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A TERMEK BEMUTATASA

1. Atermék megnevezése: ) ] )
SZEGEDI SZALAMI vagy SZEGEDI TELISZALAMI

2. Atermék leirdsa
Nyersanyagok,#iszerek, segédanyagok
A SZEGEDI SZALAMI vagy SZEGEDI TELISZALAMI — hagyodnyokon alapulo,
sertéshis és sertésszalonna felhasznalasavaltéssesi fustoléssel, szaritasos
érleléssel, kizarélag Szeged koOzigazgatasi teriletiéallitott, bélbetdltott, nemes
penész bevonatu termék, amelyndiabitasahoz sziikséges:
- sertéshus
- sertésszalonna
-fiszerek (fehérbors, szddpors, csemegepaprika
érlemény)
- étkezési s, nitrites pac-so (étkezési s6 és Na-
nitrit)
- bél.
A sertéshls és a sertésszalonna alapanyag a Svegeakkorzetéhez tartozo dél-
magyarorszagi és alféldi régiokbdl szarmazidadlatokbol ered.

El§ allat — vagosertés

A Szegedi szalanvagy Szegedi téliszalamgyartasahoz alapvin szikség van
megfeleb minésédi él6 sertésre amelynek el&dleges feldolgozasa és kulonleges
megmunkalasa soran keletkezik a j6 g, specialisan erre a célradskészitett
sertéshus és sertésszalonna alapanyag.

A Szegedi szalamvagy Szegedi téliszalamgyartdsahoz a kovetk&zsertésfajtak
hasznalhaték fel alapanyagként: mangalica és cdknipeakshire, magyar nagyfehér
hassertés, magyar lapaly, duroc, hampshire ésapidtjtak keresztezéséltszarmazoé
élosertések (a tovabbiakban: szalamisertések). A misgétések azok az egy évnél
idésebb sertések, amelyek sulya a 150 kg-ot meghal&djaamelyeket a jelen
termékleirds 3. pontjdban részletezett korulményadzott és feltételeknek
megfeleben tenyésztenek.

Sertéshus, sertésszalonna
A gyartashoz a sertésvagasi folyamat soran kitéahidt, megfelalen megmunkalt,
lehuzott, fej és labak nélkili hasitott félsertétdiasznalnak fel.
A félsertés élelmezés-egészségugyi szempontbobéxggsra feltétel nélkil alkalmas
kell legyen, meg kell felelien a mindenkor érvénydmrmonizalt jogszabalyi
eléirdsoknak. Emellett meg kell feleljen a kovetkezinéségi kovetelményeknek:

- fejlett, telt izomzat,

- tomott allomany,

- élénk, sotétpiros hasszin,

- jol elvéreztetett,

- kelléen megmunkalt (kébb részletezve),

- sem PSE, sem DFD hus nem lehet,

- nem lehet torétt csont, sérilt izom- ésdsivet,

- tiszta, szennyémésekdl mentes,

- kezdeti csiraszama < %.
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A vagasbol szarmazd meleg féltestek szaloné@aghsa, comb felnyitdsa, a lapocka
levétel, valamint a szakitds utanidltés célja a hus viztartalma eltavolitasanak
fokozasa, a fllledés megakadalyozasa. Ahigés utan a hus ma@mérséklete max.
7°C. A tovabbi, kizarélag kézzel végeztiatsontozasi tiveletekhez a szalamihls-
alapanyag érkezhetédliitotten (24-48 dras éhiitéssel), fej és lab nélkil, leengedett
lapocka, illetve felnyitott felsalrésszel is. A kémsontozas, az intalanitas, a veéres
hasrészek és a puha zsiradék kivagasa eredméngealéani gyartasdhoz felhasznalt
sertéshust (szinhas). A rendszeresen @ikt sertéshus 6sszetétele jol zsirtalanitott,
nemes huasrészeket (comb, lapocka, karaj és taijar,t intartalma kicsi (lathaté
kotoszoveti hartyakat, indarabokat nem tartalmaz). #daéabok sulya maximum 1 kg
lehet, biztositva igy a keéll mértéki zsir- és intalanitast, illetve a megfélel
elokészitést a finomvagashoz.
A sertésvagasi folyamat soran kitertaitt, fogyasztasra feltétel nélkil alkalma&s b
és csont nélkdli, mirigyekt mentes kemeény hasa és tokaszalonna hasznaltaio ip
szalonn&ént a szaldmi gyartdsahoz. Ennek ésiégi jellemai a kbvetkesk:

- fehéres szif voros huscsikokkal atst,

- jellegzetes szagu,

- kemény allomanyau,

- tiszta,

- veéralafutasoktdl mentes,

- talyogok, mirigyek ésdr nélkuili,

- 0°C-on ebhiitott, nem flledt,

-+ 7°C alatti magbmérséklet legyen.

Fiiszerek, étkezési s6 és pacanyag (nitrites pac-soé)
Az iz kialakitasdhozifzerek, étkezési so, nitrites pac-s6 szukseégesefkisZerek
kozott emlitett csemegepaprikglemény tizedszazalékban hasznalt mennyisége az
aroma lekerekitésére szolgal, szine a metszéslaponjelenik meg. Aifszerekre
vonatkozo fontosabb kévetelmények:

- joilléanyag-tartalom meigzes,

- maximalisan megengedett mikrobiol6giai szennyeggtts 10/g,

- <3 mm szemcsemeéteapritasi fok,

- nem lehet sugarkezelt,

- szitalassal ellefrzott kell legyen,

- anitrites pac-so nitrit-tartalma adghsoknak megfeléllegyen,

- tisztasaga felelen meg a mindenkor érvényes e€g8gyi

eléirdsnak.

A termék Bbb jellemi
Magyarorszagon ai&ént ennek a szalaminak indult meg a gyartasa, eitjy a
hagyomanyos terméket eredeti szegedi szalanmnseoktak nevezni.
A termék 2-4 mm szemcsenagysagura apritott és bggean elkevert sertéshus- és
sertésszalonna-szemcsékb all6, sozott és {fszerezett, természetes vagy
természetazonos viépatereszt mibélbe toltott, hengeres alaku huaskészitmény,
amelynek felllete szirkésfehér nemespenésszelt.felletiistoléssel, érleléssel és
szaritassal készijl j6l szeletelhdt, tomor allomanyd készitmény kildnleges izét a
felhasznalt diszerek, a fust, az érlelt his és a hossziu — 90snapérlelés alatt
lejatszddd kémiai, mikrobiolégiai, fizikai és bigkéi folyamatok soran kialakult
illat- és aromaanyagok, valamint az érlelés al@takult nemespenész lekerekitett
izhatasa és harmonigja adja.
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Jellegzetességei, amelyek a tobbi szalamiféle ké&melik és meghatarozzak a
magas mifiségeét, harmonikus izét, az alabbiak:

- természetes anyagok haszndlata (egyetlen adaléiamtacsak nitrites
pac-sot hasznalnak, amire egyrészt a medfetekrobioldgiai biztonsag
elérése, masrészt az antioxidans hatas biztogitdekében van sziikség);

- a husalapanyagok kizarélag kézi aton téftérsontozasa, ékészitése
(szalonna €lvadgéasa, lapocka levétel, comb felnyitds, szakitésntozas,
intalanitas, darabolas);

- kémiai savanyitészer, ill. biologiai savanyitdé- yagaromakultira
(starterkultira) hasznalatanak néekse (ez utdébbi még wvéklltarakent
sem hasznalhato);

- alegalabb 12-14 napig, maximum 1@ s bmérsékleten végzett hideg
fustdlési eljaras;

- a maximum 18C-os Bmérsékleten végzett klimatikus-szaritasos érlelés,
amelynél a relativ paratartalom szabalyozasakaff@ibs hajtoeé 4-5%-
ra bedllitasat veszik figyelembe;

- az érlelés kdzben az édelermekben jelenldv— legalabb tiz kilonb&z
tobbségében Penicillium fajokbdl allé — hazi pefiésa hatasara a szalami
fellletén kialakulé nemespenész bevonat;

- magas kdtszévetmentes hasfehérje-tartalom.

Altalanos kémiai 6sszetétel

Viz-fehérje hanyados legfeljebb 1.3
Kotészovetmentes izomfehérjetartalom legalabb 18.0 #fm
Natrium-klorid-tartalom legfeljebb 5.0 % (m/m)
Vizaktivitas legfeljebb 0.91

Erzékszervi tulajdonsagok
Alak, méret: egyenletes vastagsagu, hengeres formaju, a feliatEsmek
megfeleb végén elkeskenyéd az ellenke& végén pedig legdémbdlydéd A
rad-hossz a toltési méretnek megféldd4 cm-es ,normal”’, 36 cm-es ,midi”,
19 cm-es ,turista” és 16 cm-es ,mini”.
Burkolat: folytonossagi hidnyokt6l mentes, nemes penéssggentetesen
fedett, enyhén rancos. A burkolat a t6ltelékhezgphd.
Alloméany, metszéslaptomor, rugalmas, jol ©sszealld, jol szeletedhet
vagasérett, nem tul kemény. A metszéslapon bariwds\sertéshus és fehér
szalonnaszemcseék lathatok egyenletes eloszlasbaglyek apritottsdga 2-4
mm.
Szin, illat, iz:a burkolat jellegzetes szagu, fehér, szirkésfeleénespenész
bevonat boritja. A metszéslap kellemesen fustidzdres illata.

Mikrobiologiai tulajdonsagok
A termék mikrobioldgiai jellemd@ megfelelnek a jogszabalyi@tasoknak.

3. FOoldrajzi tertlet
A Szegedi szalamragy Szegedi téliszalamelballitasa Szeged varos kdzigazgatasi
terlletén torténik.
Az elédllitashoz Bacs-Kiskun, Csongrad, Békés, Hajdu-BiBaranya megyéekben
tenyésztett és ezen megyékben levagott szalamertiéds hasznalhaté fel (2. sz.
melléklet).
Az 510/2006/EK rendelet 2. cikk (3) bekezdésébayato kbvetelmények teljesitését
igazol6 adatok:
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(1) Az alfoldi, dél-magyarorszagi megyékben az gittnal (1903 ora/év) joval
nagyobb (1968 oOra/év) a napsltéses oOrak szama;leg,mezaraz nyarat pedig
hosszantartész koveti, és a tél is csak mérsékelten hideg. keewes adottsagok
hatasara az ,orszag éléskamraja’-ként emlegeteiieten jelenis gabonatermeszt
haztaji és kis parasztgazdasagok, korzetek ald&kuka amelyek révén a
szemestakarmanyon és a takarmanyok mellektermékilalt sertésekkel valo
ellatottsdg a hagyomanyoknak megfédsl folyamatosan biztositva volt.
(2) Az éb allatokkal kapcsolatban megkovetatinéségi jellem#ék az alabbiak,
amelyeknek egyuttesen kell teljesulnitk:
— egy évnél idsebb,
— nagysulyd, azaz legalabb 150 kg sulyu herélt himgyveenyésztésih kivont
nésteny sertések, amelyek
— az orszag déli megyéi (Baranya, Bacs-Kiskun, Bék&mngrad, Hajda-Bihar)
altal meghatarozott tenyésztési kdrzetben szilédalevelkedtek.
Hagyomanyos tenyésztési és allattartasi kdrtilmények
A sertéseket kisterm@&l gazdasagokban nevelik, extenziv tartasi méd al@absaval,
azaz gabonaszalmaval almozott, részbésrigetelt 6lakban, amelyekhez megfélel
mozgast biztosito kifutorész csatlakozik.
A haztaji és kis parasztgazdasdgokban tenyészdtrtott sertések takarmanyozésa
az alabbi kovetelmények betartasaval torténik:
1. szopos malac elvalasztasa leghamarabb 6 hetesikorba
2. valasztastol 40 kg-os suly eléréseig: a takarméas/omdito tappal torténik, ami
fehérjében gazdag szdja és napraforgdval kiegészésemestakarmany;
3. 40-kg-os suly felett a hizlalasi ddzak 6 takarmanyai a gabona alapu
szemestakarmanyok: buza, kukorica, arpa; ezeketz#ige ki a gazdasagok
teriletén évszaktol fuggn megtermelt lédus takarmanyok: zo6ld lucerna,
takarmanytok, takarmanyrépa, burgonya. A fehérjekatracio a hizlalasi
id6szakban 9-10%. A szemes termények egymas koztyamhkezdeti 30-40%
arpa-buza : 70-60% kukorica aranyrol a hizlalasévédl0% arpa-buza : 90%
kukorica értékre valtozik.
A szabadtartas és a takarmanyozas egyuttes hatésakéertéshus szarazabb,
rostban és izom-festékanyagban gazdag, tomor afiginasz.
(3) A takarmanyozasra vonatkozo elvarasok a takayowasi midséglapon kerilnek
megfogalmazasra. A felvasarlék a gazdasagok szesenytortéh felligyelete soran
ellendrzik a mirbséglapban foglaltak betartasat.
Az él6 allatokkal kapcsolatban megkdvetelt G88gi jellem#k, valamint a tartasi és
takarmanyozasi feltételek teljestlését vizsgaljakeaeb allatorvosok a tenyesat
altal vezetett dokumentéacié ellamésével és aft — az allatok vagasra tori@headasa
elétt — udvarszemle jegykonyvet allitanak ki. Ez a jeg§kdonyv az & allatokkal
szemben tamasztott ndisegi kdvetelmények, valamint a tartasi, takarmaagoes
allat-egészseégugyi feltételek megvalésulasat dokt@ija. A kezed allatorvos altal
kiéllitott jegyzokonyv és a tényleges leadaskor megtortént allasbminsgalat alapjan
allitja ki a hatésagi allatorvos azdllatot kiséb allatorvosi bizonyitvanyt.

4. A foldrajzi tertletr 6l valé szarmazas igazolasa
Az el6zé6 pontban emlitett foldrajzi tertlélr val6 szarmazast és ennek nyomon
kovethebsegét a kovetkék bizonyitjak és biztositjak:
- a Pick Szeged ZRt. éltal felvasarolt &ertések a jobb fllben elhelyezett
engedélyezett ENAR flljelz alapjan azonosithatok (ENAR - egységes
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nyilvantartasi és azonositasi rendszer - szamntlaélk&tni a setéseket). Az
ENAR szam lehévé teszi az éallat szarmazasi helyének, a teridetile
elkilonithed, foldrajzilag azonositott tartasi helyének azotdssit. Az
ENAR kapcsolodik a tenyészetek nyilvantartasahdR);Tami biztositja az
allatmozgasok nyomon kovetését az Aallattarté télépea vagohidig (a
vagasig);

az ENAR kovetelmények teljeslilését hatosagi jodjlEXAR koordinator,
mig a vagohidon ENAR felés fellgyel;

az ENAR flljeld kiséri a sertéseket a vagasi folyamatig, ahol az
allatorvosi vizsgalatkor kulon labszamijelzést kdapna hasitott félsertés
labszama azonosithaté ad éertés ENAR filljelz szamaval. Ez leh&té
teszi a labszam alapjan a tartasi hely azonosjtasat

a tenyésztési terlileteken ¢éwagohidakrdl a szalami Gzembe atkérdl
félsertések labszama, atadasi (vagasi) datumatisteleat igy ismert az is,
hogy aSzegedi szaldmiagy Szegedi téliszalanaléallitasahoz felhasznalt
hdsalapanyag mely allattarté telepeken tenyésstetiésekdl szarmazik;

az elkllonitett csontozas és a bélbe toltéskort ddtalszam (pasztaszam)
biztositia az azonositds folytonossagat. A tételagtd pasztaszam
hasznalataval pedig minden egyes szalami rud aésaselérhét ami
igazolja a Szeged kézigazgatasi teriletén téreprartast.

A Szegedi szalamiagy Szegedi téliszalanaloallitasi folyamatanak és a késztermékek
ellensrzésének rendje, azonosithatésag, nyilvantartatabbi tablazatbadl lathato:

Miivelet Jelolés, azonositas Gyartasi Ellenérzési
dokumentacio nyilvantartas
Eléallat valogatas ENAR filjetz Szallitolevél, Kisé okmanyok
felvasarlasi
nyilvantartasi jegyzek
Sertés vagas ENAR fuljelzé Allatorvosi Hatdsagi allatorvosi
(a tenyésztési Vagohidi azonositagdokumentacio igazolas
terlletek vagohidjain
Félsertések misségi | Husraktari — Termelési nyilvantartds Gyartasi-elignési
valogatasa Szalami Gzemi naplok Szalami Gizen
azonosito (kisér Kiscsontoz6
cimke)
Félhusok specialis | Tételazonositds | Termelési nyilvantartas Gyartasi-eltenési
megmunkalasa jelols tablaval naplok Szalami Gizemn
Kiscsontoz6
Hités Tételazonositas | Termelési nyilvantartas Gyartasi-eltenési
jelols tablaval naplok Szalami Gizemn
Nagycsontozo
Elokészitett félhusok| Jeldlés a Termelési nyilvantartdas Gyartasi-eltenési
specidlis csontozasa| fagyasztasnal naplék Szalami Gzen
ipari szalonna Nagycsontoz6
megmunkalas
Szikkasztas, Meghatarozott Termelési nyilvantartdas Gyartasi-eltenési
fagyasztas betarolasi sorrend naplék Szalami Gzen
Nagycsontoz6
Fiszer- és Raktéri kisé, Termelési mennyiségi | Gyartasi-ellefirzési

bélebkészités

azonosito jegy nyilvantartas naplok Szalami Gzen
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Finomvago
Apritas, fiszerezés Meghatarozott | Termelési mennyiségi | Gyartasi-elletirzési
kitarolasi sorrend | nyilvantartas naplok Szalami Gzemn
Finomvago
Bélbetoltés, rudvégekMinden ruad Termelési nyilvantartas Gyartasi-eltenési
zarasa azonositasa naplok Szalami Uzen
pasztaszammal Finomvago
Flstolés Flstélszam, Termelési nyilvantartds Gyartasi-elignési
pasztaszam naplok Szalami Gizemn
FUstob
Szaritas érlelés Klimaszam, Termelési nyilvantartas Gyartasi-eltenési
pasztaszam naplok Szalami Uzen
Klima-Erlel
Csomagolas Datum, pasztaszdmermelési nyilvantartds Gyartasi-elignési
eloirt jelolés naplok Szalami Gizemn
Csomagolo
5. Az eléallitas modja
Technologia
A Szegedi szalamviagy Szegedi téliszaland@léallitasanak dbb technoldgiai I€épései a
kovetkedk:

1. vagott félsertések mésegi valogatdsa szemrevételezéssel: a sertéshadk, élé
s6tétpiros szift PSE vagy DFD jelleignem lehet;

2. félsertésekbl szinhis és szalonna kinyerése (megmunkalas).rokap kézi
csontozas, darabolas, intalanitds; véres husréégepuha zsiradék kivagasa;
mirigyektsl mentes, kemény has- és tokaszalonna elvalasztasa,

3. hus- és szalonnadaraboksladszitése a finomapritdshoz: szikkasztaSCebn,
fagyasztas -4...-8C-on, bélebkészités;

4. tovabbi Osszetddk elokészitése: sdO/nitrites sokeverék, fehérbors, fibegs,

csemegepaprikérlemeény;

paszta-Osszeallitas: 2-4 mm-es szemcseftirérapritas és a sertéshus és szalonna,

fiiszerek, nitrites pac-s6 6sszekeverése;

bélbetdltés, radvégek zarasa, rudak keretre hedgezé

intenziv fustolés;

penészkialakitds, érlelés-szaritas;

csomagolas — jelolés, illetve szeletelés — csondageieldlés.

o

©ooNOo

Pasztagyartas: A fentebb leirtak szerint elvégzetalapanyag-megmunkalas,
szikkasztas-fagyasztas észer-ebkészitésitan kovetkezik a -4...°€-ra fagyasztott
alapanyagok dsszemérése és 2-4 mm-es szemcsamédeterd apritasa. Az apritast-
keverést specialis szalamigyartd-vonalon végzikelgmaz apritdson és keverésen
kivil a vakuumozast és a toltést is elvégzi. Azitaprkeverés soran torténik a
fliszerezés és a pac-s6 hozzdadédsa is. Az igy nyaldnspasztat, amelynek
viztartalma maximum 50-52% lehet, automatikusamkuuén mellett bélbe toltik, a
rudvégeket lezarjak, kotik, a rudakat keretre hakieA szalami toltésére természetes
belet vagy viz§zatereszt mibelet hasznalnak, amelyek at@jérlegalabb 65 mm.
Fustolés:A fustolés maximum 1%Z-on, bikkfa hasabbal torténik 12-14 napig. Ez a
hosszu ideig tartd fUstdlés olyan fizikai (szaradagémiai (antioxidans),
mikrobiolégiai (nem kivant mikrobak gatlasa) ésékszervi (iz-, illat-, szin-)hatést
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eredményez, amely egyedulalléan jellegzetessé &eSzegedi szalamiagy Szegedi
téliszalami elnevezés terméket, az alacsonybmeérséklet pedig tovabb fokozza az
élelmiszer-biztonsagot. Ezt a folyamatot kovetistdlt termékek penészasirlelése
€s szaritasa.

Penészkialakitas, érlelés-szaritaa: fistolést koveien a szalamirudak az édel
szarito helyiségbe kertilnek, ahol a teremben médiwneészetes mikoflora a szalami
feliletére rakddik. A penészbevonat kialakitAsdholyan tomérsékleti és
paraviszonyokat alakitanak ki (16°C7 86% feletti RP), amely leh@até teszi, illetve
eléseqiti a penészek elszaporodasat és a szalanatéxlak egyenletes bevonasat. Az
érlelés-szaritas nagy korultekintést igényel, miaebzegedi szalamvagy Szegedi
téliszalami elnevezés termék pH-értéke magas, tobb mint 5,6, ezért daskan
szarithat6. Ellenkéz esetben mikrobiologiai, biokémiai és fizikai okakiatt
karosodna a termék alakja, szine, illata és izéamiat romlana az élelmiszer-
biztonsag. Az érlelés-szaritas soran a lévetativ paratartalmat 90 és 60% kozott, és
a légaramlast ugy allitjdk be, hogy a diffaziostbep (a relativ és az egyensulyi
paratartalom kozotti kilonbség) a 4-5%-ot ne haladeg. Ennek megoldasahoz a
kilsd kornyezeti (szabadtéri) és a klimdkban Iétrehazihégmozgéas kombinécioja
szukséges.

Az érlelés-szaritas 2-3 honapos folyamat, igy éaszaeljes idigénye a betoltést a
vagaserettség eléréséig legalabb 90 nap.

A késztermék dsszesdéétsiraszama altalaban 107/g, ami tejsavbaktériumokbdl és
mikrokokkuszokbdl all. Ezek a mikroorganizmusokujaek hozza legjeleisebben a
kivalo, egyedi iz- és aroma kialakitasahoz, spece&izimrendszeriknek és a hosszu
erlelési idnek kdszonhéen.

Csomagolas (rudarukeént és szeletelt, talcas kitzsven)
1. Rudaru

- hosszméretek: 54 cm-es ,normal’, 36 cm-es ,mid®, dm-es ,turista” €s 16

cm-es ,mini”

- plombajeléléssel ellatott,

- celofanba csomagoilt.
Az elodllito altal megadott mifségmedgrzési idit €és a termék eredetének biztositasat
a kereskedelmi értékesitéskor, a radarubdl a fai§gslenlétében torténértékesités
soran is figyelembe kell venni. Ennek biztositas&eseskedelmi partner feladata,
ellendrzését a vallalat altal foglalkoztatott teriiletpkésebk végzik.

2. Szeletelt, talcas termék
- a penészbevonatu bél eltavolitasat kdsetszeletelt,
— vakuumfolias vagy véiazos csomagolasi formaban, talcan kiszerelt.

A szeletelés és csomagolasiveleteit kizarélag az ééllitas foldrajzi teriletén lehet
végezni, mivel csak igy biztosithatd a nyomonkos#geg és az ellénzés, ami
garantalja azt, hogy a termék a meghatéarozottdfidtertletsl szarmazik és izbeli,
illetve mikrobioldgiai tulajdonsagaiban nem kévetketett be semminedirvaltozas.

Mindségbiztositas, élelmiszer-biztonsag

A megfeleben dokumentalt szarmazasw dllatok ante mortem vizsgalatat, majd a
vagovonalon a post mortem vizsgalatot minden edgesbra vonatkozoan az illetékes
allat-egészségugyi hatésag végzi. A szalami gyéotasfelhasznalt félsertések

egyedileg kertilnek misitésre és atvetelre.
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A fiszerek beérkezéskor elvégzett é&sitését a havi gyakorisdggal elvégzett
laboratoriumi elletirzés egésziti ki.

A gyéartas folyamatos napi Uzemi ellenés mellett torténik, kapcsolva ehhez a paszta,
a fustoles-érlelés alatti, valamint a készterméibkratoriumi vizsgalatat.

A szaldmi késztermékek csak rogeg-elledrzés utdn kertlhetnek értékesitésre (ami
kiterjed a jeldlés ellefrzésére is).

A téliszalami pasztadk és késztermékek mikrobioldgiasgalatat (minden gyartasi
tételet) a Szeged tajkorzetében hatosagi jogktmeadelked Csongrad megyei
Allategészségiigyi és Elelmiszer Elbers Allomas Elelmiszerhigiéniai Kirendeltsége
végzi, egyben ellat élelmiszer-higiéniai ebberesi feladatokat is a szalami Gzemek
teriletén. A termék hatésagi ndseg-ellerzése, a jelolési kotelezettség
feliilvizsgalata szintén az emlitett Allomas szakeralmek feladata.

A hatosagi és a bélsminéség-elledrzés garanciaja a csucsrisedi, biztonsagos
szalami (téliszalami) kereskedelmi értékesitésének.

6. Kapcsolat a termék és a foldrajzi terllet kozott

A foldrajzi kdrnyezet altal meghatarozott minéséqg

A Szegedi szalanviagy Szegedi téliszalangléallitasa mar tobb mint 130 éve torténik
Szegeden, ahol az egyetlen, maig megléballito valtozatlan helyi mddszereket
alkalmaz, és ahol a Tisza folyé kdzelsége teremtmikroklima biztositja a hasonlo
termékekhez képest elégellegzetessegekkel bird téliszalami gyartasat.

A Szeged kozeli alféldi, dél-magyarorszagi megyBlranya, Bacs-Kiskun, Békés,
Csongrad, Hajdu-Bihar megyék) természeti adottsagagghajlati viszonyai kivald
tenyésztési korilményekleiztositanak a szalamisertések tartdsahoz. Azagrszen
részében ugyanis az atlagosnal (1903 6ra/év) fiagyobb (1968 Gra/év) a napsitéses
ordk szama; a meleg, szaraz nyarat pedig hossiadtm koveti, és a tél is csak
mérsékelten hideg. Ezen ked@eadottsdgok hatdsara az ,orszag éléskamrija’-ként
emlegetett tertleten jeléist gabonatermesyt haztaji és kis parasztgazdasagok,
korzetek alakultak ki, amelyek révén a szemestafkayon és a takarmanyok
melléktermékein hizlalt sertésekkel vald ellatajtsa hagyomanyoknak megfaleh
folyamatosan biztositva volt.

Szeged varosa a Tisza folyé partjan helyezkedila e@lgl-alféldi régibban. A Tisza
kozelségének, azaz a széles vizfelllet folyamatoslgasabdl adéddnagasabb
relativ paratartalomnak kdszonhéen alakult ki az a jellegzetes ,hazi penészflora”,
amely a Szegedi szalamivagy Szegedi téliszalamitulajdonsagait alapjaiban
meghatarozza.

A ,hazi penészfléra” eredeti Osszetételenek femasahoz és szaporodasahoz
nélkilozhetetlen a nagy vizfelllet altal biztogifwiras kil§ leveg, amely egyuttal a
klimatikus feltételeket is biztositjia az eflelermekben. A szalami @llitasanal a
penészesités soran ugyanis nem hasznalnak semrstiygarkultarat, csak a ,hazi
penészflora” alkotja a fellileti penészbevonatotelgrkialakulasatél fogva napjainkig,
életképességét fenntartvazi Osszetételét, amit a klimakban szétsz6rdédd gmené
sporak szaporodasa is tovabb biztosit. A nagyré@kztnem kizardlag Penicillium
fajokbol all6 penészgombak szama tébb mint 10, de@szterméken is legalabb 10
kulonbo®d penészfaj tapad meg, ezzel biztositva a szirkésigénészbevonatot. A
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.hazi penészflora” allanddésaga biztositja azt isgyh minden Uj szalamitételen a
betarolast koveét érlelées soran hasonldo penészgomba-flora szaporellikezzel
garantalva &zegedi szaldmiagy Szegedi téliszalanelnevezés termék jellegzetes
illatat, izét, megjelenését. A penészréteg kiakkdamak jeleids szerepe van tovabba a
szaritasi folyamat soran, mivel
- gatolja a gyors szaradast,
- az egyenletes vizelvonds Utemedsepiti a fellleti penészfléra
életképessegeét,
- atlathatatlan fellletet biztositva megakadalyozzagyors avasodasi
folyamatot.
Kilon hangsulyozandd, hogy a tobb mint 130 éve agotechnoldgiaval és
Osszetétellel gyartozegedi szalanviagy Szegedi téliszalanmenészbevonatat alkotd
penészfléra olyan penészgombékbdl all, amelyekké&petisségét nem korlatozza a
fustolt feltlet, igy a rudak fellletén j0ol megtapall és szaporodnak, ami penész-
starterkultirdkkal — azok fustérzékenysége miaktrm érhet el.

Hagyomany, hirnév, mult

Szegeden efként Rolando Péter gyartott szalamit még 1841-ajd Torossy
Jozsef folytatta ezt a szakmat, és 1852-ben mérs3@lamit allitott €1, de Uzeme
néhany eszteddmulva megsint. A ké$bbiekben Lippai Nagy Istvan, Vas Janos,
Marki Pal sertéskereskékl és —hizlalok foglalkoztak Szegeden szalamikészée A
varos szalamigyarai 1891-ben 160 t, majd 1900-k&h t3szalamit allitottak &1 A
kedved szegedi feltételek teremtették meg az alapjatghitesebb itteni (egyeddl
fennmaradt) szaldmigyar felvirdgzasanak is. PickrkM&869-ben alapitotta meg
terményulzletét és gyarat Szegeden, amelyet fokeamattejlesztett, dvitett példaul
paprikarl6 teleppel, paprikakereskedéssel. A szalamigyarg®3-ban valt kilon a
cég tobbi Uzletagatdl. A jelefdebb termelést, a nagylizemi szalamigyartast 1885-be
inditotta el Pick Mark Olaszorszaghdl hozott mumkdsil. A cég életében komolyabb
elérelépést jelentett, amikor 1900-ban a gyarat admék a Fels Tisza-partra. A
Pick Mérk alapitotta cégiftermékévé a szalami a XX. szazadbedstizedében valt.
Az alapitd halalat kovéen az 6zvegy és annak batyja, Weisz Mihaly tulajdban
keriilt a cég. Az Uzletbe a leggebb fil, Pick Jah 1906-ban Iépett be. Ezzel (j
korszak kezddott a cég torténetében. Pick denagyvonalt vallalkozo volt, aki
jelensen novelte a technoldgiai berendezések értékéQEI&6l egyedil folytatta a
szalamigyartast Pick Mark cégnév alatt. A melledtet bizonyitékat adjak Szegeden
a Pick gyéarban torténszalamigyartasnak, illetve a Pick csalad és aasrglartas
kapcsolatanak (3. melléklet).

A szalami gyartasdhoz mar a kezdetbkioen is oreg, érett sertéséklszarmazoé

hasokat haszndaltak. A félhusok pihentetése utariltkesor a csontozasra. A
kicsontozott, intalanitott husokat szikkasztottdkszerezték, apritottak. Majd a
bélbetdltés, fustolés, erlelés kovetkezett a nepresgrréteg kialakuldsaval.

A kezdetben csak télen végzett (innen szarmazi@&va Jteliszalami”) szalamigyartas
sokat fejbdott, mig jelenlegi méreteket Oltétt, garantalvak@ben is a termék
hagyomanyos tulajdonsagainak folyamatos énegsét és biztositasat.
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A 2. pontban és itt leirtak teremtették me§zegedi szalanviagy Szegedi téliszalami
folyamatos belfoldi és nemzetkdzi elismerését, galekdzil emlitést érdemelnek (4.

melléklet):
1888 pécsi orszagos kiallitas aranyérem
1900 parizsi vilagkiallitas bronzérem
1935 brisszeli vilagkiallitas elisnéeoklevél
1970 OMEK Budapest aranyérem, |. dij
1981 lipcsei ,Agra” 81 aranyérem
1984 BNV Budapest nagydij
1992 Foodapest nagydij
1998 KZS-Gornja Radgona aranyérem
1998 bécsi élelmiszeripari szakkiallitas  aranyére
2000 HUNGAROPACK 2000 kalondij

7. Ellenérzé szervezetek
Név: Csongrad megyei Allategészségiigyi és Elelmisden&ké Allomas
Cim: 6724 Szeged, Vasas Szent Péter u. 9
Tel: (36 — 62) 551-850
Fax: (36 —62) 426-183
e-mail: szigetis@OAIl.hu

8. Jeldlés
A termék megnevezése:
- SZEGEDI SZALAMI vagy
- SZEGEDI TELISZALAMI
A szdosszetétel forditott sorrendben és a szavakn&gidl elkllonitve is
hasznalhatok: Export termékeknél a ,SZALAMI” vagyELISZALAMI” név
helyett a ,SALAMI” sz6t lehet hasznalni.

Az oltalom jel6lése:
- oltalom alatt allé6 eredetmegjelélés

9. Nemzeti kdvetelmények



