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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1044/2011

z dnia 19 pazdziernika 2011 r.

rejestrujace w rejestrze gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci nazwe [Kabanosy (GTS)]

KOMISJA EUROPEJSKA,

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjal-
no$ciami ('), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 5 akapit trzeci,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

M

Zgodnie z art. 8 wust. 2 rozporzadzenia (WE) nr
509/2006 wniosek Polski o rejestracje nazwy ,Kabanosy”
otrzymany dnia 22 stycznia 2007 r. zostal opubliko-
wany w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej (3).

Republika Czeska, Niemcy i Austria zglosily sprzeciwy
wobec tej rejestracji zgodnie z art. 9 ust. 1
rozporzadzenia (WE) nr 509/2006. Sprzeciwy te zostaly
uznane za dopuszczalne na podstawie art. 9 ust. 3 akapit
pierwszy lit. a) wymienionego rozporzadzenia.

W piSmie z dnia 26 stycznia 2010 r. Komisja wezwata
zainteresowane panstwa czlonkowskie do podjecia
stosownych konsultacji.

Podczas gdy w wyznaczonych ramach czasowych
osiagnigto porozumienie miedzy Austrig i Polska oraz
miedzy Republika Czeska i Polska, nie udalo si¢ wypra-
cowac takiego porozumienia miedzy Niemcami a Polska.
W zwigzku z tym Komisja zmuszona jest podjaé decyzje
zgodnie z procedurg, o ktérej mowa w art. 18 ust. 2
rozporzadzenia (WE) nr 509/2006.

Oswiadczenia o sprzeciwie dotyczyly niezgodnosci
z warunkami ustanowionymi w art. 2 i 4 rozporzadzenia
(WE) nr 509/2006.

Nie stwierdzono wyraznego bledu potwierdzajacego
zarzuty dotyczace niezgodnosci z art. 2 rozporzadzenia
(WE) nr 509/2006 w odniesieniu do specyficznego
charakteru ,Kabanoséw”. Ze wzgledu na swoje cechy
opisane w specyfikacji (cechy migsa, smak i wyjatkowy
ksztalt) ,Kabanosy” wyraznie rézniag si¢ od innych
podobnych produktéw z tej samej kategorii, a wigc spel-
niajg one wymogi definicji specyficznego charakteru

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1.

() Dz.U. C 156 z 9.9.2009, s. 27.

z art. 2 ust. 1 lit. a) wymienionego rozporzadzenia.
W specyfikacji ,Kabanosy” zostaly opisane jako dlugie,
cienkie batony suszonej kielbasy, odkrecone z jednej
strony, rGwnomiernie pomarszczone i zlozone na pét,
co nalezy uzna¢ za nieodlaczna ceche produktu, a nie
za kwestie sposobu prezentacji produktu. Wreszcie usta-
nowienie norm dotyczacych ,Kabanoséw” na szczeblu
krajowym nie uniemozliwia rejestracji tej nazwy,
poniewaz ich ustanowienie mialo na celu okreslenie
specyfiki produktu, a co za tym idzie — w tym przypadku
stosuje si¢ derogacje, o ktérej mowa w art. 2 ust. 2
akapit trzeci wymienionego rozporzadzenia.

Nie stwierdzono rdéwniez wyraznego bledu, ktory
potwierdzatby zarzut sformutowany w sprzeciwie, jakoby
nie spelniono wymogéw ustanowionych w art. 4
rozporzadzenia (WE) nr 509/2006. Nazwa ,Kabanosy”
nie odnosi si¢ jedynie do informacji natury ogdlnej
uzywanych w odniesieniu do grupy produktéw ani nie
jest ona mylaca. Dlatego tez nie dotyczy jej art. 4 ust. 3
akapit drugi wymienionego rozporzadzenia. Specyficzny
charakter nie jest rowniez zwigzany z miejscem pocho-
dzenia lub pochodzeniem geograficznym produktu.
W specyfikacji produktu ustanowiono natomiast kryte-
rium jakosci dotyczace okreslonej populacji $win, ktore
ma wplyw na jako$¢ gotowego produktu, a wigc takze na
specyficzny charakter ,Kabanoséw”. Gléwne elementy
decydujace o tradycyjnym charakterze ,Kabanoséw” to
stosowanie tradycyjnych surowcéw oraz tradycyjnej
metody produkgji; elementy te spetniajg zatem wymogi
art. 4 ust. 1 wymienionego rozporzadzenia.

W odniesieniu do istnienia kilku innych wersji przedmio-
towej nazwy, roéznigcych si¢ pod wzgledem jezykowym
lub ortograficznym, wniosek o rejestracje zgodnie z art. 6
ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (WE) nr 509/2006 zostal
ztozony jedynie w odniesieniu do nazwy ,Kabanosy”.

Nie wystapiono o ochrong, o ktérej mowa w art. 13
ust. 2 wymienionego rozporzadzenia. Rejestracja bez
zastrzezenia nazwy dopuszcza jednak mozliwosé, aby
zarejestrowana nazwa byla nadal uzywana na etykietach
produktéw, ktére nie odpowiadaja zarejestrowanej specy-
fikacji, pod warunkiem Ze na etykiecie nie zostanie
umieszczone oznaczenie tradycyjna gwarantowana
specjalno$¢”, skrét ,GTS” lub powiazane logo UE. Po
zarejestrowaniu nazwy ,Kabanosy” nadal istniala bedzie
mozliwos¢ produkowania i wprowadzania na rynek
produktéw podobnych do ,Kabanoséw” pod nazwa
,Kabanosy” — tyle ze bez odniesienia do unijnej rejest-
racji. Dlatego tez zarejestrowanie nazwy ,Kabanosy” jako
gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci w zaden sposob
nie ograniczy praw innych producentéw do uzywania
podobnej lub nawet identycznej nazwy wobec swoich
produktow.
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(10)  Aby uszanowal zasade uczciwego i tradycyjnego stoso- PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

wania oraz unikna¢ faktycznego prawdopodobienstwa

wprowadzenia w bigd, na etykietach ,Kabanoséw” nalezy Artykut 1

umiesci¢ oznaczenie — w jezykach krajow, w ktdrych Nazwa wymieniona w zalgczniku 1 do niniejszego

(11)

(12)

produkt ten wprowadzany jest do obrotu — informujace
konsumentéw, ze zostal on wytworzony zgodnie
z polska tradycja.

W $wietle powyzszego nazwe ,Kabanosy” nalezy zareje-
strowal W rejestrze gwarantowanych tradycyjnych
specjalno$ci oraz odpowiednio zaktualizowal specyfi-
kacje produktu.

Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu sg
zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Gwarantowanych
Tradycyjnych Specjalnosci,

rozporzadzenia zostaje niniejszym wpisana do rejestru gwaran-
towanych tradycyjnych specjalnosci.

Artykut 2

Skonsolidowana  specyfikacja  produktu
zalaczniku 1T do niniejszego rozporzadzenia.

znajduje  si¢ w

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzgdzono w Brukseli dnia 19 pazdziernika 2011 r.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy

ZALACZNIK 1

Produkty przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zalaczniku I do Traktatu WE:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

POLSKA
Kabanosy (GTS)
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ZALACZNIK II

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~KABANOSY”

NR WE: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa: Zwigzek ,Polskie Migso”
Adres:  ul. Chatubiniskiego 8, 00-613 Warszawa

Telefon: +48 228302657
Faks: +48 228301648
E-mail:  info@polskie-mieso.pl

Panistwo cztonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Specyfikacja produktu
Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)
,Kabanosy”

Na etykiecie znajduje si¢ oznaczenie ,Wyprodukowano zgodnie z polskg tradycja” przettumaczone na jezyk kraju,
w ktérym produkt wprowadzany jest do obrotu.

Nalezy okreslié, czy nazwa

[ jest specyficzna sama w sobie
wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu. W dziewigtnastowiecznej Polsce i na Litwie okreslenia ,kaban” lub
jego zdrobnienia ,kabanek” uzywano w odniesieniu do chowanych ekstensywnie wieprzkéw, ktére tuczono gtéwnie
ziemniakami, a otrzymywane z nich migso zwyczajowo nazywano ,kabanina”. Nazwa ,kabanos” jest pochodna
nazwy uzywanej do okreslania charakterystycznego wieprza.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006

[] Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
Rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia (WE) nr
1216/2007)

,Kabanosy” to dlugie, cienkie batony suszonej kielbasy, odkrecone z jednej strony, réwnomiernie pomarszczone.
Batony sa zlozone na pét a na zagigciu, w miejscu na ktérym byly powieszone, znajduje si¢ wglebienie.

Powierzchnia ,kabanoséw” ma ciemnoczerwone zabarwienie z wisniowym odcieniem. W przekroju wida¢ ciemno-
czerwone kawatki migsa oraz kawalki stoniny o kremowym zabarwieniu.

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

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

Sktad chemiczny:
— zawarto§¢ biatka — co najmniej 15,0 %

— zawarto§¢ wody — nie wigcej niz 60,0 %


mailto:info@polskie-mieso.pl

20.10.2011 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej L 275/19

— zawarto$¢ tluszczu — nie wigcej niz 35,0 %
— zawarto$¢ soli — nie wiecej niz 3,5 %
— zawarto$¢ azotandw (Il) i azotandéw (V) w przeliczeniu na NaNO, — nie wiecej niz 0,0125 %

Tak dobrane wartoéci skladu chemicznego zapewniaja tradycyjng jakos¢ produktu. Wydajno$¢ gotowego produktu
musi by¢ nizsza niz 68 % w stosunku do uzytego surowca migsnego.

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2 rozporzgdzenia
Komisji (WE) nr 1216/2007)

Sktadniki
Migso (100 kg surowca):

— wieprzowina klasy I o zawartosci thuszczu do 15 % — 30 kg

— wieprzowina klasy IIA o zawartodci tluszczu do 20 % — 40 kg

— wieprzowina klasy IIB o zawartosci thuszczu do 40 % — 30 kg

Przyprawy (na 100 kg migsa):

— pieprz naturalny — 0,15 kg

— gatka muszkatotowa — 0,05 kg

— kminek - 0,07 kg

— cukier — 0,20 kg

Inne dodatki:

— mieszanka peklujagca [oparta na mieszance soli kuchennej (NaCl) oraz azotanu sodu (NaNO,)] — okolo 2 kg

Zywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu ,kabanoséw”

Zywienie nawigzuje do tuczu tluszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie $win o masie ciata do 120 kg,
charakteryzujacych si¢ wyzszg zawartoscig tluszczu $rédmig$niowego (powyzej 3 %).

— Tucz opiera si¢ na rasach nalezacych do pézno dojrzewajacych, co przy odpowiednim trybie tuczu pozwala
uzyskaé pozadang zawarto$¢ tluszczu Srédmig$niowego. Rasy wykorzystywane do tuczu pozbawione sg genu RN
a gen RYR 1T wystepuje u 20 % populagji.

— Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach — I faza do okoto 60 kg, II faza do okolo 90 kg i III faza do 120 kg.

— Zwierzeta do 90 kg masy ciala tuczy si¢ przy pomocy dwoch rodzajow mieszanek paszowych. W mieszankach
(porcjach) stosuje sie:

— jako skladniki energetyczne: Sruty zbozowe — pszenna, jeczmienna, Zytnia, owsiang, pszenzytnig lub kuku-
rydziang; Sruta kukurydziana oraz $ruta z odmian owsa nagiego stanowig do 30 % mieszanki,

— jako skfadniki biatkowe: $ruty z tubinu, bobiku i grochu, §ruta poekstrakcyjna sojowa, $ruta poekstrakcyjna
rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze pastewne, lub susze z zielonek.

— W mieszankach paszowych (porcjach) dla zwierzat od 90 do 120 kg stosuje si¢:

— jako skladniki energetyczne: Sruty: pszenng, jeczmienng, Zytnia, pszenzytnig. W mieszankach (porcjach) nie
moze by¢ stosowana Sruta z kukurydzy ani z odmian owsa nagiego,

— jako skladniki biatkowe: §ruty z rodlin straczkowych (tubinu, bobiku i grochu), $ruta poekstrakcyjna sojowa,
makuch rzepakowy lub Sruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z zielonek.

— Przez caly okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mozna stosowaé: olejow roslinnych, pasz pochodzenia
zwierzgcego — mleka w proszku, suszonej serwatki, maczki rybnej.
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— llo$¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do 13 MJ EMJkg
mieszanki. Zawarto$¢ biatka w mieszankach w pierwszej fazie tuczu wynosi okolo 16-18 % mieszanki,
w drugiej fazie tuczu 15-16 % a w trzeciej fazie tuczu okolo 14 % mieszanki.

— Porgje dla tucznikéw moga opiera¢ si¢ na samych mieszankach tresciwych lub mieszankach tresciwych i paszach
objetosciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy produkcji ,kabanosow”
Etap 1

Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw migsnych. Ujednorodnienie wielkosci kawatkéw migsa (okoto 5 cm
$rednicy).

Etap 2
Peklowanie tradycyjne (metoda sucha) przez okolo 48 godzin przy zastosowaniu mieszanki peklujacej.
Etap 3

Rozdrabnianie migsa klasy I do wielkosci okolo 10 mm, rozdrabnianie migsa klasy IIA i IIB do wielkosci okoto
8 mm.

Etap 4

Mieszanie wszystkich surowcow migsnych z przyprawami: pieprzem naturalnym, galka muszkatotows, kminkiem
i cukrem.

Etap 5

Napelnianie w cienkie baranie ostonki o $rednicy od 20 do 22 mm i odkrecanie z jednej strony w batony o dlugosci
okoto 25 cm.

Etap 6

Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez dwie godziny. Wstepne osuszenie powierzchni, ,ulozenie si¢”
skladnik6w wewngtrz batondw.

Etap 7

Osuszanie powierzchni a nastgpnie wedzenie tradycyjng metoda w dymie cieplym (przez okolo 150 minut),
w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania wewnatrz batondw temperatury minimum 70 °C.

Etap 8

Pozostawienie ,kabanoséw” w wylaczonej wedzarni na okoto 1 godzing, dalej studzenie i chtodzenie do temperatury
ponizej 10 °C.

Etap 9

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

Specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Specyficzny charakter ,kabanoséw” wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

— krucho$ci, soczystosci i specyfiki migsa,

— wyjatkowego smaku i zapachu,

— charakterystycznego, jednolitego ksztaltu.
Krucho$¢, soczysto$¢ i specyfika migsa

Istotnym skladnikiem ,kabanoséw” wplywajacym na ich specyfike jest migso wieprzowe pochodzgce od $win ras
pozno dojrzewajacych tuczonych do ok. 120 kg masy ciala, o cechach genetycznych opisanych w pkt 3.6. Dzigki
przestrzeganiu tych wymogéw uzyskuje si¢ zawarto$¢ tluszczu $rédmigsniowego powyzej 3 %, zapewniajgc odpo-
wiednie walory smakowe i technologiczne migsa niezbedne przy produkgji ,kabanoséw”. Uzycie takiego surowca
i przestrzeganie tradycyjnej metody produkgji, ze szczegdlnym uwzglednieniem etapdw: kutrowania, peklowania
i wedzenia, zapewnia ,kabanosom” wyjatkowa kruchos$¢ i soczysto$¢. Cechg charakterystycznag kabanoséw jest
réwniez wyraznie slyszalny w chwili ich przelamywania dZwick trzasku (tzw. ,strzatu”). Jest to efekt kruchosci
miesa i odpowiedniego przygotowania ,kabanosoéw”, w szczegdlnosci suszenia i wedzenia.

Wyjatkowy smak i zapach

Cechg wyrézniajaca ,kabanosy” wsréd innych kielbas jest ich smak i zapach. Te cechy sg wynikiem zastosowania
w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: pieprzu naturalnego, gatki muszkatotowej,
kminku, cukru oraz wlasciwego procesu wedzenia, ktéry dodatkowo poteguje walory smakowe produktu.



20.10.2011

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

L 27521

3.8.

3.9.

Jednolity, charakterystyczny ksztatt

Specyficzny charakter kabanoséw zwigzany jest przede wszystkim z ich niepowtarzalnym ksztaltem. ,Kabanosy”
maja ksztalt dhugich i cienkich suchych kielbas, odkreconych z jednej strony i réwnomiernie pomarszczonych.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)
Tradycyjny sposdéb produkcji i sktad

,Kabanosy”, czyli cienkie podsuszone i podwedzone kietbaski wieprzowe w jelitach baranich, spozywano
powszechnie na ziemiach polskich juz w latach dwudziestych i trzydziestych XX wieku. Wyrabiano je
w niewielkich wedliniarniach i masarniach o lokalnym zasiggu handlowym pod jedng nazwa, ale w réznych
odmianach regionalnych. Te réznice odnosily si¢ przede wszystkim do stosowanych przypraw, ale i jakosci samych
kietbas. Wydawnictwa kulinarne i zywieniowe z tego okresu, takie jak ,Wyr6b wedlin i innych przetworéw mies-
nych sposobem domowym” autorstwa M. Karczewskiej, wydane w 1937 roku w Warszawie, upowszechnialy
receptury i ujednolicong technologi¢ wyrobu ,kabanoséw”, co sprzyjato umocnieniu ich marki i podnoszeniu jakosci.
Zaleta tej kielbasy byly walory smakowe i wydluzona trwato$¢, ktdra zapewnialy zabiegi konserwacyjne, takie jak
wedzenie i osuszanie.

Po 1945 roku dazenie do jakosciowego rozwoju produktu ujeto w formy norm standaryzacyjnych. W 1948 r.
Rozporzadzeniem Ministréw Aprowizacji oraz Przemystu i Handlu z dnia 15 wrze$nia 1948 r. (Dz.U. 44 poz. 334,
1948 r.) oficjalnie dopuszczono ,kabanosy” do obrotu handlowego. Nastepnie unormowano kwestie technologiczno-
produkcyjne zgodnie z normg nr RN-54/MPMIM1-Mies-56 z dnia 30 grudnia 1954 r., a w 1964 roku w oparciu
o historyczne tradycje produkcji opracowano jednolita receptur¢ tej kielbasy, wprowadzajac w zycie wydana
w Warszawie norme Centrali Przemystu Migsnego — Przepisy wewngtrzne nr 21 — Kabanosy — receptura.

Kabanosy w czasach Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (lata 1945-1989) zdobyly wielka popularno$¢ — kupowali je
wszyscy. Zdobily wykwintnie zastawione $wigteczne stoly, znakomicie nadawaly si¢ na podrézny prowiant, na
prezent, czy na zakaske do wodki. Staly si¢ tez — obok szynki i bekonu — polska specjalnoscia eksportowa.

Tradycyjny surowiec — migso wieprzowe

,Kabanosy” wyrabiane s3 z migsa specjalnie tuczonych wieprzy nazwanych kiedy$ ,kabanami”. Okreslenie ,kaban”
pojawia si¢ w poemacie ,Pan Tadeusz” z 1834 r. polskiego narodowego wieszcza Adama Mickiewicza. Oznaczalo
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, tlustego mlodego
wieprza. Wieprz byl specjalnie tuczony, by w efekcie uzyska¢ delikatne i wykwintne migso z wysokim stopniem
przetluszczenia $rédmigéniowego nadajacym wyrobom silny, specyficzny smak, soczysto$¢ i kruchos¢. Pochodna
Jkabana” stalo si¢ réwnie popularne w uzyciu okreslenie ,kabanina”, ktére zgodnie z definicja zamieszczong
w ,Stowniku jezyka polskiego” wydanym w 1861 r. w Wilnie oznacza zazwyczaj migso wieprzowe.

Migso $win chowanych z przeznaczeniem na kabanosy musi charakteryzowaé si¢ zawarto$cig tluszczu $rédmies-
niowego przekraczajaca 3 %, tzw. marmurkowato$cig nadajacg produktowi pozadang krucho$¢, soczystos¢ oraz
doskonaly smak. Uzycie takiego migsa zdecydowanie wplywa na jako$¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny
charakter i jest zgodne z tradycyjna metoda wytwarzania.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007)

Ze wzgledu na specyficzny charakter ,kabanosoéw” kontroli podlegaé powinny w szczegdlnosci:
1) Jako§¢ surowca, stosowanego do produkeji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:

— kontrola przydatnosci technologicznej migsa,

— rodzaj tuczu,

— czas peklowania,

— przyprawy stosowane do produkeji kabanoséw i proporcje, w jakich sa uzywane;
2) Proces wedzenia ,kabanoséw”

W trakcie kontroli nalezy sprawdzic:

— zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieplym oraz temperatury dogrzania,
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— zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem,
— uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrgbek bukowych;
3) Jako$¢ wyrobu gotowego:
— zawarto$¢ biatka,
— zawarto$¢ wody,
— zawarto§¢ thuszcezu,
— zawarto$¢ chlorku sodu,
— zawarto$¢ azotanow (Ill) oraz azotanéw (V),
— smak i zapach;
4) Ksztalt produktu

Czestotliwo$¢ kontroli
Kontrole wjw etapow nalezy przeprowadzi¢ raz na dwa miesiagce. W przypadku gdy wszystkie etapy beda przebie-
galy prawidlowo, czgstotliwo$¢ kontroli mozna ograniczy¢ do dwoch w ciagu roku.

W przypadku wystapienia nieprawidlowosci w jednym etapie, nalezy przeprowadzac jego kontrolg ze zwigkszona
czestotliwoscig (raz na 2 miesigce). Pozostale etapy moga by¢ nadal sprawdzane z czestotliwoscia raz na pét roku.
4. Organy lub jednostki kontrolujgce zgodnosé ze specyfikacja produktu

4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres:  ul. Wspdlna 30, 00-930 Warszawa, POLSKA

Telefon: +48 226232901
Faks: +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [0 Organ prywatny/jednostka prywatna

4.2. Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrolg wszystkich warunkéw specyfikacji.



