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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 206/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,BUDAPESTI TELISZALAMI”

NR WE: HU-PGI-005-0396-21.10.2004

CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego:
Nazwa: Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerldnc-biztonsagi, Allat- és
Novényegészségiigyi Féosztily
Adres:  H-1055 Budapest, Kossuth Lajos tér 11
Tel:  (36-1) 301-4419 lub (36-1) 301-4486
Faks: (36-1) 301-4808
E-mail: ZoborE@fvm.hu

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: HERZ Szalamigyar Zrt.

Adres:  H-1097 Budapest, Gubacsi it 13

Tel:  (36-1) 215-7489

Faks:  (36-1) 216-7485

E-mail:  herzrt@herz.hu

Sktad:  Producencifprzetwércy ( X ) inni ()

Zgodnie z art. 5 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 niniejszy wniosek ma charakter wyjatkowy,

poniewaz istnieje tylko jeden producent w tym obszarze. Warunki, o ktérych mowa w art. 2 rozporzg-
dzenia Komisji (WE) nr 1898/2006, zostaly spelnione.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. — Grupa: Produkty wytworzone na bazie migsa

4. Specyfikacja produktu:
(Podsumowanie wymogow okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Budapesti téliszaldmi”

4.2. Opis produktu: Budapesti téliszaldmi (budapeszteniskie salami zimowe) jest wytwarzane z migsa wykastro-
wanych knuréw lub macior niehodowlanych o duzej wadze (ponad 150 kg) w wieku powyzej jednego
roku ras mangalica, cornwall, berkshire, wielki bialy wieprz migsny, landrace, duroc, hampshire i
pietrain oraz ich krzyzéwek i zwartego tluszczu wieprzowego tych ras lub ich krzyzéwek. Nie wolno
wykorzystywaé knuréw kastrowanych po osiagnieciu dojrzatosci, ktore kryly maciory.

Budapesti téliszaldmi jest wedzonym, fermentowanym, suszonym produktem migsnym wytwarzanym ze
skfadnikéw réwno pocigtych na niewielkie kawatki i wymieszanych; sklada si¢ z migsa wieprzowego
pokrojonego na kawalki wielkosci okolo 4 mm oraz tluszczu wieprzowego pokrojonego na kawatki
wielko$ci okolo 2 mm wymieszanych réwnomiernie z przyprawami; farszem napelnia si¢ jelita koniskie
lub sztuczne ostonki. Produkt ma ksztalt walca, jego powierzchnia jest réwnomiernie pokryta szarawo-
biala, szlachetng plesnig. Do smaku dodaje si¢ sl kuchenna, sdl peklujgca (mieszaning soli kuchennej i
azotanu sodu) oraz przyprawy (pieprz bialy, papryke stodka i ziele angielskie), przy czym dominuje
smak ziela angielskiego.

Salami jest diugie, ma ksztalt walca, réwnomierng grubo$¢ oraz $rednice przynajmniej 40 mm i nie
wiecej niz 85 mm. Na ostonce nie wystepuja nieréwnosci, jest rownomiernie pokryta szarawobialg,
szlachetng plesnig; ostonka SciSle przylega do farszu. Produkt ma konsystencje zbita, ale sprezysta,
fatwo si¢ kroi, jest zwarty, ale niezbyt twardy. Powierzchnia po przecigciu jest jasna, marmurkowa z
réwnomiernie wymieszanymi jasnobrazowymi i czerwonymi kawalkami miesa i bladymi kawatkami
thuszczu.

Produkt sprzedaje si¢ w calosci lub w plasterkach. Cale salami pakuje si¢ w celofan; wystepuje w naste-
pujacych wielkosciach: dtugos$¢ okolo 54 cm (zwykla), okolo 33 cm (Srednia), okolo 19 cm (turys-
tyczna) oraz okolo 16 cm (mini). Salami w plasterkach sprzedaje si¢ na tackach pakowanych w folig
(pakowanie prézniowe) lub pakowanych w atmosferze gazu ochronnego.

4.3. Obszar geograficzny: Budapesti téliszaldmi produkowane jest w Budapeszcie, w odleglosci do 1 km od
Dunaju.

4.4. Dowdd pochodzenia: Dowdd pochodzenia z obszaru geograficznego dostarczany jest w nastepujacy
sposéb:

Poltusze dostarczane do zakladu migsnego maja na uchu kolczyki z numerem ENAR (Egységes
Nyilvdntartdsi és Azonositdsi Rendszer — Zintegrowany system identyfikacji i rejestracji). Pochodzenie
pottusz dostarczanych do zaktadu mozna $ledzi¢ wykorzystujac dane z zakladu ubojowego. Produktom
wytwarzanym z elementéw péltuszy nadaje si¢ numer artykulu, ktoéry umozliwia Sledzenie i identyfi-
kacje w dowolnym momencie procesu produkcyjnego od dostawy do zakladu. Numery artykulu
obecne sg na kazdym etapie procesu produkcyjnego w postaci kolczykéw z numerami na uchu, etykiet
i numerdéw farszu. Dokumenty wytworzone w trakcie przetwarzania oraz kontroli produktu gotowego
takze zawierajg odniesienie do indywidualnych numeréw artykutu.

Jesli chodzi o miejsce wytwarzania, producent musi zawsze by¢ w stanie udowodnié, ze produkcja,
a przynajmniej wszystkie czynnoéci od krojenia surowcéw do wedzenia i suszenia, odbywa sie w
Budapeszcie w odleglosci co najwyzej 1 km od Dunaju.

4.5. Metoda produkcji: Produkt powstaje z szynki, schabu, fopatki, Zeberek, boczku i poledwicy oraz twardej
stoniny z brzucha i Zuchw bez gruczotéw, z péltusz krzyzéwek ras wymienionych powyzej, wycina-
nych wylacznie recznie, oddzielonych od kosci bez $ciegien, gtéw i nozek.

Migso schlodzone do temperatury 0 do —4 °C oraz tluszcz schlodzony do temperatury -3 do -7 °C
wazy si¢ i kroi maszynowo na kawatki wielkosci 2-4 mm. Przyprawy — s6l, pieprz bialy, papryke
stodka, ziele angielskie i sl peklujaca — dodaje si¢ w trakcie krojenia i mieszania. Powstalym farszem
salami napelnia si¢ maszynowo i prézniowo ostonki jelitowe, koficéwki poszczegdlnych salami zamyka
si¢, zawigzuje i salami wiesza si¢ na ramie. Stosuje si¢ jelita konskie lub ostonki syntetyczne przepusz-
czajgce par¢ wodna.

Po napelnieniu salami wedzi sie. Proces ten trwa od 12 do 20 dni w temperaturze nie wyzszej niz
16 °C nad dajacymi duzo dymu, palacymi si¢ polanami z drewna twardego, gtéwnie bukowego.
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4.6.

Kolejny etap to fermentacja i suszenie wedzonego produktu, tak by wytworzyla sie plesn. W procesie
tym salami umieszcza si¢ w hali do fermentacji i suszenia, w ktdrej naturalna mikroflora pomieszczenia
osiada na powierzchni. W procesie produkeji salami nie wykorzystuje si¢ kultur startowych do wytwo-
rzenia ple$ni. Warunki temperatury i wilgotnosci (10-14 °C, wilgotno$¢ wzgledna powyzej 86 %)
umozliwiaja i sprzyjaja wzrostowi warstwy plesni i réwnemu pokryciu powierzchni salami. Proces
fermentacji i suszenia wymaga duzej staranno$ci; wysoka warto$¢ pH Budapesti téliszaldmi (powyzej 5)
oznacza, ze nalezy je suszy¢ powoli. Wilgotno$¢ wzgledna powietrza do fermentacji i suszenia wynosi
od 45 % do 95 %, za$ przeplyw powietrza reguluje sie, tak by ped dyfuzji (réznica miedzy wilgotnoscia
wzgledng a zréwnowazona) nie przekraczal 4-5 %. Wymaga to polaczenia strumienia powietrza z
zewnatrz oraz powietrza wytwarzanego przez urzadzenia klimatyzacyjne.

Proces fermentacji i suszenia trwa od 2 do 3 miesigcy, zatem calkowity czas miedzy napelnieniem
salami i uzyskaniem produktu gotowego do spozycia wynosi co najmniej 90 dni.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Salami wytwarza si¢ w Budapeszcie od konica XIX wieku. W przesz-
loici produkcje te podejmowato wiele firm (Dozzi, Antal Kreische, Meduna, Armin Herz i synowie),
jednak obecnie jedynym producentem salami dzialajgcym na tym obszarze jest firma HERZ
Szaldmigyar Zrt. zalozona przez firme¢ Armin Herz i synowie.

W XIX wieku Budapesti téliszaldmi (budapesztenskie salami zimowe) wytwarzano wylacznie zima, na co
wskazuje nazwa. Nie bylo wtedy mozliwe chlodzenie suszarni i sztuczna kontrola wilgotno$ci pomie-
szczen. Wilgotne powietrze z niedalekiego Dunaju wykorzystywano do wytwarzania plesni i suszenia;
byly to doskonale warunki do powstawania warstwy plesni charakterystycznej dla Budapesti téliszaldmi.
Optymalne parametry powietrza na etapie fermentacji zapewniano otwierajac i zamykajac okna pomie-
szczen fermentacyjnych. Produkt nadal wytwarza si¢ w zakladzie nad Dunajem, za$ fermentacja
odbywa si¢ nie dalej niz 1 km od brzegdéw rzeki, ktéra wyznacza warunki atmosferyczne obszaru.
Powietrze jest tu zawsze wilgotniejsze i (z wyjatkiem zimy) nieco chlodniejsze, jest réwniez czystsze,
poniewaz w obszarze nad Dunajem istnieje staly przeplyw powietrza. Wilgotno$¢ wzgledna jest okoto
10 % wyzsza, za$ wahania temperatury o okoto 2 °C mniejsze niz na obszarach polozonych dale;.

Wilgotniejsze powietrze, ktére powstaje w wyniku parowania z duzej powierzchni wody, doprowadzito
w tym rejonie do wytworzenia wyjatkowego polaczenia pleSni — mieszaniny réznych rodzajow
Penicillinum i Aspergillus w stalej proporcji, ktéra nadaje charakterystyczny szarawobiaty kolor warstwie
plesni tworzacej si¢ na produkcie. Plesn ta jest charakterystyczna i wyjatkowa, niesie z sobg zapach
Dunaju; nie ma intensywnego, nieprzyjemnego zapachu amoniaku salami wytwarzanych z kultur star-
towych plesni. Zarodniki plesni w mikroflorze pomieszczeri fermentacyjnych wystepuja wszedzie w
powietrzu i dzigki jego przeplywowi dostaja si¢ na powierzchni¢ salami, na ktérej sie namnazaja.
Charakterystyczna ,domowa flora ple$niowa” wyznacza wlasciwosci organoleptyczne produktu (zapach,
smak i wyglad); ponadto zabezpiecza salami przed zbyt szybkim wyschnigciem, za$ nieprzezroczysta
powierzchnia zapobiega przed szybkim jelczeniem.

Nalezy zauwazy¢, ze flora plesniowa tworzaca warstwe plesni na Budapesti téliszaldmi, ktora uzyskuje
si¢ tymi samymi metodami i za pomocg tych samych skladnikéw od ponad 110 lat, sklada si¢ z plesni,
ktérej wzrostu nie hamuje uwedzona powierzchnia, a zatem latwo na niej osiada i namnaza si¢. Nie jest
to mozliwe przy uzyciu kultur startowych plesni wskutek ich wrazliwosci na dym.

Wedzenie nadal prowadzi si¢ w dymie zimnym z dajacych duzo dymu, palacych si¢ polan z drewna
twardego, gléwnie bukowego, podobnie jak w XIX wieku. Starannie wysuszone polana nadal dowozi
si¢ na recznych, metalowych woézkach wedzarniczych, ktére przesuwaja si¢ stalym torem, tak jak w
przesztosci.

Fermentacje prowadzi si¢ w wielopoziomowych pomieszczeniach fermentacyjnych pod nadzorem
mistrza produkgji salami. Do dzisiaj ,domowa flora plesniowa” zachowuje zdolno$¢ wzrostu i namna-
zania si¢ w kazdym pomieszczeniu fermentacyjnym, niezaleznie od tego, w jakim budynku si¢ ono
znajduje, poniewaz wlasciwe warunki sa tworzone przez mikroklimat, na ktéry sktada si¢ powierzchnia
Dunaju i parametry fermentacji. Niezaleznie od tego obecnie wykorzystywane budynki zbudowano z
malych cegiel, z tynkowanymi, bielonymi $cianami wewnetrznymi. Przepuszczalno$¢ $cian ceglanych
dla pary wodnej jest bardzo wysoka, co przyczynia si¢ do stalego odciggania wilgoci. Konstrukcja
wewnetrzna pomieszczen wedzarniczych i fermentacyjnych obejmuje strop typu ,kapa pruska” z cegla-
nymi tukami pomigdzy belkami dwuteowymi znajdujacymi si¢ w odstgpach 1,2 m. Taka konstrukcja
oznacza, ze nad urzadzeniami do suszenia salami znajduje si¢ duza pusta przestrzeni; zapewnia ona
réwnomierng cyrkulacje powietrza, a takze ulatwia réwnomierne odcigganie wilgoci.



13.8.2008

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 206/19

4.7. Organ kontrolny:

4.8.

Nazwa: F6virosi és Pest Megyei MezGgazdasagi Szakigazgatdsi Hivatal Elelmiszerldnc-biztonsagi és
Allategészségiigyi Igazgatdsig

Adres:  H-1135 Budapest, Lehel at 43-47
Tel:  (36-1) 239-0330
Faks:  (36-1) 350-6117

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

Etykietowanie: Nazwa produktu: ,Budapesti téliszaldmi”

Stowo salami mozna stosowaé wraz z nazwa zastrzezong ,Budapesti téliszaldmi” na produktach przezna-
czonych na eksport.

Po rejestracji wspolnotowej na opakowaniu nalezy umie$ci¢ stowa ,chronione oznaczenie geograficzne”
wraz z odpowiednim symbolem Wspdlnoty.




