb. 19 cm-es ,turista” és kb. 16 cm-es ,mini”
méretben, a szeletelt termék vdkuumfélids vagy védGgdzos csomagoldsi formdban, tdlcin kiszerelve
keriil forgalomba.

4.3. Foldrajzi teriilet: A Budapesti téliszaldmi elGéllitdsa Budapesten, a Dunétdl szdmitott 1 km-en beliili terii-
leten torténik.

4.4. A szdrmazds igazoldsa: A foldrajzi teriiletrdl valé szdrmazast a kovetkezdk biztositjdk:

A véigobuzembe beérkezett félsertések meg vannak jelolve az ENAR (Egységes Nyilvantartdsi és Azonosi-
tasi Rendszer) fiiljelz8 szdmmal. A vdgéiizemi nyilvantartdsok alapjan a gyartohelyre beérkezett félser-
tések eredete visszakovethetS. A gyart6helyre érkezéstSl kezdve a teljes gyartasi folyamat alatt az egyes
félsertés tételekbdl készilt termékek nyomon kovethetSk és beazonosithatok azéltal, hogy tételszamot
kapnak. A tételszdm minden egyes gyartasi lépést kiséri fiillszdm, majd jelolGtabla, pasztaszdm forma-
jaban. A egyes tételszdmokhoz kapcsolddnak tovabba a gyartdskozi és a késztermék-ellendrzési doku-
mentdciok is.

Az el6éllitas helyszineként a gyartonak barmikor igazolnia kell tudni, hogy az eléillitds, de legaldbb
annak az alapanyag apritdstdl a fiistolésen keresztiil a szaritdsig torténé mfveletei Budapesten, a
Dunétdl szdmitott 1 km-es korzetben torténtek.

4.5. Az eldallitds médja: A terméket a kordbban meghatdrozott sertésfajtik keresztezésébdl szdrmazo, fej és
labak nélkili, hasitott, kicsontozott és intalanitott féltestek kizdrdlag kézzel torténé daraboldsa utdn
nyert comb, karaj, lapocka, tarja, dagad és sziizpecsenye, valamint mirigyektl mentes kemény hasa-
és tokaszalonna felhasznaldsdval éllitjak eld.

A 0 ... - 4 °C-on fagyasztott hiisdarabokat és a — 3 ... — 7 °C-on fagyasztott szalonnadarabokat ossze-
mérik, és gépi titon 2-4 mm-es szemcseméretiire apritjdk. Az apritds-keverés sordn torténik az izesités:
soval, fehérborssal, csemege paprikdval és szegfiiborssal, valamint a pac-s6 hozzdaddsa is. Az igy nyert
szaldmipasztit automatikusan, vikuum mellett bélbe toltik, a radvégeket lezdrjak, kotik, a rudakat
keretre helyezik. A szaldmi t6ltésére 16belet vagy vizgGzatereszt6 miibelet hasznalnak.

A t6ltés miiveletét kovetGen a fiistolésre keriil sor. A fiistolés maximum 16 °C-on, keményfa hasabok,
alapvetGen biikkfa hasdbok lefojtott égetésével torténik 12-20 napig.
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A kovetkezd 1épés a fustolt termékek penészesitd érlelése és szdritdsa, amelynek sordn a szaldmi rudak
az érlel§-szdrité helyiségbe keriilnek, ahol a teremben meglévd természetes mikroflora a szaldmi feliile-
tére rakodik. A szaldmi elGdllitdsandl a penészesités sordn nem haszndlnak semmilyen starterkultirat. A
penészbevonat kialakitdsdhoz olyan hémérsékleti és pdraviszonyokat alakitanak ki (10-14 °C, 86 %
feletti RP), amely lehetévé teszi, illetve elGsegiti a penészek elszaporoddsit és a szaldmi feliiletének
egyenletes bevondsdt. Az érlelés-szdritds nagy koriltekintést igényel, mivel a Budapesti téliszaldmi
pH-értéke magas, t6bb mint 5, ezért csak lassan szdrithatd. Az érlelés-szdritds sordn a levegd relativ
paratartalmét 45 és 95 % kozott és a légdramldst gy allitjdk be, hogy a diffiziés hajtéerd (a relativ és
az egyensulyi paratartalom kozotti kilonbség) a 4-5 %-ot ne haladja meg. Ennek megval6sitdsahoz a
kiils6 kornyezeti (szabadtéri) és a klimdkban létrehozhaté 1égmozgds kombindcibja szitkséges.

Az érlelés-szaritds 2-3 honapos folyamat, igy a szaldmi teljes idGigénye a betoltéstSl a vdgdsérettség
eléréséig legaldbb 90 nap.

Kapcsolat: Budapesten a XIX. szdzad Vege 6ta folyik szaldmigyartds, kordbban tobb cég (Dozzi, Kreische
Antal, Meduna, Herz Armin és fiai) is végezte ezt a tevekenyseget mig méra mér csak a Herz Armin és
fiai dltal alapitott HERZ Szaldmigydr Zrt. maradt az egyetlen m(ik6dd szaldmigydr Budapesten.

A XIX. szazadban a Budapesti téliszaldmit — mint arra neve is utal — csak télen gyartottdk. Ekkor még
nem lehetett a szarittermeket mesterségesen hiiteni, illetve nem lehetett a termekben a pératartalmat
mesterségesen bedllitani. A penészképzéshez és szdritishoz a Duna kozelsége miatti nedves levegGt
hasznalték fel, ami idedlis a Budapesti téliszaldmira jellemz8 penészréteg kifejlédéséhez. Az érési fazishoz
éppen optimdlis légallapotokat az érlelStermek ablakainak kinyitdsaval illetve becsukdsaval biztositottak.
A termék el@allitdsanak teriilete, Budapest ugyanis a Duna foly6 partjan helyezkedik el. Az érlelést a
Duna vonaldtdl egy km-en beliili teriileten végzik, a foly6 dltal meghatdrozott klimatikus viszonyok
kozott. Itt a levegd mindig nyirkosabb és (a telet kivéve) kissé hiivosebb, ugyanakkor tisztdbb is, mivel
a teriilet a Duna kozelében folytonosan jol atszell6zik. A relativ paratartalom kb. 10 %-kal magasabb, a
hémérséklet pedig kb. 2 °C-kal kevésbé ingadozd, mint az ett8l tavolabb esé teriileteken.

A széles vizfeliilet parolgasabdl ad6dé nyirkosabb levegdnek koszonhetSen ebben a foldrajzi kornye-
zetben alakult ki a killonboz8 penészgombaknak egy jellemzd tdrsuldsa, kiilonboz8 Penicillinum és
Aspergillus fajok meghatdrozott ardnyt keveredése, ami a terméken megjelens penészbevonat jellegze-
tesen sziirkésfehér szinét adja. A penészbevonat jellegzetes, egyediildlld, melyen érzédik a Duna vizének
illata. Teljesen hidnyzik a penészstarterrel késziilt szaldmik intenziv, nem kellemes ammonia szaga. A
penészspérak az érlel6k mikroflérdjaban a leveg6ben mindenhol jelen vannak, onnan légmozgdssal
keriilnek a szaldmi rudak feliiletére, ahol elszaporodnak. Ez a jellegzetes ,hdzi penészflora” alapjaiban
hatdrozza meg a termék érzékszervi tulajdonsagait (illatat, izét, megjelenését), tovabba gatolja a szaldmi
gyors szaradasdt és atlathatatlan felilete miatt akadalyozza a gyors avasoddsi folyamatot.

Kilon hangsilyozandd, hogy a tobb mint 110 éve azonos technoldgidval és osszetétellel gydrtott
Budapesti téliszalimi penészbevonatat alkotd penészflora olyan penészgombdkbdl dll, amelyek életképes-
ségét nem korlatozza a fiistolt felillet, igy a rudak feliletén jol megtapadnak és szaporodnak, ami
penész-starterkultiirakkal — azok fuistérzékenysége miatt — nem érhetd el.

A fustolés ma is keményfa hasdbok, alapvetGen szdraz biikkfa hasdbok lefojtott égetésével, hideg fusttel
torténik, ugyantigy, mint a XIX. szdzadban. A j6l kiszdritott hasabokat ma is, mint egykor, vasbdl
késziilt, kézzel mozgathaté fustl§ kocsikra helyezik el, amelyeket meghatdrozott dtvonalon
mozgatnak.

Az érlelést tobbszintes érlel§ termekben végzik, a szaldimimester utasitdsai alapjan. A ,hdzi penészflora”
mind a mai napig, barmely érlelGteremben képes kialakulni és felszaporodni, az épiiletek jellegétdl
fiiggetleniil, mivel a Duna vizfelillete altal biztositott mikroklima és a megadott érlelési paraméterek
teremtik meg azokat a koriilményeket, amelyek kedvez8ek szdmukra. Ugyanakkor elmondhaté, hogy a
jelenleg haszndlt épiiletek kisméretti téglabol késziiltek, falazatuk beliil vakolt és meszelt. A téglafal
pératartalom-dtereszté képessége rendkivill j6, ami hozzdjirul az egyenletes és folyamatos vizelvo-
néshoz. A fiistols- és érlel6termek fodémszerkezete tn. ,porosz siiveg” kialakitdsti, azaz az 1,2 m-tavol-
sagra elhelyezett ,I” gerenddk kozott téglaval kirakott boltozat taldlhatd. Ez a kialakitds nagy holtteret
eredményez a szaldmit tart szerkezet folott, ami egyenletes levegSelkeveredést biztosit és szintén az
egyenletes vizelvonast szolgdlja.
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Ellendiz6 szerv:
Név:  Fovérosi és Pest Megyei MezGgazdasdgi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerldnc-biztonsagi és

Allategészségiigyi Igazgatosag
Cim: H-1135 Budapest, Lehel ut 43-47
Tel.: (36-1) 239-0330
Fax:  (36-1) 350-6117

E-mail: hajosa@oai.hu, fovaros@oai.hu

Cimkézés: A termék megnevezése: ,Budapesti téliszaldmi”

A kiilfoldre szdnt termékeken a ,Budapesti téliszalimi” bejegyzett elnevezés mellett a ,Salami” sz6 is
hasznélhaté.

A csomagoldson — a kozosségi nyilvantartdsba vételt kovetGen — kotelez8en fel kell tiintetni az ,olta-
lom alatt all6 foldrajzi jelzés” megjelolést vagy annak roviditését, valamint a vonatkozd kozosségi
szimbdlumot.




