Budapesti téliszalami

TERMEKLEIRAS

1. Atermék megnevezése:

BUDAPESTI TELISZALAMI

2. Atermék leirasa:

A termék eballitdsahoz felhasznalt nyersanyagok:
- sertéshus
- sertésszalonna
- fiszerek
- étkezési s6, natrium-nitrit
- |6bél vagy nibél

El6 allat — vagdsertés:

A termék eballitasahoz alapvéen sziikség van megfaleminésédi él6 sertésre, amelynek
elsbdleges feldolgozasa soran keletkezik a jodwénii sertéshis és sertésszalonna alapanyag.
A Budapesti téliszalama mangalica, cornwall, berkshire, nagyfehér hiiésetapaly, duroc,
hampshire és pietrain fajtak, illetve ezek kerezzélbl szarmazd és egy évnélogkbb,
nagysulyu, azaz legaldbb 150 kg sulyd herélt higy vanyésztésh kivont néstény sertések
feldarabolt husabdl, valamint az emlitett fajtajlietve azok keresztezés@ibszarmazo
sertések kemény szalonnajabodl készil. A terméélléhsahoz nem hasznalhaté fel fitn
korban ivartalanitott apadllat. Ezeknek a nagys@gitéseknek a husa szarazabb és tobb
festékanyagot tartalmaz, optimalis Weedi alapanyagot szolgaltatva ezzel a hagyomanyos
kortlmények kozott gyartott szalaminak.

Az alapanyagként felhasznélasra kérighuzott, hasitott, fej és labak nélkuli félsestds
szembeni mifségi kovetelmények a kovetkidz

- fejlett, telt izomzat

- tomott allomany

— a huas szine élénk, sotétpiros

— jOl elvéreztetett

- kelléen megmunkalt

- sem PSE, sem DFD hus nem lehet (PSE: pale-softatixadazaz faké-puha-vizedsy,

DFD: dark-firm-dry, azaz sttét-kemény-szaraz)

- nem lehet torott, sérdlt

- tiszta, szennyéadéstl mentes

- kezdeti csiraszama alacsony legyen

- szallitas esetén a szallitdsra megéelelebkészitett (felnyitott, éhitott).

Sertéshus, ipari szalonnéisferek:

A kelléen ebhitott félsertések, husok csontozasa, intalanitémabdlasa, a véres hasrészek
és a puha zsiradék kivagasa utan nyérlzeigyartashoz szikséges sertésfazsnhus). A
hisok magbmérséklete a + TT-ot nem haladhatja meg.

A szaldmi gyartdsahoz szalamisertés szinhust ¢sedgnb, karaj, lapocka, tarja, dagadé,
sZizpecsenye) hasznalatos, mely jol zsirtalanitott asemisrészeket takar és intartalma
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alacsony, amit igazol az alacsonyds#toveti fehérjetartalom. A hisdarabok mérete a ¢gome
fels6 hataranak megszabasaval, mely kb. 5009, behathizibsitva igy a kel mértéki zsir-
és intalanitast, illetve a megfélalokészitést a finomvagashoz.
A csontozo teremdmérséklete a + 1Z-ot nem haladhatja meg.
A sertésvagasi folyamat soran kitertditt, fogyasztasra feltétel nélkul alkalmas Bs csont
nélkali, mirigyektl mentes, kemény has- és tokaszalonna hasznalpatoszalonnaként a
gyartashoz. Miiségi jellemdi a kdvetkedk:

— fehéres sziiy voros huscsikokkal atsi,

- jellegzetes szagu,

— kemény allomanyu,

- tiszta,

- veéralafutastol mentes,

— talyogokat, mirigyeket nem tartalmaz,

- maglbmérséklete +7°C alatt legyen, tehat kékn, megfelél korilmények kozott

elohitott, nem fulledt.

A hasokat 0 - -4, a hasa- és tokaszalonnat -3 -°G7kozotti magbimérsékletre
szikkasztéteremben ki kell fagyasztani.
Minden hus alapanyagot a beszallitaskor tételelenéegznek, ismerten rendszeresen jo
minéségben beszallitd esetén egy8zmodon, nem rendszeresen beszallitdo esetén suigorit
modon. Elledrzési mdd: hatésagi allatorvos altal: masodlagosim&zésegészségugyi
hasvizsgalat, tovabba raktaros altal: megmunkaldenéezése, HBmersékletmeéres,
tbmegmeéreés, kiséiratok atvizsgalasa.

izkialakitashoz étkezési sdiszerek, pacanya@tkezési s6 és Na-nitrit keveréke) hasznalatos.
A harmonikus izt kialakitoiszerek: fehérbors, csemege paprika, siegs, amelyek kozil a
szegfibors illata dominal.
A fiiszerekkel szembeni altalanos kovetelmeény:

- a fiszerek illéanyag tartalmat meg kétizni,

- csiraszamat minimalisra kell csdkkenteni,

- a megfeld apritasi fokot biztositani kell,

- szitélassal ellemzott.

A Budapesti téliszalamélbb jellem3i

A Budapesti téliszalamiermék egyenletesen felapritott és elkevert akwib allo fustolt,
érlelt, szaritott haskészitmeény, mely kb. 4 mm sm@Enagysagura apritott sertéshus- és kb. 2
mm-re apritott szalonnaszemcsékAll, fiszerekkel egyitt egyenletesen elkeverten, l16bélbe
vagy mibélbe toltétten, amely hengeres alaku, fellleterkedfehér nemespenésszel
egyenletesen befedett.

Fizikai, kémiai, mikrobiol6giai tulajdonsagok:

viz-fehérje hanyados legfeljebb 1,3,

kotoszovetmentes fehérjetartalom legalabb 18 % (m/m),

natrium-klorid tartalom legfeljebb 5,0 % (m/m),

vizaktivitas (@) legfeljebb 0,91,

nitrit+nitrat-tartalom Na-nitrat egyenértékben gzve legfeljebb 0,010% (m/m).
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Erzékszervi tulajdonsagok:

Alak, méret: Hosszukas, korkeresztmet$zdiengeres, egyenletes vastagsagu,
horpadasoktdél mentes, legalabb 40, legfeliebb 85 &imébju,
kilénb6 hosszmerdt

Szin: A burkolatot bevond penészréteg szirkésfehigti, egyenletes. A
vagasfelllet fényes, vilagos barnas-vords has-ildgos szalonna-
szemcsekkel.

iz és illat: Kellemeseniikzeres, minden idegen dktszagtdél mentes, mely izt

és illatot az érlelt has és az érlelés folyaméaetkekzett nemespenész
harméniaja adja; a felhasznalisterek koziul a szeijfors illata
dominal.

Allomany, metszéslap: Tomoétten rugalmas, jOl sethets, nem szétés de nem is tl
kemény, egyenletes, a toltelék j6l tapad a burkolatahonnan le is
valaszthatdé. A vagasfelilet mozaikos elrendézés a hus és
szalonnadarabok egyenletesen keverednek — Urégzégmentes. A
hasdarabok max. 4 mm, a szalonnadarabok max. 2 agysaguak.
A toltelékben porcdarabok és egyéb idegen anyagoklehetnek. in
és kobszoveti darabok csak elvétve fordulhatnak, dlossziusaguk
legfeliebb 4 mm, 1-1 darabjanak felillete legfelj@hb6 cnf lehet.

Piaci kiszerelés:

Forgalomba hozatalara radaruként egészben, vadgtaixe kerll sor. A radaru celofanba

csomagolva, kb. 54 cm-es ,normal”’, kb. 33 cm-esdjimikb. 19 cm-es ,turista” és kb. 16

cm-es ,mini” méretben, a szeletelt termék vakuumidlvagy veédgazos csomagolasi

formaban, talcan kiszerelve keril forgalomba.

3. Foldrajzi terilet:

A Budapesti téliszalaneloallitasa Budapesten, a Dunatdl szamitott 1 km-éifliiertleten
torténik. (1. sz. melléklet).

4. A foldrajzi teruletr 6l vald szarmazas igazolasa:

A foldrajzi terllettl valdo szarmazas nyomonkovetbstgéet a kovetkék biztositjak ill.
tanusitjak:

A vagouzembe beérkezett félsertések meg vannalkvgeiz ENAR (gységes yilvantartasi
€s _aonositasi _endszer) fuljelé szammal. A vagoizemi nyilvantartdsok alapjan a
gyartohelyre beérkezett félsertések eredete vissedhet. A gyartd helyre érkezastkezdve

a teljes gyartasi folyamat alatt az egyes félsertéselekldl készilt termékek
nyomonkdvethéik és beazonosithatok azaltal, hogy tételszamotdtapn egyes tételek, mely
tételszam veégigkiséri a terméket a beéskiEtsertésekll a kész szalamiradig. A tételszam
minden egyes gyartasi Iépést kiséri fulszam, mejdidtabla, pasztaszam formajaban. A
egyes tételszamokhoz kapcsoldédnak tovabba a gkériages a késztermék-ellémrzési
dokumentaciok is.

Az elédllitas helyszineként a gyartonak barmikor igazokell tudni, hogy az ééllitas, de
legaldbb annak "az @llitas mddja" részben kulon feltintetetiiveletei - az alapanyag
apritastol a fustdlésen keresztil a szaritasig dapasten, a Dunatol szamitott 1 km-es
korzetben torténtek.

A kovetked tablazat a nyomonkovetliseget mutatja az egyedineleti Iépésekhez tartozo
azonositasok, gyartasi és etleresi dokumentalasok bemutatasa altal:
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Téliszalami gyartas miveleti [épései:

Miveleti [épések Jelblés, azonositas

Husalapanyag atvéterlételazonositas:
jelolétablaval

Hutotarolas Tételazonositas:
jelolstablaval

Csontozas Tételazonositas:
jelolstablaval
elkulonitett tételek kevert
csontozasa

Szikkasztas Meghatéarozott sorrénd
betarolas
Tételazonositas:
jelolétablaval

Osszemérés, apritasMeghatarozott sorreitid

keverés kitarolas
Tételazonositas:
jelolstablaval

Bélbetoltés, Egy gyartasi tétel jellése  Szamitdgeépes rogzités
véglezaras azonos — flizérenként féfott
— pasztaszammal
Flstolés Pasztaszam, fustol Szamitogépes rogzités
teremszam
Erlelés Pasztaszam, éflébremszam Szamitdgépes rogzités
Csomagolas Pasztaszam, datubirel Szamitogépes rogzités
jelolések Cimkeelledrzési Napl6
/minden csomagolt
tétell 1 mintacimke
beragasztva/
Raktérozas, Minden egyes kartondobozonSzamitdgépes rogzités
arukiadas azonosité cimkek

terméknévvel, csomagolas
idépontjaval stb.

Gyéartasi dokumentéalas

Ellendrzési

Szamitogepes rogzitées

Szamitogépes rogzités

Szamitogépes rogzités

Szamitogépes rogzités

Szamitogépes rogzités

nyilvantartas

Raktarnaplo

Raktarnaplo

Csontozasi Naplo

Finomvago Naplé

Finomvago Naplé

Finomvago Naplé

Fustdlaplo

EMeplo

Csomagolasi Naplé

Csomagolasi Naplo
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5. Az eballitas modja:

A terméket a korabban meghatarozott sertésfajtakskeezéséth szarmazo, fej és labak
nélkdli, hasitott, kicsontozott és intalanitottdétek kizarélag kézzel tori@mlarabolasa utan
nyert comb, karaj, lapocka, tarja, dagadd é&zcsenye, valamint mirigyeikt mentes
kemény hasa- és tokaszalonna felhasznalasavgladib.

Technoldgiai niveleti Iépések

A 0...-4 °C-on fagyasztott husdarabokat és a -3...-foiCfagyasztott szalonnadarabokat
0sszemérik, és gépi uton 2-4 mm-es szemcseinérapritjak. Az apritas-keverés soran
torténik az izesités: séval, fehérborssal, cserpagekaval és szegfborssal, valamint a pac-
s6 hozzaadasa is. Az igy nyert szalamipasztat atikusan, vakuum mellett bélbe toltik, a
radvégeket lezarjak, kotik, a rudakat keretre hakieA szalami toltésére I6belet vagy
vizgbzéatereszt miibelet hasznalnak. A toltésiveletét kdveten a fustdlésre kertl sor. A
fustdélés maximum 16 °C-on, keményfa hasabok, alépwe biukkfa hasdbok lefojtott
égetésével torténik 12-20 napig.

A kovetked |épés a flistolt termékek penészesitlelése és szaritdsa, amelynek soran a
szalami rudak az érieiszaritdo helyiségbe kertilnek, ahol a teremben médgiérmészetes
mikofléra a szalami fellletére rakodik. A szalanhbadlitasanal a penészesités soran nem
hasznalnak semmilyen starterkultGratpenészbevonat kialakitasdhoz olydmiérsékleti és
paraviszonyokat alakitanak ki (10-14 °C, 86% fel&P), amely lehévé teszi, illetve
elésegiti a penészek elszaporodasat és a szalanatélgk egyenletes bevonasat. Az érlelés-
szaritas nagy korultekintést igényel, mivel a Bugddiptéliszalami pH-értéke magas, tébb mint
5, ezért csak lassan szarithatd. Az érlelés-sgéstigan a levégrelativ paratartalmat 45 és
95% kozott és a légaramlast ugy allitjak be, hogiffizidos hajtéed (a relativ és az
egyensulyi paratartalom kozotti kilonbség) a 4-3%-0e haladja meg. Ennek
megvalositasdhoz a kilkornyezeti (szabadtéri) és a klimdkban létrehadzhéfimozgas
kombinacioja szikséges.

Az érlelés-szaritds 2-3 hénapos folyamat, igy daszateljes idigénye a betdltést a
vagaseérettség eléréséig legaldbb 90 nap.

Mindségbiztositas, élelmiszer-biztonsag:

A gyartds és igy a termék biztonsagat a jol bewd@gyyomanyokon alapuldé, modern
minéségbiztositasi szabalyozassal kiegészitett, kozetksen, fegyelmezetten végrehajtott
technolégia és ellémzési rendszer szolgalja, melynek eredményeképperegyenletes,
allandé mirbség garantalt.

A szaldmigyartashoz felhasznalt, megféel dokumentalt szarmazasu félsertések egyedileg
és valamennyi hus alapanyag tételesen kerllneésitésre és atvételre.

A fliszerek beérkezésukkor kertlnek ggfiésre, amelyet laboratériumi elignés egészit ki.

A gyartas folyamatos, naponta végzett Uzemi éitegs mellett folyik, amelyhez kapcsolodik

a pasztanak, a flstolés-érlelés alatti termékekvadlmint a késztermékeknek a mintavételes
laboratériumi vizsgélata. A laboratériumi eltemések a paszta és a késztermékek esetében
gyartasi tételenként torténnek.

A szaldmi késztermékek csak rosegelledrzés utan kertilhetnek értékesitésre.
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6. Kapcsolat a termék és a foldrajzi terilet kozott

Budapesten a XIX. szazad vége Ota folyik szalaniggakorabban tdbb cég (Dozzi, Kreische
Antal, Meduna, Herz Armin és fiai) is végezte exéwaékenységet, mig mara mar csak a Herz
Armin és fiai altal alapitott HERZ Szalamigyar Zmaradt az egyetlenikddé szalamigyar
Budapesten.

A kezdetben csak télendallitott termék — innen szarmazik a régi téliszaldaimevezés,
amelyet manapsag a fogyasztok egy&zerszalaminak vagy magyar szaldminak is neveznek
— gyartdsa sokat fégiott, mig jelenlegi mértéket oltott. A szakemberekakmunkasok,
dolgozék azonban a nagyobb mennyiségek mellett égpmzték ezeket az évtizedes,
évszazados hagyomanyokat a technolégia, a tectaliiadé fejlesztése mellett is. Herz
Armin 1882-ben alapitotta hlsipari cégét a IX. ®eéwi Gt 76 alatt, majd fiai folytattak a
tevékenységet. A cég ésorban szalamit, valamint mas haskészitményeketagyées mar a
Millennium évében /1896/ dijat nyert szalami terééN. A cég exporttevékenysége mar a
XX. szazad elején is jelesg volt, © export terlletek: Kdzép-Eurdpa, Anglia, amerikai
kontinens. A budapesti szalamigyartas legjéiesibb cégét a Herz csaldd hozta létre és
fejlesztette fel tobb generacidon keresztil, szalkagats gazdasagilag, egészen a kdzkereseti
tarsasagtol a részvénytarsasagi formaig. A szalsmitéshez sem most sem koradbban
mesterséges szinezékeket nem hasznaltak. Szanabekdrirdetés és Ujsagcikk tanuskodik a
Herz cég, €és mas budapesti szalamikéseittkenysegél. (2. sz. melléklet).

Akkoriban még nem lehetett a széaritotermeket mesgesen iteni, illetve nem lehetett a
termekben a péaratartalmat mesterségesen bealltaeinészképzéshez és szaritdshoz a Duna
kozelsége miatti neves leviighasznaltak fel, ami idealisBudapesti téliszalama jellemz
penészréteq kifejdéséhez. Az érési fazishoz éppen optimalis légdtikdgat az érléitermek
ablakainak kinyitasaval illetve becsukasaval bittdgik. A termék dallitdsanak tertlete,
Budapest ugyanis a Duna folyé partjan helyezkedilde érlelést a Duna vonalatél egy km-
en bellli terileten végzik, a folyd altal meghatrétd klimatikus viszonyok kozoétt. Itt a
levegd mindig nyirkosabb és (a telet kivéve) kiss&dsebb, ugyanakkor tisztabb is, mivel a
terilet a Duna kozelében folytonosan jol atszé. A relativ paratartalom kb. 10 %-kal
magasabb, admérséklet pedig kb. 2C-kal kevésbé ingadozd, mint azékttavolabb eé
tertleteken.

A széles vizfelllet parolgasabdl adodé nyirkosasedinek kdszonhéen ebben a foldrajzi
kornyezetben alakult ki a kulonb®zenészgombéknak egy jellebnrarsulasa, kilonbéz
Penicillinum és Aspergillus fajok meghatérozott rgga keveredése, ami a terméken
megjelerd penészbevonat jellegzetesen szlrkésfehér sziljet fapenészbevonat jellegzetes,
egyedulallé, melyen éédik a Duna vizének illata. Teljesen hianyzik a psséarterrel
készllt szalamik intenziv, nem kellemes ammoéniagazad penészspérak az édel
mikroflorgjaban a levefpen mindenhol jelen vannak, onnan légmozgassaliekia szalami
rudak fellletére, ahol elszaporodnak. Ez a jellegzehazi penészflora” alapjaiban hatarozza
meg a termék érzékszervi tulajdonséagait (illataét,i megjelentését), tovabba gatolja a
szaldmi gyors szaradasat és atlathatatlan feliigtdt akadalyozza a gyors avasodasi
folyamatot.

Kilén hangsulyozandod, hogy a tébb mint 110 éve egamechnoldgidval és Osszetétellel
gyartottBudapesti téliszalanpenészbevonatat alkoté penészflora olyan penésxgdil all,
amelyek életképességét nem korlatozza a fistdieteligy a rudak feltiletén jol megtapadnak
és szaporodnak, ami penész-starterkultirakkal k fmberzékenysége miatt — nem ééheit
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A fustblés ma is, keményfa hasabok, alaf@etszaraz bikkfa hasabok lefojtott égetésével,
hideg fusttel torténik, ugyanugy, mint a XIX. szdhan. A jol kiszéritott hasabokat ma is,
mint egykor, vasbdl késziilt, kézzel mozgathaté dldskocsikra helyezik el, amelyeket
meghatarozott utvonalon mozgatnak.

Az érlelést tobbszintes érteltermekben veégzik, a szaldmimester utasitasi alapfa
vizelvonas rendkivil kiméletes és lassu biztoséxzel az egyenletes szaradast. A léveg
viztartalmat Ktobattériakon csapatjak ki, ami nem nagyizemi, tosregglésre jellentk
megoldas, ugyanakkor igen megbizhato.

A ,hazi penészflora” mind a mai napig, barmely Kiieremben képes kialakulni és
felszaporodni, az épuletek jellegefiggetlentl, mivel a Duna vizfelllete altal bigitwtt
mikroklima és a megadott érlelési paraméterek tiékemmeg azokat a korulményeket,
amelyek kedveiEek szamukra. Ugyanakkor elmondhatd, hogy a jelehieggnalt éplletek
kisméreti téglabdl készultek, falazatuk belll vakolt és nedszA téglafal paratartalom-
atereszi képessége rendkivil jo, ami hozzajarul az egyenlés folyamatos vizelvonashoz.
A fustolo- és érlebtermek fodémszerkezete un. ,porosz suveq” kialakit@azaz az 1,2 m-
tavolsagra elhelyezett ,I” gerendak kozott teglakahkott boltozat talalhato. Ez a kialakitas
nagy holtteret eredményez a szalamit tartd szerkeék#t, ami egyenletes levéglkeveredést
biztosit és szintén az egyenletes vizelvonast 8lalg

A gyartas manufakturalis jelléga sok kézi munkat, nagy odaadast, specialis snaketet
igényls kefélési tevekenység (penésztelepek szétoszlatasalakon) valamint a "finom"
arumozgatasi munkalatok (athuzas, atakasztas). miatt

A kovetked jellegzetessegek emelik ki a Budapesten gyarzatamit a sok mas, hasonlo
szalamiféle kozul:

- a budapesti szakembergarda, kimagaslé mestelségindassal, alapvét
ratermettséggel,

— a specidlis klimatikus viszonyok, a Duna altal naghozott klimaju, érlékben
végzett hagyomanyos flstolési és hosszuiidejelési eljaras, és ennek soran, a
jellemz természetes penészflora régi, stabil, helyi jéenkovetkeztében az itt
eléallitott termékre jellemi fajta nemespenész kialakulasa a szalamirudaletéliil
létrehozva ezzel a termék igen jellemkiemelkeden harmonikus, egyedi illatat,
aromajat,

— a kedved nyersanyagellatas, atiszaki fejlettség, a gyartastechnoldgia szinvorala,
nagysulyu sertésekb szarmazé alapanyag jellegzetessége, a kiindulé ési
szalonna anyag, un. szalamiseréésizarmazhat,

- afelhasznalt tdltelekanyagokidzkore, amelyek csak természetes anyagok lehetnek,
a savanyit6 eljaras és anyag (mind kémiai, mindbbiai) alkalmazasanak tilaima,
tovabba a kilonlegesiszerezeés.

Osszefoglalva, 8udapesti téliszalanggyedi jellegét a kovetkék adjak
— a Dunahoz kozeli nyirkos levégbiztositja a szalamin a penészbevonatot, amely
kulonleges aromaju és illatu
— a tradicionalis fustblés és érlelés az 1800-as éxéén kialakitott technologia
szerint,
- a manufakturalis é&llitasi mod,
—  aszakma mesteréitszarmazo recept €s szaktudas.



Budapesti téliszalami 8

A Budapesti téliszalamiellegzetességei, kivalo nieége, harmonikus izhatasa kiemelik a
toébbi szalamiféle kozil, megteremtve ezzel a folys belfoldi és nemzetkdzi elismereést,
amelyek kozul kilon emlitést érdemelnek példawdlabbi kitintetések3. sz. melléklet):

1896  Millenniumi Kiéllitas, Budapest diszoklevél
1900 Parizsi Vilagkiallitas aranyérem
1958  Brusszeli Vilagkiallitas nagydij

1996 OMEK, Godob nagydijak
1996 OMEK, Godob 1. dij

1998 Foodapest '98 ujdonsagdij
2000 I. magyar hagyomanyteréntiusfesztival elisméroklevél

7. Ellenérzé szervezetek:

Név: Fovarosi és Pest Megyei Mégazdasagi Szakigazgatasi Hivatal, Elelmiszerlanc-
biztonsagi és Allategészségugyi lgazgatosag

Cim: 1135 Budapest, Lehel Ut 43-47.

Tel.: 36-1-239-0330

Fax: 36-1-350-6117

E-mail: hajosa@oai.hifovaros@oai.hu

8. Jeldlés:

A termék megnevezeése:
,BUDAPESTI TELISZALAMI”

A kilféldre szant termékeken a ,Budapesti téliszalabejegyzett elnevezés mellett a
.Salami” szo is hasznalhato.

A csomagolason — a kdzosségi nyilvantartasba ugigkttien — koteleden fel kell tiintetni az
,oltalom alatt allé foldrajzi jelzésimegjeldlést vagy annak roviditését, valamint a tkomd
k6zdsségi szimbolumot.

9. Nemzeti kovetelmények:




