WNIOSEK O REJESTRACJE GTS

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006 w sprawie produktow rolnych i srodkow
spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnosciami

,,Kabanosy”
Nr WE:
1. NAZWA | ADRES GRUPY SKEADAJACEJ WNIOSEK
— Nazwa grupy lub organizacji (jezeli dotyczy): Zwiazek ,,Polskie Migso”
— Adres: ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
— Telefon: +48 22 830 26 57
Fax:  +48 2283016 48
- E-mail: info@polskie-mieso.pl
2. PANSTWO CZLONKOWSKIE LUB KRAJ TRZECI
Polska

SPECYFIKACJA PRODUKTU

3.1. Nazwa przeznaczona do rejestracji
Kabanosy
3.2. Wskazaé, czy nazwa:

[ ] Jest specyficzna sama w sobie
<] Wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa kabanosy wyraza specyficzny charakter produktu. Na terenach XIX wiecznej Polski i
Litwy mianem ,,kabana” lub zdrobnieniem ,.kabanek” okreslano ekstensywnie karmionego
miodego wieprza tuczonego niegdy$ glownie ziemniakami, podczas gdy migso pochodzace
od niego nazywane bylo zwyczajowo ,kabaning”. Nazwa kabanos jest pochodng nazwy
uzywanej do okreslania charakterystycznego wieprza.

3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzadzenia
509/2006?

[] Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
X Rejestracja bez zastrzezenia nazwy
3.4. Typ produktu
Klasa 1.2 - Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.5. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktorego dotyczy nazwa w pkt
3.1.



Kabanosy maja wyglad dlugich i cienkich batonéw suchej kietbasy odkreconych z jednej
strony 1 rownomiernie pomarszczonych. Batony sa ztozone na pot, w przegieciu maja slad po
odwieszeniu.

Kolor powierzchni kabanoséw jest ciemnoczerwony z odcieniem wisniowym. Na ukosnym
przekroju widoczne sg ciemnoczerwone kawatki migsa oraz jasnokremowe kawatki thuszczu.

Wrazenie w dotyku charakteryzuje gladka, sucha 1 réwnomiernie pomarszczona
powierzchnia.

Kabanosy cechuje wyraznie wyczuwalny smak pieczonego, peklowanego migsa
wieprzowego, a takze lekki posmak kminku, pieprzu i wedzenia.

Sktad chemiczny:

- zawarto$c¢ biatka, %, nie mniej niz - 15,0

- zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz - 60,0

- zawartos¢ tluszezu, %, nie wigcej niz - 35,0

- zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz - 3,5

- zawarto$¢ azotanow(IIl) 1 azotandéw(V) w przeliczeniu na NaNO,, %, nie wigcej niz —
0,0125

Tak dobrane wartosci skltadu chemicznego zapewniaja tradycyjng jako$¢ produktu.
Wydajnos¢ gotowego produktu musi by¢ nizsza niz 68% w stosunku do uzytego surowca
migsnego.

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktorego
dotyczy nazwa w pkt 3.1.

Sktadniki:
Migso (100 kg surowca):

- migso wieprzowe kl. I o zawartosci thuszczu do 15 % — 30 kg
- migso wieprzowe kl. IIA o zawartosci thuszczu do 20 % — 40 kg
- migso wieprzowe kl. IIB — migso $ciggniste o zawartosci thuszczu do 40 % — 30 kg

Dodatki (na 100 kg migsa):

- pieprz naturalny - 0,15 kg
- gatka muszkatotowa - 0,05 kg
- kminek - 0,07 kg
- cukier - 0,20 kg
Inne:

- mieszanka peklujaca [na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i azotynu sodu (NaNO,)]
—ok. 2 kg

Zywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu kabanosow:

Zywienie nawiazuje do tuczu tluszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie $win o
masie ciata do 120 kg, charakteryzujacych si¢ wyzszg zawartoscig ttuszczu §rodmigsniowego
powyzej 3%.



- Tucz opiera si¢ na rasach nalezacych do p6zno dojrzewajacych, co przy odpowiednim
tuczu pozwala uzyska¢ pozadang zawarto$¢ tluszczu $rédmigsniowego. Rasy
wykorzystywane do tuczu pozbawione sg genu RN a czestotliwos¢ wystgpowania genu
RYR 1" wynosi do 20 % populacji.

- Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach — | faza do ok. 60 kg, Il faza do ok. 90 kg i Il
faza do 120 kg.

- Tucz zwierzgt do masy ciata 90 kg odbywa si¢ dwoma rodzajami mieszanek. W
mieszankach (dawkach) stosuje sig:

= jako komponenty energetyczne: S$ruty zbozowe — pszenna, jeczmienna, Zzytnia,
owsiana, pszenzytnia lub Kukurydziana; $ruta kukurydziana oraz $ruta z nagich
odmian owsa stosuje si¢ w ilosci do 30 % mieszanki,

= jako komponenty bialkowe: — $ruty z tubinu, bobiku, grochu $ruta poekstrakcyjna
sojowa, $ruta poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze pastewne, lub
susze z zielonek.

- W mieszankach (dawkach) dla zwierzat od 90 do 120 kg stosuje si¢:

= jako komponenty energetyczne: $ruty pszenna, jeczmienna, zytnia, pszenzytnia. W
mieszankach (dawkach) nie moze by¢ stosowana $ruta z kukurydzy oraz nagich
odmian owsa.

= jako komponenty biatkowe: $ruty ze strgczkowych (tubinu, bobiku, grochu), $ruta
poekstrakcyjna sojowa, makuch rzepakowy lub $ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz
susz z zielonek.

- Przez caly okres tuczu w mieszankach 1 dawkach nie mozna stosowac: olejow roslinnych,
pasz pochodzenia zwierzecego — mleka w proszku, suszonej serwatki, maczki rybnej.

- llo$¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do
13 MJ EM/kg mieszanki. Zawartos¢ biatka w mieszankach w I fazie tuczu wynosi okoto
16-18% mieszanki, w Il fazie tuczu 15-16% i w 11l fazie tuczu okoto 14 % mieszanki.

- Dawki dla tucznikOw moga opiera¢ si¢ na samych mieszankach treSciwych lub
mieszankach tresciwych i paszach objetosciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy produkcji kabanoséw:

Etap 1- Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw migsnych. Ujednorodnienie wielkosci
kawatkow migsa (0K. 5 cm $rednicy).

Etap 2 - Peklowanie tradycyjne (metoda suchg) przez ok. 48 godz. przy zastosowaniu

mieszanki peklujace;.

Etap 3 - Rozdrabnianie migsa kl. | do wielkosci ok. 10 mm, rozdrabnianie migsa kl. 1A i kl.
[IB do wielkosci ok. 8 mm.

Etap 4 - Mieszanie wszystkich surowcow migsnych z dodatkiem przypraw: pieprzu
naturalnego, gatki muszkatotowej, kminku i cukru.



Etap 5 - Napelianie w cienkie baranie ostonki o $rednicy od 20 mm do 22 mm i odkrgcanie z
jednej strony w batony o dtugosci okoto 25 cm.

Etap 6 - Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne osuszenie
powierzchni, “ulozenie si¢” sktadnikéw wewnatrz batonow.

Etap 7 - Osuszanie powierzchni i tradycyjne wedzenie w dymie cieptym (é)rzez ok. 150 min.)
oraz pieczenie do uzyskania wewnatrz batonéw temperatury minimum 70 “C.

Etap 8 - Pozostawienie w wytaczonej wedzarni na ok. 1 godz., dalej studzenie powietrzem i
chtodzenie do temperatury ponizej 10 oC.

Etap 9 - Suszenie przez 3 do 5 dni w temperaturze od 14 do 18 °C i wilgotnosci 80 % az do
uzyskania pozgdanej wydajnosci (nie wigcej niz 68%).

3.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub $§rodka spozywczego

Specyficzny charakter kabanosow wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu
cech:

- kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa,
- wyjatkowego smaku i zapachu,

- jednolitego, charakterystycznego ksztattu.
Kruchos¢, soczystos¢ i specyfika migsa:

Istotnym sktadnikiem kabanoséw wplywajacym na ich specyfike jest migso wieprzowe
pochodzace od $win ras pozno dojrzewajacych tuczonych do ok. 120 kg masy ciala, o
cechach genetycznych opisanych w pkt 3.6. Dzigki przestrzeganiu tych wymogoéw uzyskuje
si¢ zawarto$¢ tluszczu $rédmigsniowego powyzej 3% zapewniajace odpowiednie walory
smakowe 1 technologiczne migsa niezbgdne przy produkcji kabanosow. Uzycie takiego
surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody wytwarzania, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem
etapow: kutrowania, peklowania i wedzenia, zapewnia kabanosom wyjatkowa kruchos$¢ i
soczystos¢. Cecha charakterystyczng kabanosow jest rowniez wyraznie styszalny w chwili ich
przetamywania dzwigk trzasku (tzw. ,,strzatu”). Jest to efekt kruchos$ci migsa i odpowiedniego
przygotowania kabanosow, w szczeg6lnosci suszenia 1 wedzenia.

Wyjatkowy smak 1 zapach:

Cecha wyro6zniajaca kabanosy wsrod innych kietbas jest ich smak i zapach. Te cechy sa
wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich
proporcji: pieprzu naturalnego, gatki muszkatotowej, kminku, cukru oraz wlasciwego procesu
wedzenia, ktory dodatkowo poteguje walory smakowe produktu.

Jednolity, charakterystyczny ksztatt:

Specyficzny charakter kabanosow zwigzany jest przede wszystkim z ich niepowtarzalnym
ksztattem. Kabanosy majg ksztatt dtugich i cienkich suchych kietbas, odkreconych z jednej
strony i rownomiernie pomarszczonych.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Tradycyjny sposob produkeji 1 sktad:



Kabanosy, czyli cienkie podsuszone i podwedzone kielbaski wieprzowe w jelitach baranich
spozywano powszechnie na ziemiach Polskich juz w latach dwudziestych 1 trzydziestych XX
wieku. Wyrabiano je w niewielkich wedliniarniach i masarniach o lokalnym zasiggu
handlowym pod jedng nazwa, ale w r6znych odmianach regionalnych. Te réznice odnosity si¢
przede wszystkim do stosowanych przypraw, ale i jakosci samych kietbas. Wydawnictwa
kulinarne i zywieniowe z tego okresu, takie jak, ,,Wyréb wedlin i innych przetworow
migsnych sposobem domowym” autorstwa M. Karczewskiej wydane w 1937 roku w
Warszawie, upowszechniaty receptury i ujednolicong technologi¢ wyrobu kabanosow, co
sprzyjalo umocnieniu ich marki i podnoszeniu jako$ci. Zaleta tej kietbasy byty walory
smakowe 1 wydtuzona trwatos$¢, ktorg zapewniaty zabiegi konserwacyjne, takie jak wedzenie i
osuszanie.

Po 1945 roku, dazenic do jakoSciowego rozwoju produktu ujeto w formy norm
standaryzacyjnych. W 1948 Rozporzadzeniem Ministrow Aprowizacji oraz Przemyshu i
Handlu z 15.09.1948 — Dz.U. nr 44 poz. 334, 1948 rok oficjalnie dopuszczono kabanosy do
obrotu handlowego, nastgpnie unormowano kwestie technologiczno-produkcyjne zgodnie z
Normg nr RN-54/MPMIM1-Migs-56 ustanowiong 30 grudnia 1954 roku, a w 1964 roku w
oparciu o historyczne tradycje produkcji opracowano jednolita recepture tej kielbasy
wprowadzajac w zycie wydang w Warszawie Norme Centrali Przemystu Migsnego — Przepisy
wewngetrzne nr 21 — Kabanosy — receptura.

Kabanosy w czasach Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (lata 1945-1989) zdobyty wielka
popularno$¢. Kupowali je wszyscy. Zdobily wykwintnie zastawione $wiateczne stoty,
znakomicie nadawaty si¢ na podrdzny prowiant, na prezent, czy na zakaske do wodki. Staty
si¢ tez — obok szynki i bekonu — polska specjalnoscig eksportows.

Tradycyjny surowiec — migso wieprzowe:

Kabanosy wyrabiane sg z mi¢sa specjalnie tuczonych wieprzy nazwanych kiedys ,,kabanami”.
Wyrazenie ,,kaban” pojawia si¢ w poemacie ,,Pan Tadeusz” z 1834 r. polskiego narodowego
wieszcza Adama Mickiewicza. Oznaczato poczatkowo dzika, wieprza, takze konia, ale w XIX
wieku stosowano je juz powszechnie, jak podaje Encyklopedyja Powszechna t. 13 z 1863
roku wydana w Warszawie, dla okreslenia dobrze odkarmionego, ttustego mtodego wieprza.
Wieprz byt specjalnie tuczony, by w efekcie uzyska¢ delikatne i wykwintne migso z wysokim
stopniem przetluszczenia srddmigsniowego nadajagcym wyrobom silny, specyficzny smak,
soczystos¢ 1 krucho$¢. Pochodng ,.kabana” stalo si¢ rownie popularne w uzyciu okreslenie
»kabanina”, ktore zgodnie z definicja zamieszczong w ,,Stowniku jezyka polskiego”
wydanym 1861 roku w Wilnie, oznacza zazwyczaj migso wieprzowe.

Migso $win chowanych z przeznaczeniem na kabanosy musi charakteryzowac si¢ zawartoscia
thuszczu $§rédmig$niowego przekraczajaca 3%, tzw. marmurkowatoscia nadajaca produktowi
pozadang krucho$¢, soczysto$¢ oraz doskonaty smak. Uzycie takiego migsa zdecydowanie
wplywa na jako$¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny charakter i jest zgodne z
tradycyjng metodg wytwarzania.

3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru
Ze wzgledu na specyficzny charakter kabanosoéw kontroli podlega¢ powinny w szczegdlnosci:

1. JakoSci surowca, stosowanego do produkcji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:
- kontrola przydatnosci technologicznej migsa
- rodzaj tuczu
- czas peklowania



- przyprawy stosowane do produkcji kabanosow i proporcje w jakich sg uzywane
2. Proces wedzenia kabanosow

W trakcie kontroli nalezy sprawdzi¢:

- zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieptym oraz temperatury
dogrzania
- zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem
- uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrebek bukowych
3. Jakos$¢ wyrobu gotowego:
- zawartos¢ bialka,
- zawarto$¢ wody,
- zawartos$¢ tluszczu,
- zawartos$¢ chlorku sodu,
- zawarto$¢ azotanow (III) oraz azotanow (V),
- smak i zapach.
4. Ksztaltt produktu

Czestotliwos¢ kontroli

Kontrole w/w etapoéw nalezy przeprowadzi¢ raz na dwa miesigce. W przypadku, gdy
wszystkie etapy beda przebiegaly prawidtowo, czestotliwos$¢ kontroli mozna ograniczy¢
do dwodch w ciagu roku.

W przypadku wystapienia nieprawidtlowosci w jednym etapie, nalezy przeprowadzac
jego kontrole ze zwigkszong czestotliwos$cig (raz na 2 miesigce). Pozostate etapy nalezy
sprawdzac z czgstotliwoscia raz na pot roku.

4. ORGANY LUB JEDNOSTKI KONTROLUJACE ZGODNOSC ZE SPECYFIKACJA
PRODUKTU
4.1. Nazwa i adres

— Nazwa: Gtéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykulow Rolno-
Spozywczych
—  Adres: ul. Wspoélna 30,
00-930 Warszawa, Polska

— Telefon: +48 22 623 29 01

- Fax:  +4822 6232099

— E-mail:
<] Organ publiczny/Jednostka publiczna [ _] Organ prywatny/Jednostka prywatna
4.2. Szczegélne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole catosci specyfikacji.



