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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

(2007/C 86/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006 ('). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od
daty publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,SZEGEDI SZALAMI” lub ,,SZEGEDI TELISZALAMI”
NR WE: HU/PDO/005/0392/21.10.2004
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze stwierdzenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wlasciwy departament w paristwie cztonkowskim:
Nazwa: Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerlinc-biztonsagi, Allat- és
Novényegészségiigyi Féosztily

Adres:  Kossuth Lajos tér 11.
H-1055 Budapest

Tel:  (36-1) 301-4486 ou (36-1) 301-4419
Faks:  (36-1) 301-4808

e-mail: ZoborE@fvm.hu

2. Grupa:

Nazwa: Pick Szeged Szaldmigydr és Husiizem ZRt. (zgodnie z art. 1 rozporzadzenia (EWG)
nr 2037/93 wniosek o rejestracje nie zostal zlozony przez grupe producentéw, lecz przez
osobg prawng)

Adres:  Szabadkai at 18.
H-6726 Szeged

Tel:  (36-62) 567-000
Fax: (36-62) 567-313
e-mail:  varrone@pick.hu

Sktad:  Producenci/ przetwércy (X) Inne ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: produkty migsne.

4. specyfikacja:
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa: ,Szegedi szalami” lub ,Szegedi téliszaldmi”

4.2. Opis: Szegedi szalami lub Szegedi téliszalami jest to produkt migsny z rozdrobnionej (drobinki migsa
o $r. 2-4 mm) i rébwnomiernie wymieszanej wieprzowiny i z drobinek stoniny wieprzowej, solony i
przyprawiony (pieprz bialy, ziele angielskie, papryka wyborowa w proszku), ktérym wypelnia si¢ jelito
naturalne lub identyczne z naturalnym jelito sztuczne, ktérego powierzchnia po wedzeniu z uzyciem
polan bukowych i dojrzewaniu polaczonym z podsuszaniem otoczona jest bialoszara plesnig szla-
chetng.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Salami ma ksztalt podtuzny o réwnej grubosci, i o okraglym przekroju, na konicu, na ktérym jest
zawieszone, zaweza si¢, a na drugim koficu zaokragla sie. Dlugo$¢ sztuki odpowiada rozmiarowi napel-
nienia: 54 cm — ,zwykle”, 36 cm — ,midi”, 19 cm — ,turystyczne” i 16 cm — ,mini”. Otoczka jest
pozbawiona brakéw ciaglosci, pokryta réwnomiernie bialoszara plesnig szlachetng, delikatnie zmarsz-
czona i o charakterystycznym zapachu. Jest dobrze przyklejona do farszu. Konsystencja jest zwarta,
sprezysta, gesta, tatwa do krojenia, dojrzala do krojenia i niezbyt twarda. Na skroju widoczne sg brazo-
woczerwone drobinki wieprzowiny i biale drobinki stoniny o réwnomiernym podziale, o rozmiarze
2-4 mm. Skr6j ma zapach przyjemnie wedzony i przyprawiony, smak zawdziecza przyprawom,
dymowi, migsu poddanemu procesowi dojrzewania, substancjom zapachowym i smakowym powstatym
podczas dlugiego, 90-dniowego dojrzewania w wyniku poddania go procesom chemicznym, mikrobio-
logicznym, fizycznym i biochemicznym, oraz bukietowi i harmonii plesni szlachetnej, powstalej
podczas dojrzewania.

Obszar geograficzny: Produkcja Szegedi szaldmi lub Szegedi téliszalimi odbywa si¢ na obszarze
administracyjnym miasta Szeged.

Do produkdji wykorzystuje si¢ poltusze wieprzowe pochodzace ze zwierzat hodowanych w komitatach
Bacs-Kiskun, Csongrad, Békés, Hajdii-Bihar i Baranya specjalnie do produkgji salami i tam ubitych.

Dane potwierdzajace spelnienie wymogéw zawartych w art. 2 ust. 3 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006:

— W wyzej wymienionych nizinnych i poludniowo-wegierskich komitatach jest duzo wiecej (1 968)
godzin nastoniecznienia w ciggu roku niz przecigtnie na Wegrzech (1 903 godzin/rok). Wskutek
dlugiej jesieni i umiarkowanej zimy powstaja tu gospodarstwa domowe i male gospodarstwa
rolnicze oraz cale rejony odgrywajace znaczng role w uprawie zbdz, dzigki czemu zgodnie z
tradycjg caly czas zapewnione bylo zaopatrzenie w trzod¢ chlewng tuczona karmg ziarnistg i
produktami ubocznymi karm.

— Do produkgji salami mozna wykorzysta¢ tylko wieprze zywe — knury wykastrowane albo maciory
wycofane z hodowli, starsze niz rok i o duzej wadze, tj. o wadze przynajmniej 150 kg, urodzone i
chowane w rejonach hodowlanych w/w komitatow.

— Regulamin karmienia trzody chlewnej hodowanej i chowanej w gospodarstwach domowych oraz
malych gospodarstwach rolniczych: Prosigta ssace odstawia si¢ najwczesniej w wieku 6 tygodni. Od
chwili odstawienia do osiagniecia wagi 40 kg otrzymuja one karme poczatkows, tj. karme ziarnista
wzbogacona w soje i ziarno stonecznika bogate w biatko. Powyzej 40 kg gtéwne karmy ziarniste
okresu tuczenia (pszenica, kukurydza, jeczmier) uzupelnia si¢ odpowiednig do pory roku karmga
soczysta uprawiana na terenie gospodarstw (zielona lucerna, dynia pastewna, buraki pastewne,
ziemniaki). Proporcja zb6z tworzacych mieszanke zmienia si¢ z poczatkowej 30-40 % jeczmieniaf
pszenicy: 70-60 % kukurydzy na 10 % jeczmienia/pszenicy: 90 % kukurydzy na koniec tuczenia.

— Wymogi dotyczace karmienia zostajg sformulowane na karcie jakosci karmienia. Skupujacy kotro-
luja przestrzeganie zasad widniejacych na karcie jakoSci osobiscie, przeprowadzajac kontrole
osobistg gospodarstw. Przestrzeganie wymogéw jakoSciowych dotyczacych zwierzat zywych oraz
warunkéw chowu i karmienia kontrolujg weterynarze rejonowi poprzez kontrolowanie dokumen-
tacji prowadzonej przez hodowcdw, i przed sprzedaza zwierzat na ubdj spisujg protokét przegladu
hodowlanego. Protokdt ten dokumentuje spelnienie wymogéw jako$ciowych stawianych zwie-
rzgtom zywym oraz warunkéw chowu, karmienia i warunkéw weterynaryjnych.

Dowéd pochodzenia: Pochodzenie z obszaru geograficznego i odtworzenie historii produktu
zostang sprawdzone i zapewnione w nastepujacy sposéb:

— Zywe wieprze skupione przez Pick Szeged ZRt. identyfikuje si¢ za pomocg zatwierdzonych
kolczykéw IRZ umiszczonych w prawym uchu ($Swinie muszg by¢ oznakowane numerem IRZ —
Systemu Identyfikacji i Rejestracji Zwierzat). Numer IRZ umozliwia identyfikacje miejsca pocho-
dzenia oraz identyfikacje wyodrebnionego obszaru geograficznego chowu. System IRZ laczy si¢ z
ewidencjg stad hodowlanych (Rejestr Posiadaczy i Siedzib Stad), co zapewnia nieprzerwang kontrole
ruchu zwierzat od ferm do rzezni (do uboju).

— Spelnienie wymogéw IRZ kontroluje koordynator IRZ, na rzezni za$ inspektor IRZ.
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— Kolczyki IRZ towarzyszg zwierzetom az do procesu uboju, w ktérym otrzymuja one osobny numer
identyfikacyjny na nogach podczas badan weterynaryjnych. Numer na nogach péltusz wieprzowych
mozna identyfikowaé z numerem IRZ z kolczykéw zywych wieprzy. Na podstawie numeru na
nogach mozna wiec identyfikowa¢ miejsce chowu.

— Numery oraz daty przekazu (uboju) pélttuszy wieprzowych z rzezni polozonych na rejonach
hodowlanych do zakladu produkcji salami s3 znane, a wigc znane jest i to, z jakich hodowli
pochodzg $winie, ktore pelnig role surowca migsnego do produkeji Szegedi szaldmi lub Szegedi téli-
szaldmi.

— Odbywajace sic w oddzielnym miejscu filetowanie oraz nadany podczas napelnienia jelit numer
pozycji (numer farszu) zapewnia ciaglo$¢ identyfikacji. Za pomocy identyikujacego pozycje numeru
farszu za$ mozna identyfikowaé kazdg sztuke salami, co potwierdza, iz produkcja odbywa si¢ na
terenie administracyjnym Szegedu.

Metoda produkcji: Produkt powstaje z topatki, szynki, schabu i karkéwki oraz twardej stoniny
bezgruczolowej z brzucha i podgardla, uzyskanych po wylacznie recznym rozdrobnieniu péltusz
wieprzowych bez gltéw i ndg, pochodzacych ze skrzyzowania ras mangalica, cornwall, berkshire, wielki
bialy wegierski wieprz miesny, wegierski lapély [dost. ,nizinny” — przyp. tlum.], duroc, hampshire i
pietrain.

Podsuszone w temperaturze 0 °C, a potem zamrozone w temperaturze -4 do -6 °C kawatki migsa i
stoniny wazy si¢ razem, i za pomocg maszyn rozdrabnia na drobinki o $rednicy 2-4 mm. Podczas
rozdrabniania polgczonego z mieszaniem dodaje si¢ przypraw i soli peklowej. Tak powstaly farsz o
maksymalnej dozwolonej zawartosci wody 50-52 %, wypelnia si¢ automatycznie, drogg prézniowa
jelita. Koncowki sztuk zamyka si¢, zawigzuje, a sztuki wiesza na ramie. Do napelnienia salami uzywa
si¢ jelit naturalnych lub sztucznych przepuszczajacych parg wodng, ktérych Srednica wynosi co
najmniej 65 mm.

Po fazie napelnienia nastgpuje wedzenie. Odbywa si¢ ono w temperaturze maksymalnie 12 °C, z
uzyciem polan bukowych przez 12-14 dni.

Nastepny etap to dojrzewanie — podsuszanie produktéw wedzonych, w czasie czego sztuki salami
przedostaja si¢ do dojrzewalnio-suszarni, w ktérej znajduje si¢ naturalna mikroflora osadzajgca si¢
potem na powierzchni salami. W celu powstania otoczki pleSniowej zapewnia si¢ takie warunki
termiczne i wilgotnosciowe (16-17 °C, wilgotno$¢ wzgledna powyzej 86 %), ktére umozliwiaja badz
wspomagajg rozmnazanie plesni i powstanie réwnomiernej otoczki na powierzchni salami. Dojrze-
wanie—podsuszanie wymaga duzej ostroznosci, poniewaz warto$¢ pH produktu Szegedi szaldmi lub
Szegedi téliszaldmi jest wysoka: ponad 5,6, dlatego tylko powoli mozna go podsuszaé. Podczas dojrze-
wania—podsuszania nastawia si¢ wilgotno$¢ wzgledng powietrza tak, aby dyfuzyjna sita napedu (t.
réznica pomiedzy wilgotnoscia wzgledna a zréwnowazona) nie przekroczyla 4-5 %. Do tego potrzebna
jest kombinacja zewnetrznego ruchu powietrza oraz takiego, ktéry mozna tworzy¢ za pomocg klimaty-
zagji.

Podsuszanie-dojrzewanie to proces trwajacy 2-3 miesiace, dlatego caly okres produkcji salami od napel-
nienia do osiagniecia dojrzatosci konsumpcyjnej wynosi co najmniej 90 dni.

Salami trafia do dystrybucji w calodci jako towar na sztuki albo pokrojone i opakowane w miejscu
pochodzenia. Towar na sztuki oznakowuje si¢ plombg i pakuje w celofan. Jego rozmiary to 54 cm —
salami ,zwykle”, 36 cm — ,midi”, 19 cm — ,turystyczne” i 16 cm — ,mini”. Towar krojony pakowany
jest prézniowo lub w Srodowisku gazéw ochronnych na tackach.

Procesy krojenia i pakowania moga si¢ odbywal wylacznie na obszarze geograficznym produkdji,
poniewaz tylko w ten spos6b mozna zapewnia¢ ustawiczny nadzor oraz kontrole pochodzenia, co
gwarantuje pochodzenie produktu z okre$lonego obszaru geograficznego oraz brak zmian w jego wlas-
ciwosciach smakowych i mikrobiologicznych.

Zwigzek: Szegedi szaldmi lub Szegedi téliszaldmi produkuje si¢ od przeszto 130 lat w Szegedzie,
gdzie jedyny pozostaly producent stosuje lokalne metody bez zmian, i gdzie mikroklimat powstaly
dzigki bliskosci rzeki Cisy zapewnia produkcje salami ,zimowego” cechujgcego sie wiasciwosciami
odrebnymi od podobnych produktéw.
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Warunki naturalne i klimatyczne komitatéw nizinnych, potudniowo-wegierskich potozonych w poblizu
Szegedu (Baranya, Bacs-Kiskun, Békés, Csongrad i Hajdu-Bihar) zapewniajg doskonale warunki hodowli
$win odpowiednich do produkeji salami. W potudniowej czesci kraju bowiem jest duzo wiecej (1 968)
godzin nastoniecznienia w ciggu roku niz przecigtnie na Wegrzech (1 903 godzin/rok); a po dtugim,
suchym lecie nastepuje dluga jesien i umiarkowana zima. Dzigki tym sprzyjajgcym warunkom na
terenie okre§lanym jako ,spizarnia kraju wegierskiego” powstaja gospodarstwa domowe i mate gospo-
darstwa rolne oraz cale rejony odgrywajace znaczng role w uprawianiu zboz, dzigki czemu zgodnie z
tradycja caly czas zapewnione bylo zaopatrzenie w trzode chlewng tuczong karma ziarnista i produk-
tami ubocznymi karm.

Miasto Szeged potozone jest nad rzeka Cisa w potudniowej czgsci Wielkiej Réwniny Wegierskiej. Dzigki
bliskosci Cisy, czyli wyzszej wilgotno$ci wzglednej spowodowanej nieustannym parowaniem duzej
powierzchni wody powstaje charakterystyczna ,domowa flora plesni”, ktorej produkt Szegedi szaldmi
lub Szegedi téliszalimi zawdzigcza swoje wlasciwosci.

Do utrzymania oryginalnego skladu ,domowej flory plesniowej” oraz do jej rozmnazania konieczne
jest wilgotne powietrze zapewnione przez duzg powierzchnie wody. W produkeji salami, podczas
zaple$niania nie uzywa si¢ bowiem zadnego zaczynu i jedynie ,domowa flora ple$niowa” wytwarza
powierzchowng otoczke plesniowa. Flora od chwili powstania do dzi§ jest caly czas zywa i zachowuje
swoj sklad, co zapewnia réwniez rozmnazanie zarodnikéw rozrzucanych po ,klimatach”.

Liczba szczepow plesni, w ktérych sktad wchodza gléwnie (ale nie tylko) gatunki Penicillium, to przy-
najmniej 10, ale nawet na gotowym produkcie znajduje si¢ przynajmniej 10 réznych gatunkéw plesni,
tworzac bialoszarg otoczke plesniows. Niezmienno$¢ ,domowej flory plesniowej” powoduje réwniez, iz
na kazdej nowej pozycji salami podczas nastepujacego po skladowaniu dojrzewania rozmnaza si¢
podobna flora plesniowa, zapewniajgc charakterystyczny zapach, smak i wyglad produktu Szegedi
szaldmi lub Szegedi téliszaldmi. Ponadto warstwa plesniowa odgrywa znaczng role w procesie podsu-
szenia, poniewaz zapobiega szybkiemu wysuszeniu, réwnomierne tempo odwadniania sprzyja zywot-
nosci powierzchownej flory plesniowej i tworzac nieprzejrzysta warstwe zapobiega szybkiemu zjel-
czeniu.

Nalezy ponadto podkresli¢, iz flora plesniowa tworzaca otoczke pleSniowa Szegedi szaldmi vagy
Szegedi téliszalami, produkowanego t3 samg technologia i o tym samym skladzie od przeszto 130 lat,
sklada si¢ z takich plesni, ktérych zdolnosci do zycia nie ogranicza wedzenie, a wigc dobrze si¢ przykle-
jaja do powierzchni sztuk i dobrze si¢ na nich rozmnazaja, czego nie mozna osiagnaé uzywajac
zaczynéw wrazliwych na dym.

Marek Pick otworzyl swoja fabryke w Szegedzie w r. 1869 i stopniowo ja rozwijal oraz rozszerzal.
Produkcje salami oddzielono od innych branzy firmy w 1883 r. Marek Pick rozpoczat wielkozakladowa
produkcje salami w 1885 r. z pomocg robotnikéw przywiezionych z Wloch. Salami zostato gléwnym
produktem firmy zalozonej przez Marka Picka w pierwszej dekadzie XX wieku. Po $mierci zalozyciela
firma przeszta w wlasno$¢ jego wdowy oraz jej brata Michala Weisza. Najstarszy syn, Eugeniusz (Jend)
Pick przystapit do firmy w r. 1906. Wtedy rozpoczela sic nowa epoka w jej historii. Eugeniusz Pick
znacznie podnidst warto$¢ sprzetu technicznego i od 1934 r. sam juz prowadzit produkcje salami pod
nazwg firmowa Pick Mark (Marek Pick).

Organ kontrolny:

Nazwa: Csongrad megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer-ellenérzé Allomas

Adres:  Vasas Szent Péter u. 9.
H-6724 Szeged

Tel:  (36-62) 551-850
Faks:  (36-62) 426-183

e-mail:  szigetis@OALhu

Etykietowanie: Nazwa produktu:
— ,SZEGEDI SZALAMI” lub

— ,SZEGEDI TELISZALAMT".
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Zlozenia mozna uzywal w szyku odwrotnym, a wyrazy mozna pisa¢ oddzielnie. W przypadku
produktéw eksportowanych zamiast nazwy ,SZALAMI” lub ,TELISZALAMI” mozna uzywaé rowniez
nazwy ,SALAMI”.

Oznakowanie ochrony: nazwa pochodzenia zastrzezona.




