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Javaslat a ,,Csabai kolbasz”
Hungarikumok Gyiijteményébe torténo felvételéhez




1.
A JAVASLATTEVO ADATAI

. A javaslatot benyijto (személy/intézmény/szervezet/villalkozas) neve:

Békéscsaba Megyei Jogi Varos Onkormanyzata

1.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

. A nemzeti érték megnevezése

Csabai kolbasz
. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa
X agrér- és élelmiszergazdasiag [ egészség ¢s életmod [ épitett kdrnyezet
[l ipari és miiszaki megolddsok [ kulturdlis 6rokség [l sport
[] természeti kérnyezet [ turizmus ¢€s vendéglatas

. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése

Magyar Ertéktar
(A fSldrajzi arujelzovel ellatott magyar termékek nyilvantartasa, az Europai Bizottsag
oltalom alatt all6 foldrajzi jelzése alapjan)

. A nemzeti érték rivid, sziveges bemutatisa, egyedi jellemziinek és torténetének
leirasa

A Csabai kolbasz vékony- és vastagkolbasz (tovabbiakban: Csabai kolbasz) sertés hisbol
¢és szalonnabol késziil.

A feldolgozas sordn, a sertés levagasat, lehiitését. csontozasat, apritasat, fliszerezését és
Osszedolgozasat kovetden sertés vékony, sertés vastag, marha selyem vagy vizatereszto
mibélbe toltik. A Csabai kolbdsz alapveto fiiszere a paprika, so, fokhagyma ¢s kémény,
izét, zamatat az érett, szdraz sertéshis mellett a fiiszerek harménidja adja. A Csabai
kolbasz izében és szinében dominans a jo mindségl hazi paprika. A termék csipisségét az
¢des és csipds filiszerpaprika ardnya hatirozza meg, egyedi jelleggel. A gydrtds masik
fontos tényezbje a hidegfiistdlés (maximalis flistolési homeérséklet: 18°C). A Csabai
kolbdasz hideg fiistélésére a legmegfelelobb a szaraz keményfa fiistje (télgy és biikk).
Kalibertol fiiggden, a vékonykolbaszt 2-3, a vastagkolbdszt 6-8 napig kell flistolni. A
Csabai kolbasz készitésének kovetkezo fontos lépése az érlelés. A hagyomanyoknak
megfeleléen az érlelésre a hiivos valyogkamra a legmegfelelobb, de mindenképpen hiivés,
megfelelen szell6zo helységben torténhet.



Az igazi, eredeti Csabai kolbasz kifejezetten hazi termék ezért nem lehet mindeniitt mindig
egyforma. Izesitését a fliszerezés egyedi jellege miatt sokféle tényez6 befolyasolja. Ahany
haz, annyi kolbasz.

Roviden: A Csabai kolbasz vékony- €s vastagkolbasz (tovabbiakban: Csabai kolbasz)
sertés husbol és szalonnabol késziil.

S6, kémény és fokhagyma mellett paprikdval gazdagon Riszerezett, zaftos, flistolt,
¢lénkpiros szint termék. A Csabai kolbasz fliszerezése nem tartalmaz borsot.

A termék jellemzoi:

A Csabai vékonykolbasz 36-40 mm atmérdji. parozott és 250-300mm hosszi. A Csabai
vastagkolbasz 50-80mm atméréji, hengeres formaji, 500-600mm hosszi termék.
Burkolata tiszta, sériiléstél, folytonossagi hidnyoktél mentes, nem penészes, nem dudoros,
enyhén rancos, a toltelékhez jol tapad, szine soOtétvords, attetszenek rajta a
szalonnaszemesék. Alloménya tomor, rugalmas, jol 6sszedllo, jol szeletelhets, zamatos,
kiillonleges termék. A metszéslapon marvanyos, paprikatol sotétvordsre szinezett, 6-8 mm
nagysagu husszemcsek és fehér, illetve paprikatol narancsvorosre szinezett, ugyancsak 6—8
mm nagysagu szalonnaszemcsék lathatok husmasszaba agyazva, egyenletes eloszlasban.
Kellemesen flistélt, fliszeres illatu, ize harmonikus, a paprikatél csipds.

A Csabai kolbasz készitése

Hozzavalok:

10 kg sertés hisa vegyesen (comb, lapocka, tarja, dagadd, kb. 70-75 % hus és 25-30 %
szalonna aranyban),

15 dkg édes, 6rolt, hazi paprika,

10 dkg csipos, Or6lt, hiazi paprika.

(Az édes és csipds paprika ardnya egyedileg valtozhat a csipds kolbaszt eredményezo 15
dkg édes paprika — 10 dkg csipds paprika ardnytol a 22 dkg édes paprika — 3 dkg csipos
paprika csemege kolbasz aranyig.

18 dkg asztali so,

7 dkg aprora vagott fokhagyma,

3 dkg fiszerkomény (egész).

Elkészitése:

A lehiitétt, vegyes sertéshist és szalonnat 6-8 mm-esre dardljuk és a fent leirt fiszerekkel
Osszegyurjuk. A fiiszerekkel bekevert hismasszat sertés vékony-, sertés vastag-, marha
selyem bélbe, vagy vizatereszté miibélbe t5ltjiik. A betdltott kolbaszt fistélo botra
helyezziik és hidegfiistdléssel (max. 18°C) kalibertél fiiggden, a vékonykolbaszt 2-3, a
vastagkolbaszt 6-8 napig fiistoljiik. Ezt kovetéen hideg érleléssel szaritjuk, a vékony
kolbaszt atmérotol fliggden 2 hétig, a vastag kolbaszt szintén atmérotol fliggden 5-6 hétig.

Mindségi jellemzok

A termék tetszetds megjelenésil, egyenletesen apritott kevert his- €s szalonna szemcsékbol
allo, jol szeletelhetd, marvanyos, tomor dlloméanyl huskészitmeény.

A Csabai kolbasz torténete és hirneve:
Csabai kolbasz nevével a szakirodalomban az 1900-as évektdl kezdve talalkozhatunk. A
Békés varmegye c. 1936-ban megjelent monogréafia emliti, hogy Békéscsaba hirnevét a
varos hasfeldolgozo iparanak koszonheti.
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A kozkedvelt termék torténetét dsszefoglalé modon elészoér Dedinszky Gyula dolgozta
fel, aki azt irja, hogy a szazadforduld tdjan disznotorok alkalmaval még csak maguk a
csabaiak magasztaltdk, dicsérték a vendéglaté haz kolbaszat, aztdn a Csabai kolbasz
ismert lett a megyében, egy-két évtized mulva széles e hazaban, majd kés6bb kiilfold
szamos orszagaban keresik, vasaroljak, dicsérik, szeretik a Csabai kolbaszt.

A két vilaghaboru kozott a hagyomanyos Csabai kolbasz viragkorat élte. A vilaghaboru
utan az 4llamosités és az azt kovet6 tobbszori atszervezés, majd tulajdonosvaltas ellenére
a Csabai kolbasz gyartasa folyamatos volt Békéscsaban. A Csabai kolbasz markanév az
egész Karpat-medencében, de a tengeren til Eszak-, és Dél-Amerikdban és Ausztrlidban
is jol ismert.
A Csabai kolbasz elismertségét az orszagos €s regionalis sajtoban megjelend cikkek
mellett az 1997 6ta megrendezésre keriilo Csabai Kolbaszfesztival is megerdsiti, amelyet
hagyomanyosan minden év oktober masodik felében tartanak Békéscsaban.

. Indoklas a Hungarikumok Gyiijteményébe torténé felvétel mellett

Hazank, kiilondsképpen az Alfold tobb telepiilései koziil nem egy valt hiressé lakdi keze
munkdjanak valamely kivdldo terméke révén. Beékéscsaba sajatos, hagyomanyosan
haziipari, kézmiives terméke a Csabai kolbasz.

Az eredeti, igazi Csabai kolbasz jellegzetesen hagyomanyos, népi termék, a csabai ¢let
sajatos tartozéka, amelyhez népi munkafolyamatok, népi szokdsok is kapcsolédnak. Ez a
fajta csaladon beliili hisfeldolgozas évszazadok Ota fennmaradt, aparél fiura szallt és még
napjainkban is gyakori. A kistermel6i borokhoz hasonléan, a Csabai kolbasz is mindig
mindeniitt egy kicsit mas. A hasonlé gyértasi folyamatok mellett a fiiszerek ardnya egyedi
jelleget ad a terméknek. Ahany hdz annyi féle kolbasz.

A Csabai kolbédsz készitése egy €16 néphagyomény, mely tobb mint szaz éve, generacidkon
keresztiil szinte semmit sem valtozott. A Csabai kolbasz kézmiives jellege és a mindsége
miatt a prémium kategériaji termékek korébe tartozik. Abban kiilonbozik mas
kolbaszoktdl, hogy, so, komény és fokhagyma mellett, paprikaval gazdagon fiiszerezett,
hagyomanyosan késziil, és nem tartalmaz borsot. A Csabai kolbisz mar az elso
Vilaghabori elott az egész Kozép-Europaban jol ismert termék volt. Mara Europan kiviil
Eszak-, Dél- Amerikdban és Ausztraliaban is kozismert markanév.

A Csabai kolbasz markatorténet

A Csabai kolbasz tudatos markaépitése kozel 80 éve kezdodott. A Csabai kolbdsz nemzetkozi
ismertsége, és forgalmazasanak nagysagrendje mar akkor sziikségessé tette a Csabai kolbasz
markavédelmének szervezett keretekbe foglalasat. A korabeli dokumentumok az akkori helyi
ipartestiilet a Csabai kolbasz markavédelmében tett Iépéseit mutatjak be.

Csaban az Ipartestiilet Husipari Szakosztalya 1934. november 24-¢n fordult a Polgarmesterhez.
Kérelmiikben a kdvetkezdéket olvashatjuk:

Nagysagos Polgdarmester Ur! Ipartestiiletiink hisipari szakosztalya érdekében és kivansagara
azon tiszteletteljes kéréssel jarulunk a Nagysdgos Polgdrmester Urhoz, hogy a Békéscsaban
eddig is készitett, azonban jo hirneve miatt mas varosokban és kozségekben is gyakran utanzott
csabai kolbasz tigynevezett varosi markazasat engedélyezni sziveskedjen.

Ez év folyaman akcio indult a csabai kolbasz allami markazasara. Hogy azonban a
Békéscsaba varosabol kikeriilé ezen kozkedvelt készitményt a csekélyebb értékii és silanyabb
minoségi ugynevezett kolbaszok a békéscsabai husiparosok régi termékének a hirét ne
ronthassak, mar most szeretnok varosunk cimerével és védjegyével ellatni a valodi készitményt,
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amelyért készitdje a mdrkazas feltételeinek keretében szavatossagot vallal gy forma, mint
anyag és iz tekintetében. Azon tiszteletteljes kéréssel fordulunk tehat Polgdrmester Urhoz, hogy
Békéscsaba varos cimerének a mdarkazott kolbdszon szines papirgyiirii alakjaban valo
hasznalatat engedélyezni méltoztassék. ™

A markazashoz sziikséges vizsgdlatok €s ellendrzeés vezetésével Dr. Mozes Imre vagohid
igazgatd urat, a vizsgalathoz sziikséges bizottsagba pedig Dr. Donner Laszlé varosi tigyv.
orvos urat, Zahoran Pal g. tandcsos urat, Elekes Gyula ipt. jegyzé urat, Lepény Tamds,
Rasofszky Miksa, Luptevics Jend, Laczd Mihaly, Kocziszky Janos hisiparos urakat biztak
meg.

Az lIpartestiilet husiparos tagjai elsésorban a méarkavédelmet emlitik kérelmiikben, biztositani
akartak, hogy a ,,.Csabai kolbasz” név csak Békéscsaban és csak a megfelelo, az Ipartestiilet
Husipari Szakosztalya altal elirt minoségben késziilhessen. A forma, az anyag és az iz
egyontetiiségének szavatolasa pedig a termék felértekelodését hozhatta magaval. A kérelemben
nem szerepel, de a késébb keletkezett iratok arra utalnak, hogy csabai hentesmestereknek
ebben az iddoben is voltak csehszlovakiai — vélhetéen szlovdk — tzleti kapcsolatai, s a
markazassal, illetve annak modszerével a szigori csehszlovak beviteli feltételeknek is meg
akartak felelni.

Janossy Gyula polgarmester nem varatta sokdig a hentesmestereket, tiz nap mulva, december
4-én mar meg is sziiletett a hatosagi védjegyrdl rendelkezd véghatarozat. A hatdrozat
legfontosabb részeiben a kovetkezbeket olvashatjuk:

WAz Ipartestiilet kérelmének helyet adok és a Békéscsaban békéscsabai hiuisiparosok altal
készitett ,, Csabai kolbasz " néven ismert készitményt hatosagi védaojeggyel (markaval) valo
ellatasat és azzal valo forgalomba hozatalat rendszeresitem.

A csabai kolbdsznak hatosagi védojeggyel valo ellatasa (markazasa) erre vonatkozolag
kiadott szabalyok szerint torténik és igazolja az arunak Békéscsaban békéscsabai
husiparos altal elodllitott voliat.

A hatosagi védojegy hosszikas nyole szogletit 3.5-szer 4.5 cm. nagysagii karton lap,
amelyhez a varos cimerével ellatott 1.5 cm. atmérajii nemzeti szinti papirszalag tartozik. A
hatosagi véddjegy csak ezen két rész egyitittes alkalmazasaval bir érvénnyel.

A védojegy nyomdai wton allittatik eld, egyik oldalan: »Trichina mentes csabai kolbasz«,
masik oldalon »Békéscsabai megyei varos....../1934 sz. ellendrizve.....polgarmester
P.H..« A papirgyiiriin a varos dombornyomdsu cimere a koriratial van alkalmazva, annak
megjelolésével, hogy a markazott készitmény a védojegyek egyiittes megléte esetén valodi.
A védojegyen alairasom nyomdai titon eldallitott sokszorositasa és a varos pecsémyomo
kézbélyegzdje alkalmazando.”

A hatosagi védjegyeztetés gondosan adminisztralt folyamata tébb pontos beépitett ellendrzésre
épiilt. A védjegyeztetési szandékot a Varosi Javadalmi Hivatalnal kellett bejelenteni. A kapott
bejelentési lappal a hasiparos a vagdhidnal jelentkezett. A vagdéhid igazgaté allatorvosa a
kolbasz alapanyagnak szant disznd testébol hét megjelolt helyrdl mintat vett s elvégezte a
trichinavizsgdlatot. Ezt kivetoen. ha a levagott allat egészségesnek bizonyult, sor keriilhetett a
kolbasz elkészitésére.

A hentesnek meg kellett jelolnie a kolbaszkészités napjat, s ezen a napon a vagohid igazgatdja
belatasa szerinti idoben megjelent a kolbaszkészités ellendrzése végett. A kolbaszt a Husipari
Szakosztaly altal megadott eldirdsok szerint kellett elkésziteni Ha minden rendben lévének
bizonyult, a vagohid igazgatja a hentes dltal a felakaszto madzaghoz erositett olomzarat ,,B
Cs.” felirat benyomasaval rogzitette. Ha nem felelt meg a kolbasz, az dlomzarat eltavolitotta.
Amikor az 6lomzarral ellatott kolbaszok a fiistolés utan kiszaradtak ¢s a hentes forgalomba
akarta Oket hozni, ismét bejelentette a bizottsagnak. A héttagh bizottsdg szemrevételezte.
megizlelte a terméket, s ha ekkor is megfelelt, a vagohid igazgatdja védjeggyel latta el az arut.
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A hatdsagi védjegy csak egyiitt volt érvényes, azaz a kolbaszon ott kellett lennie a pirkarikanak
és a trichina mentességet igazold védjegynek. Az ellendrzésnek ezzel nem volt vége, a
hasiparos felelt azért, hogy tizletébdl csak kifogastalan minoségl kolbasz keriilhetett ki. Ha a
raktdarozas soran az aru mindsége romlott, el kellett tavolitania a védjegyet. Mindezt a vagohid
igazgatoja is ellendrizhette.

Az 1934-ben alkalmazott védjegyek:

Ellendrizve
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6. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenito forrasok listaja (bibliogrifia,
honlapok, multimédias forrasok)

Dedinszki Gyula: A Csabai kolbasz 1975 — Tevan kiadd
http://www.csabaikolbaszfesztival.hu/?module=news&op=list&indexp=true
http://www.kolbaszklub.hu/fooldal/index.php
http://www.csabaikolbasz.com/

https://www.facebook.com/kolbaszfesztival

7. A nemzeti érték hivatalos weboldalianak cime:
http://www.bekescsaba.hu/Bekescsaba-kolbasz

Békéscsaba, 2013. augusztus 7.



