CSABAI KOLBASZ vagy CSABAI VASTAGKOLBASZ

TERMEKLEIRAS
OFJ
1. A termék megnevezéseCSABAI KOLBASZ vagy CSABAI VASTAGKOLBASZ
2. A termék leirasa:
A termékhez felhasznalt nyersanyagok:

A Csabai kolbaszagy Csabai vastagkolbasa tovabbiakbanCsabai kolbaszalapanyagat
és technoldgiajat tekintve régi, évszazados hagggokdn alapuld, sertéshds és szalonna
felhasznalasaval, sajatos izesitéssel, serteggbadbe (kularé) vagy vidgatereszt mibélbe
toltve, fustoléssel és szaritasos érlelési eljat&sszib termek.

Az elbéllitasdhoz a kovetkézanyagok hasznélhatok fel:

- sertéshus

- sertés szalonna

- jelleg- és izkialakité anyagokufzerek: csifis és csemege paprikiemény, fokhagyma,
egész kbmény), konyhasé, antioxidans.

- tartésitoszer (nitrites pac-so)

Az alapanyagok (sertéshus és szalonna) termelesgatkozo feltételek:

A Csabai kolbasxagyCsabai vastagkolbaggyartasahoz alapuign megfeléd minésédi élé
sertésre van szikség, amelynekidisges feldolgozdsa soran keletkezik a jo dwdé,
specidlisan erre a célrabkészitett sertéshus és sertés szalonna alapanyag.

A Csabai kolbaszvagy Csabai vastagkolbasgyartasahoz kizardlag azon vagosertések
hasznalhatdk fel, amelyek sulya meghaladja a 13&tkg

A végtermék mitiségének biztositasahoz, a megadott nagysulyrahvaldlasra a kovetkéz
sertésfajtak felhasznalasa lehetséges: magyar etsggyhussertés fajta mangalica és magyar
lapaly fajtakkal keresztezett, valamint a hampstdteoc és pietrain fajtak és hibridjeik.

Az alapanyag élelmezés- egészségugyi szempontipdddatasra feltétel nélkil alkalmas kell,
hogy legyen, meg kell, hogy feleljen a mindenkaééryes jogszabalyi &rasoknak.

A husmirfseg jelleméi:

- htisszin (GOFO reflexids érték): min. 70 (eurGéék 65-68)

- viz-visszatarto képesség jellemzése @itk min. 5,7 (eurdpai érték 5,5-5,6)

- intramuszkuléris zsirtartalom, marvanyozottsdg.mi% (eurdpai érték 1,5-1,8%)

A nyersanyaggal szemben tAmasztott dségi kbvetelmények:

Sertéshus:

A gyartashoz szikséges sertéshius megfdiésmirbségét a kézi csontozasi technoldgia
biztositja, amely igen alapos in-eltavolitast tesetivé a sertés szinte 6sszes husrészébérint
hasfeldolgozas soran.

Csabai kolbasz vagy Csabai vastagkolbasz



A kelléen ebhitott féltestek teljes csontozasa, intalanitdsagmesv husrészek és a puha
zsiradék kivagasa utan keletkezik a szarazaruklaszralt husalapanyag (comb, lapocka,
csulok, dagado, karaj, tarja €s oldalas), amelypKittes bedolgozasa minden napi gyartasi
tétel esetén szilkséges a megfelieghatashoz. A hisok maghérséklete 0 és°C kozott
lehet. A csontozas misége a folyamat alatt folyamatosan ellbtt, a hus jol zsirtalanitott,
lathat6 kdbszoveti hartyakat és indarabokat nem tartalmazhat.

Tovabbi jellemak:
- érett, telt izomzat,
- ahus szine élénk sotétpiros,
- ahus tomott allomanyua,
- tokéletesen elvéreztetett,
- sem PSE (pale-soft-exudative, azaz halvany-puhenyis), sem DFD (dark-firm-
dry, azaz sotét-kemény-szaraz) his nem lehet,
- tokeéletesen megmunkalt (puhazsiradék kivagasdafitas),
- tiszta, fellleti szennyédéstl mentes.

Sertés szalonna:
A sertésvagas soran kiterrbébtt, fogyasztasra feltétel nélkul alkalmasr Bs csont nélkdli,
mirigyektsl mentes kemény szalonna hasznalhato fel gyazakirsnaként.
A gyartasi szalonnanak a kovetkaninéségi kovetelményeknek kell megfelelnie:
- fehér szid, vorés huscsikokkal atst,
- jellegzetes szagu (idegen szagtél mentes),
- véralafutastol mentes,
- talyogokat, mirigyeket nem tartalmazhat,
- savszéama 0,6 alatti,
- maglémérséklete 0 és°C kozott legyen.

A Csabai kolbaswzagy Csabai vastagkolbassapanyagaul szolgalé sertéshusnak és gyartasi
szalonnanak a fent emlitett kritériumoknak Kkell feégnilk. Ennek biztositdsara
termékspecifikacio készil, amely tartalmazza azarélsokat, a feldolgozéban GROdS
minéségbiztositas folyamatosan elberi az ennek valé megfelidéget. Az alapanyag
eléhiitve vagy fagyasztva tarolhato.

Jelleg és izkialakitd anyagok:

Az izkialakitashoz konyhaso éssterek (csifis és csemege paprikiemeény, fokhagyma,
egész komény) sziikségesek.

A szinkialakitasban a paprikdemeény is jeleriis mértékben részt vesz a nitrites pac-son
Kivul, amely a tartésitoszer szerepét is betolti.

A fiiszerekre vonatkoz6 fontosabb elvarasok:

- afiszerek illéanyag-tartalmat meg kétizni - megfeleb csomagolassal, tarolassal,
- mikrobiolégiai szennyezettségét minimalisra ketildeenteni (<18TKE/g),

- anitrites pac-so nitrit-tartalma 0,5% lehet, a pregedett szorassal,

- afiiszerek folyamatos ellérzése elengedhetetlen az atvételi eljarasnak nedggel

Valamennyi felhaszndlt nyersanyag mikrobiolégialajdonsagai meg kell feleljenek az

élelmiszerekben é&fordulé mikrobiolégiai szennyérések megengedtiemertékedl szold
mindenkori érvényes jogszabalypehsainak.
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A termék leirdsa:

A Csabai kolbaszgyenletes hengeres formaju, 40-60 mm ajieR0-55 cm hosszusagu,
sertés vastagbélbe (kularé) vagy vizatereszt mibélbe toltott termék, amelyben a sertéshis
4-6 mm-re van apritva, a gyartasi szalonna alagpsyatén 4-6 mm-re van apritva. Hideg
fustoléssel és szaritassal érlelt-tartésitott tkrndellegzetesikzere a csijs €s csemege
paprikérlemény, a fokhagyma, az egés#sderkbmény és a s6, amelyek kozil a
paprikarlemeény csipssége dominal.

Kémiai tulajdonsagok:

Vizaktivitas legfeljebb 0, 91
Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1, 5
Zsir-fehérje hanyados legfeljebb 2, 7
Kotészovetdl mentes fehérjetartalom legalabb 15 %

Fizikai és érzekszervi tulajdonsagok:

Alak, méret Legfeljebb 60 mm atmépi, 20-55 cm hosszlisagu, egyenletes vastagsagu,
hengeres formaju, sertés vastagbélbe (kulare) vemggjzatereszi mibélbe toltott termeék. A
kotésvég a felfliggesztésnek megiédel elkeskenyai] a szemben Iév részen pedig
legdbmbolyod vedi.

Burkolat: A burkolat tiszta, sériléslt folytonossagi hianyoktdél mentes, nem penészes) n
dudoros, enyhén rancos, a toltelékhez jol tapad.

Alloméany, metszéslapToémoér, rugalmas, jol 6sszeallo, jol szeletadhatem puha, nem

hasszemcsék és fehér, illetve paprikatdl naranésvér szinezett, ugyancsak 4-6 mm
nagysagu szalonnaszemcsék lathatok huspépbe ageagrenletes eloszlasban.

Szin, illat iz: A burkolat szine s6tétvords, attetszenek rajtaadoanaszemcsék, kellemesen
fustolt, fiszeres illatd, ize harmonikus, a paprikatél ésip

Forgalmazas:

A Csabai kolbaszZorgalomba hozhaté omlesztve vagy csomagoltan.sémagolas lehet
vakuumfélias vagy véihazos, egészben vagy szeletelve, kiloalkigzerelésekben.

3. Foldrajzi terulet

A Csabai kolbaszlsallitasa Béekéscsaba és Gyula varosanak kozigardettigain belll
torténhet (1. sz. melléklet).

4. A foldrajzi tertletr 6l valé szarmazas igazolasa:

NYOMONKOVETHET OSEG

Minden beérke& alapanyag és segédanyag a feldolgoz6 telephel@mosité szamot kap,
mely a dokumentacién és magan az anyagon meggdemitkeril. Az azonositd szam
ismeretében a vezetett dokumentaciokbol egyétimtmmegallapithatd az anyag pontos
megnevezeése, raktarra vétel ideje, a tétel menygjszllitasra vonatkozd dokumentacio és
eb®l a beszallito, amennyiben szikséges csatolt doktémi® (mibségi tanusitvany,
allategészséguigyi igazolas, stb.).

A gyartas dlre megadott receptlra szerint torténik. A gyartariddmék egy allandé
kodszadmot kap, mely minden fazisban beazonositjalegyartott tétel azonositasara
tételszamot kell alkalmazni mely magaban foglaljaranék kddszamat és a gyartas napjat. A
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gyartasra vonatkozé dokumentacion torténik az alggpgra és segédanyagokra vonatkozo
informaciok 6sszerendelése.

A tételszam és ezaltaltételazonositas napi gyartasi mennyiségre vonatkdazi

A csomagolt termék jeldlcimkéje tartalmazza a csomagolas vagy assgigmegrzési id
lejarati datumat. Ennek ismeretében a napi csordagalokumentaciobol a tételszam
hozzarendelhét

5. A termék eballitasi modja:

A Csabai kolbaselsallitasanak technolégiai 1épései a kovetikez

a vagott félsertésekminéségi valogataa szemrevételezéssel: a sertéshis élénk,

sotétpiros szifn sem PSE, sem DFD jellégem lehet;

- a félsertésekdd szinhis és szalonna kinyerése (megmunkalas):rokiga kézi
csontozas, darabolas, intalanitas; véres husrégsekpuha zsiradék kivagasa;
mirigyektsl mentes, kemény szalonna elvalasztasa;

— a hus- és szalonnadarabok ékészitése az intdl, puhazsiradéktol, esetleges véres
hasrészekil megtisztitott hast (comb, lapocka, csildk, dagdddaj, tarja, oldalas) és
kemény szalonnat lefagyasztjak ugy, hogy apritaalks@alonna 0...-7°C, a his minusz
2-4°C kozotti bmerséklet legyen; a pasztémeérseéklet 0...-4°C -ra tortérbedllitasa
elohitott (0... +7°C-o0s) hussal is torténhet;

- pasztakészités a szalonnat és a sertéshist 4-6 mm-es nagysagiiigak, €s a
fiszereket, nitrites s6t hozzakeverik;

— Dbélbetdltés a pasztat toligéppel sertés vastagbélbe (kularé) vagy ddatereszt
miibélbe toltik, és klipszelik vagy kétozik;

- flstdlés, érlelésa betoltdtt kolbaszokat 3-5 napon at 20 °C akdttnérsékleten, 90-
70% relativ paratartalmua térben keményfa (alajmret biikkfa) hasabok lassu
izzithsaval d@allitott fusttel fustolik;

- afistdlés utan a kolbaszoléatelik-szaritjak : az érlelés paramétereit ugy allitjak be (a
minéségi hiba — kéregképdés — megékzése érdekében), hogy a lassu szaritas soran a
termék ERP és a terem RP kozétti kilonbség a 4-6%em haladhatja meg. A
jellemz6 homérsékleti értek: 16-18°C; a relativ paratartalmatezdeti 90-92% utan
fokozatosan csokkentik 65-70%-ra. A szaritast adfditytatjak, amig a termeék
vizaktivitdsa 0, 91-et el nem éri. A viz@itereszt mibélbe toltés esetén ez a folyamat
kb. 4 hétig, a sertés vastagbélbe (kularé) vatésdsetén kb. 6 hétig tart. Ezt kdveti az
utoérlelés amelynek soran a lecsomagolt aruban a nedvessdga kiegyenliddik, a
metszéslap egyenletessége mellett porhanydsabbdul ake allomany, a szin
stabilizalodik az antioxidans hatast kitejtermészetes ifzerek hatasara, és az
izlekerekitettség egylttesével a termék teljesdégigélonil az azonnal értékesitett
aruk iz és allomanyvilagatol.

- csomagolasegészben vagy szeletelve, vakuum vagyygédos kiszerelésben torténik.

A Csabai kolbasxagy Csabai vastagkolbasziemelked terméktulajdonsagait a kévetkez
tényedk biztositjak:

- a nagysulya sertések huspigmentben gazdag, eérsttadékkal keben atsatt,
marvanyozott hisa, ami az aromagazdagsag és podsyy«ifeltétele;

- a kulonlegesifszerezes, amely a csemege éesdéssfpaprikérlemény megfelé aranyud
keveréke, enyhén cdgip izhatdsaval és a tobliskerrel egyltt harmonikus érzékszervi
tulajdonsagokat — koztik a piros paprika szindongi@at — eredményezi;
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— a kolbaszpaszta természetes mikrofloraja alakit@hosszan tarto érlelés soran a husbal
szarmaz6 kulonleges izeket, ezzel valik a termékelkerekitetté és egészen kilonlegessé,
ami a savanyitott kolbaszfélék uniformizalt izvéég alapveien eltér.

— azintenziv fustdlés nemcsak a kellemes izhat&sizita, hanem fontos szerepet jatszik az
avasodasgatlasban és a tartésitasban is.

Mindségbiztositas:

A megfeleben dokumentalt szarmazasu alapanyagok vizsgalatétgden egyes tételre
vonatkozoan az illetékes allat-egészségugyi szegeiv

A jelleg- és izkialakitd anyagok beszallitasa énitett beszallitoktol torténik, a beérkezést
koveten az alapanyagokat eltgaik.

A gyartas folyamatos, naponta végzett Gzemi étiss mellett torténik, kapcsolva ehhez a
paszta, az érlelés alatti, valamint a készterméd#@ratériumi vizsgalatat. A laboratoriumi
ellensrzések a paszta, az érlelés alatti minta és adw@sekek esetében gyartasi tételenként
torténnek.

A késztermeékek csak végeltgmés utan kertilhetnek értékesitésre. Ez azd@ltés kiterjed a
jelolés megfeldélssegére és a csomagolas vizsgalatara is, valanmantéraékszervi
tulajdonsagok értékelésére is. A kémiai és érzékisagzsgalatokon tulmefen minden
gyartasi tételt mikrobioldgiai vizsgalat ala keditwi.

6. Kapcsolat a termék és a foldrajzi kbrnyezet kozb

A kozép-békési teleplilés egyiittes két terszerkepepontja Gyula és Békéscsaba az Alféld
dél-keleti részén hazank egyik legmélyebben &ekeriiletén, (87-88 m tengerszintfeletti
magassagban) kozvetlenul az orszaghatar melldtgheér- Korés bal partjan talalhato. A
Szeged- Szolnok-Debrecen éltal hatarolt sik terfkidz€ppontjaban mindkét varos a térség
jelents idegenforgalmi vonzereje; fontos nemzetkdzi uar@me pontjai Budapest-Arad-
Bukarest iranydban, illetve a Balkan felé. Az Adfaégészéhez hasonldan itt is mérsékelt,
kontinentalis éghajlat alakult ki, amelyben a szfiflai hatasok tulsulyban vannak, de
id6szakosan mediterran és 6cedni hatasok is érvengdsih Gyula és Békéscsaba kornyeéki
taj és éghajlat meghatarozoéi a Kérosok.

A térség gabonatermesztése és allattenyészi@sgiel agro-Okoldgiai adottsdgainak
kdszonheten-egyarant nagy hagyomanyokkal rendelkezik.

Ezen korilmények kedvézgybeesése miatt alakult ki, hogy a Balkadlfétkez és Bécsbe
irAnyul6 vasari karavannal fontos pilibelyévé valt Gyula és Békéscsaba kozvetlen
kornyezete. Eldsorban az allatvasarra igyek&zalltak meg itt rovid pihetkre mindkét
irAnybdl, az erék és a folyok idedlis helyet biztositottak az @lkapihentetésére, etetésére,
itatasara, furdetésére, tovabba lékéy volt a megseérllt allatok levagasara, szakszer
feldolgozasara is, lévén itt a telepllések nagysdgéképest elég sok hentesihely
mukodott.

Az élelmesebb hentes- és mészaros mesterek résmpegnészben a nagy létszadmu idegen
ellatasara rendezkedtek be, ezzel megalapozvaégtkésbbi husiparat.

A CSABAI KOLBASZ, mint kitiintetett hiskészitményvével a szakirodalom az 1930-as
evektl kezdve talalkozhatunk. A Békés varmegye c. 1986-bmegjelent monografia
Békéscsabara vonatkozé soraiban olvashaté: ,Legjdbimévnek o6rvend a varos
hasfeldolgozo ipara. A hires csabai kolbasz, szalsaalonna nemcsak belféldi, de a kalfoldi
fogyasztokozonséget is meghdditotta. Szép expeiiedgét, sajnos, korstevagohid és
htitéhaz hianyaban nemigen lehet kihasznalni.” (2. sdléklet).
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A kozkedvelt termék tortenetét 6sszefoglalo médészsrDedinszky Gyulaolgozta fel. Az
1975-ben késziilt, ,rasok Békéscsaba tortérgtéméprajzabol” c. tanulmanyanak
bevezetésében azt irja, hogy a varos neve ,...a dtadalon... ismerté valt egy sajatos
termékéél: kolbaszardl is. Eszor- disznétorok alkalmaval- csak maguk a csabaiak
magasztaltak, dicsérték a vendéglaté haz kolbasztitn a CSABAI KOLBASZ ismert lett a
megyeében, egy-két évtized mulva széles e hazabapedtig mar kilféld szamos orszagaban
keresik, vasaroljak, dicsérik, szeretik a CSABAI KBASZT.” — Majd kégbb: ,A CSABAI
KOLBASZ kritériuma mindenekfelett is készitési méln, 6sszetételéberisterezésében,
egyszoval: karakterében, jellegzetességében rejlk.békéscsabaiak egyarant készitenek
vékony és vastag kolbaszt, a ,CSABAI KOLBASZ” fogel alatt mégis rendszerint az
utobbit, a vastag, nyari, szaraz kolbaszt értjulAlapve® fiszere a paprika. A paprikan és
soén kivil tesznek ugyan bele kdbménymagot, borsdbldsagymat is, de sem a s6, sem a
kdménymag, sem a fokhagyma ize nem utkozhet Kidygtlon egyik sem érvényesilhet a
tobbi rovasara, szép harméniaban olvadnak 6ssagratkodo tényez a paprika szine, ize és
ereje marad.

Erés paprika sziikségessizerezéséhez, mert az igazi CSABAI KOLBASZ egyilefénye az
ereje, vagy legalabb is jelést csipssége. Ugyanakkor az édesnemeséf@stprika sem
maradhat ki béle. ...Mas fiszert a CSABAlI KOLBASZ nemit el.” A toltelék
elokészitéstl ezt irja’... Az el$ vilaghaboru oOta a dagasztas asztalon torténik. A
toltelékmasszat a marodlb aprora vagott fokhagymaval lekenik, majd a megtavagy
egész koménymaggal meghintik, utana émély erss, majd fest csemege paprikat szornak
ra, legvégll pedig a sét adjak hozza.” (3. sz. éhkddl).

Lényegeben az ébbivel analdg technologia és receptura talalhaté®d0-ban megjelent
,BEKESCSABA torténelmi és kulturdlis monografigja’ kiadvanyban, valamint Kertész
Istvan ,Husipari szakkonyv” c. 1943-ban kiadottivében, azzal a megszoritassal, hogy a
fiiszerek felsorolasa @biben a kdménymagot nem tartalmazza, utdbbibanigped
tébbletként — a ,candicukor (porcukor) és , feketedi is szerepel (4. sz. melléklet).

A CSABAI KOLBASZ ,parszefi” gyartasa Békés megyében, a XX. szazad elején
kezddott. Ebszor az 1911-ben alapitott békéscsabai Sertéshidal Husipari RT-ben
foglalkoztak ilyen tipusu kolbdsz és szaldmi gysatal. Itt hoztédk létre a paprikas
vékonykolbasznak a vastagabb bélbe kularéba, mastagbélbe, |6bélbe toltott valtozatat.
Az itt foglalkoztatott, a varos kornyékgr— pl. Békéscsabarol, Totkomlosrol szarmazo
hentesmesterek javaslatara készitettek vastaglfiili@éba) toltott kissé csip izesités
kolbaszt, amely ezen mesterek izlésvilagéat, foggasszokasait tiukrozi, igy szaktudasuknak
koszonheien, egyik fontos termékké valt a CSABAI KOLBASZnely nevében maigrzi

a telepuléshez valo kiilését, eredetét. A szomszédos Gyulan is a csadddes nihelyek
egyre nagyobb gyartast folytattak, a varos nagys@m&eépest elég sok hentedihmly
mikodott. Mar a szazad elején komoly felkészultséggeldelkeztek, néhanyan nagyobb
hazai és nemzetkozi vasarra is elvitték portékagamnehanynak kozilik budapesti Uzlete is
volt. Stéberl Andras hentesmester 1935-ben gonelpjt merészet, és termeékeit elvitte a
Brisszeli Vilagkiallitasra, ahol arany diplomat rtyéyula varos szivében vett egy Gizemet,
ahol megteremtette a szarazkolbaszok pari” Uzemisgyartasat. A kornyéek egyik
legnagyobb huasfeldolgozéjavastte ki magat, Uzeme eBb kifolydlag a kornyékbeli
telepiilésekdl is alkalmazott szakembereket. igy keriiltek lizeenésabai hentesmesterek is,
akik ajanlatéra készitettek vastagbélbe vagy kb&téltott, kissé csis izesités kolbaszt,
mely ezen mesterek izlésvilagat, fogyasztasi sankéskrozi. Neve is a szomszed telepilés
eredetére utalva alakult ki.

A két vilaghaboru kozoétt a hagyomanyos CSABAI KOLBAviragkorat élte, am a nagyipari
termelés az allamositas utan valt széleseblivkorAz 1950-es években az allamositott
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hentesarugyarak orszagszerte megkezdték a csabea ikészitett paprikas kolbasz gyartasat:
a hagyoményos és technoldgiat wreg terméket azonban tovabbra is a Békési térseg
Uzemeiben — Békéscsaban, Oroshazan és Gyulan tettglar Békéscsaban és Gyulan az
allamositas és az azt kogedbbszori atszervezés, majd tulajdonosvaltas @lem csabai
kolbasz gyartasa folyamatos volt. Az allami Gzensekh 1949 — 51-es években végrehajtott
miiszaki intézkedések képezték azokat a jémmiib munkakat, amelyek a folyamatos
termelést biztositottak.

A végtermék korszér vakuumcsomagolasba kerilt a hetvenes évek végeataAmar
megjelent a véthazos csomagolas is és a szeletelt formatum kibdribszerelésben.

A Csabai kolbaszelenkori kézkedveltségét az orszagos és reg®redjtoban megjelén
cikkek mellett az 1997 6ta megrendezésre Ke@sabai Kolbaszfesztival is megsiti,
amelyet hagyomanyosan minden év oktober masodkdel tartanak Békéscsaban.

Az eredetmegjeldlést a Magyar Szabadalmi HivataBl@ovember 30-an, 23-as sorszammal
lajstromozta, mig a Szellemi Tulajdon Vilagszentémek Nemzetkdzi Irodaja a Lisszaboni
Megallapodas alapjan 1975. aprilis 3-an vette fel exedetmegjelblések nemzetkozi
lajstromaba 600-as sorszammal.

A CSABAI KOLBASZ elismerései (5. melléklet):

1999-ben Kivalé Magyar Elelmiszer lett
2000-ben a Hungaropack Magyar Csomagolasi Verseglaydijat kapta
2001-ben a szeletelt termék is Kivalo Magyar faisker lett

7. Ellenérzé szervezet:

Név: Békés Megyei Mémazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Elelmiszerlanmbsagi és
Allategészségiigyi Igazgatdsag

Cim: 5600 Békéscsaba, Szerdahelyi ut 2.

Tel: (+36-66)-540-240

Fax:(+36-66)-547-440

E-mail: karpatia@oai.hu

8. Jelblés:

A jelolésnek a kovetkéiket kell tartalmaznia:
- ,CSABAI KOLBASZ” vagy ,CSABAI VASTAGKOLBASZ”
,oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés” vagy rovidgé (OFJ) (a kdzbsségi nyilvantartasba
vételt koveben)
- ,Csipés” jelzé.
A sertés vastagbélbe (kularé) toltott termék cirkéjzerepelhet a 'Hazi jell&delirat.

9. Nemzeti kbvetelmények: ---
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