5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatisa, edy@llemzoinek és torténetének
leirasa

A kolbasz disznobélbe vagy iimélbe toltott, apréra daralt husbol és szalonnabdl
készilt, kubnféle fiszerekkel izesitett huskészitmeény. Tartdsitdsadmagyyos €lelmiszer-
technoldgiai eljarassal, fustoléssel tortenik.

Békés megye a kolbasz hazaja!
Mezbberény tipikus Békés megyei telepllés harom nesegdivel, a totok, svdbok és
magyarok orokségeivel, szokasaival, izvilagukk#t szulettiink. Itt éltekéseink, apaink,
nagyapaink. dlik tanultunk mindentok adtdk at a tapasztalataikat, szokasaik@iiKr
tanultuk meg a tiszteletet a fold, az allatok, tetek és adisi hagyomanyok irant. A csaladi
hagyomanyos disznétorok, a modszerek, a kolbasitkésszokasok, aési receptek apardl
fidra 6roklbdtek, mi is igy sajatitottuk el ezt annak idején.
Eleinte kizarolag sajat fogyasztasra, dds néhany jobarat részére is készitettiink ilyen
csaladi finomsagot, majd a baratok csak jottelefoés jottek...
2010 korul érkezett el az az 6id amikor komolyabban kezdtink el foglalkozni a
kolbaszkészitéssel. Felfejlesztettik a sertésalgmai magunk termesztettiink egyre tébb —
a kolbasz izesitéséhez sziikségészdrt, kialakitottuk a gyartas, a tartositas ésdraléds
koérilményeit, és persze egyre tobbet kezdtiink doigo
Jelenleg a csaladi vallalkozasban kistetik@ht allitjuk eb termékeinket. Kizardlag sajat
neveléd sertéseket dolgozunk fel, és megtermeljik a fel@s fokhagyma, iiszerpaprika
jelentbs részét is. A kolbaszokat kizarélag természetdseb®bltjik, az izesités soran a
hagyomanyosiiszereket hasznaljuk: édes éssgpaprikat, fiszerkomeényt, fokhagymat és sot.
Termékeink mesterséges adalékanyagot és tartéeitdem tartalmaznak!
A tartésito eljaras, a fustolés sajat fush@n, bukkfaiirészpor felhnasznalasaval torténik.
Kolbaszféleségeink
Vastag kolbasz
Az aprora darélt sertéshusbdl és szaladipnads a hagyomanyosiskerek
megfeleb aranyabdl o6sszegyurt kolbaszhus kizarélagtés kularéba kerdl.
Fustdlés utan minimum négy honapig érleljuk.uAakés vastagkolbasz érlelése,
tarolasa soran figyelni kell admérsékletet, a paratartaimat és a &zé&dl
gyakorisagat. A kolbaszt tbbbszér at kell pakszikség esetén at kell torélni,
forgatni.

Vékony kolb4sz

Kolbaszhus vékony és vastag sertés bélbe toltvearsitasi eljaras ugyanaz, mit
az egyéb kolbaszféléknél, de a flustolési és &éilét® valamivel révidebb, mint a
vastag kolbasz és a dora esetén.

Dora

Sertés vakbélbe toltott kolbaszhus az alapanyagakea terméknek is. A toltelék
recepturgja megegyezik a tobbi kolbaszféleségédudtinlegességét a minimalisan
hat hénapig tartd, specialisan hosszu érlelésadja.

Mezbéberényi szalami (Naqy Testvér)
Szintén kolbaszhis az alapanyaga ennek a kolbészfdek, csak ez
marhavakbélbe van toltve. Jeléntvastagsagu, sulya 3 és 6 kilogramm kdzotti, tezér




szintén extra érlelési éd igényel. Prémium kategorias termék, kulonleges zét & extra
meéreteinek és a hosszu érlelési idejének kdszdnheti

Friss kolbasz
A kolbaszhus vékonybélbe toltve, tovabbi flétt tartésitasi folyamat nélkil.
Fogyasztasra stitve alkalmas.

A kulénb6d sertésbelek, melyekbe a kolbaszhus toltésre keril
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Vékonybél(1) Kularé(2) Vastagbal(3)Gyomor(4) Vakbél(5) Holyag(6) Nachend(7)
Forras:http://webcache.googleusercontent.com/search?gedagkl vZBSu_8J:www.boller.hu/boller-
ker/termekek+&cd=1&hl=hu&ct=clnk&gl=hu

6. Indoklas az értéktarba tortény felvétel mellett

A kolbasz EurOpa-szerte ismert étel, szerves résrmeagyar konyhanak is. llyen
jellegi huskészitmények mar az 6kori Roméaban is léteztiek,ismerték a kozépkori
Németalfoldon is. A magyar szoétar 18@bhtiasznalja.

A magyar kolbasz dsszetételét a magyar ételkukdragyomany alakitotta ki, Iényegesen
kulonbozik a német, olasz és egyéb népek kolb&sdgeill. Az Adamik-féle kolbasz
hagyomanyos médon készill, igazi hazi késiittesmék magyar alapanyagokbdl, sajat
termesztés fiszerek hozzaadasaval, nagy munkaval és még naggpdbligyeléssel.
Adalékanyagot, szinezéket, tartositdoszert nemizata

Termékeinkkel szeretnénk népdmdteni azokat a termékeket, melyek hozzajarulnak
egeszségunk mézéséhez és egy magasabb élebsgghez!



