WNIOSEK O REJESTRACIJE i
GWARANTOWANEJ TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

Na podstawie art. 56 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych w
odniesieniu do wina, napojoéw spirytusowych i produktow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakoSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia
(UE) nr 1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace
rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej
,<rozporzadzeniem 2024/1143".

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

I Dane wnioskodawcy!

1. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

2. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Zwiazek Polskie Mieso: ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa

3. Grupa:

Zwigzek ,Polskie Mieso” zrzesza podmioty dziatajgce w branzy miesnej, m.in.
zaktady miesne produkujace ,kabanosy staropolskie”.

! Do ztozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa producentéw. Grupa producentéw
sktadajacg wniosek jest stowarzyszenie, niezaleznie od jego formy prawnej, w sktad ktérego wchodza
producenci tego samego produktu, ktérego nazwa jest przedmiotem wniosku o rejestracje, lub jeden
producent, gdy dana osoba jest jedynym producentem zainteresowanym ztozeniem wniosku.



Dane do kontaktu nalezy przekazaé, razem z wnioskiem, na osobnej kartce.
Informacje te stuzyty beda do kontaktéw roboczych i nie beda publikowane na stronie
internetowej MRiRW.

Dane do kontaktu:

Telefon:
E-mail:



Il. Specyfikacja produktu?
Na podstawie art. 54 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO

GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA

1. Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane
Kabanosy staropolskie

2. Panstwo trzecie lub panstwo cztonkowskie sktadajace wniosek o rejestracje

Polska

3. Klasa produktu, o ktérej mowa w zataczniku XVIlII do rozporzadzenia
wykonawczego (UE) 2025/26 [Urzad Publikacji: prosze wstawi¢ odestanie do
C(2024)8000]

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

4. Podstawy do rejestracji
4.1. Produkt:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X"]

jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu;

1 jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

,Kabanosy staropolskie” sg wytwarzane zgodnie z tradycyjng, wieloletnig praktyka
kulinarng w Polsce. Proces produkcji obejmuje etapy tradycyjne, takie jak: odpowiedni
dobor miesa, kutrowanie, peklowanie, wedzenie i suszenie, ktére zapewniajg
charakterystyczny smak, kruchos¢ i soczystosé produktu. Sktad produktu opiera sie na
tradycyjnie stosowanych surowcach - miesie wieprzowym oraz przyprawach takich jak
pieprz, gatka muszkatotowa, kminek i cukier. Zachowanie tych tradycyjnych metod i
sktadnikéw gwarantuje autentyczny charakter produktu.

4.2. Nazwa produktu:
[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]

0 jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu,

2 Specyfikacja produktu musi by¢ zwiezta i nie moze przekraczaé¢ 5000 stéw, z wyjatkiem nalezycie
uzasadnionych przypadkéow.



wskazuje na tradycyjny charakter danego produktu.

Nazwa wyraza specyficzny charakter produktu. W dziewietnastowiecznej 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 mieso zwyczajowo nazywano ,kabanina”. Nazwa ,kabanos” jest
pochodng nazwy uzywanej do okreslania charakterystycznego wieprza.

5. Opis

5.1. Opis produktu, do ktérego odnosi sie nazwa podana w pkt 1, w tym jego gtéwnych
witasciwosci fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych lub
organoleptycznych (art. 54 ust. 1 akapit pierwszy lit. b) rozporzqdzenia
2024/1143 i art. 24 rozporzqdzenia wykonawczego (UE) 2025/26.

,,Kabanosy staropolskie” majg wyglad dtugich i cienkich batondéw suchej kietbasy o
dtugosci ok. 25 cm, odkreconych z dwdch stron i rwnomiernie pomarszczonych. Moga
by¢ wprowadzane do obrotu rowniez w postaci porcjowanej (czesci kabanosow réznej
dtugosci).

Powierzchnia ,kabanoséw” ma ciemnoczerwone zabarwienie z wisniowym odcieniem.
W przekroju widaé ciemno czerwone kawatki miesa oraz kawatki stoniny o kremowym
zabarwieniu.

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

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

Sktad chemiczny:

— zawartos$¢ biatka - co najmniej 15,0 %

— zawarto$¢ wody - nie wiecej niz 60,0 %

— zawartos¢ ttuszczu - nie wiecej niz 35,0 %
— zawartos¢ soli - nie wiecej niz 3,5 %

Tak dobrane wartosci sktadu chemicznego zapewniajg tradycyjng jakos$¢ produktu.
Wydajnos¢ gotowego produktu musi by¢ nizsza niz 68 % w stosunku do uzytego
surowca miesnego.

5.2. Opis metody produkcji, ktorqg producenci muszq stosowac, w tym, w stosownych
przypadkach, charakter i wtasciwosci uzytych surowcéw lub sktadnikéw, w
tym, w stosownych przypadkach, handlowe oznaczenie danego gatunku i jego
nazwa systematyczna, oraz metody przygotowywania produktu (art. 54 ust. 1
akapit pierwszy lit. c) rozporzqdzenia 2024/1143 i art. 24 rozporzqdzenia
wykonawczego 2025/26.

Sktadniki
Surowce miesne (w kg na 100 kg catkowitej masy miesa):

Mieso wieprzowe kl. | - 30 kg



Mieso wieprzowe kl. lIA - 40 kg
Mieso wieprzowe kl. [ B - 30 kg

Klasyfikacja miesa wieprzowego
Klasa | (kl. 1) - mieso chude, niesciegniste,
Klasa IIA - (kl. Il1A) - mieso $rednio ttuste, niesciegniste,

Klasa 1B (kl. IIB) - mieso ttuste, niesciegniste.

Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. | bez ttuszczu,

KI. 1A warstwa do 8 mm,

KI. 1IB warstwa powyzej 8 mm
b) miedzymiesniowy:

KI. I warstwa do 2 mm,

KI. 1A warstwa do 10 mm,

KI. 1IB warstwa powyzej 10 mm
¢) miedzytkankowy:
dopuszczalny we wszystkich klasach.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu

Kl. 1do 10 %
KI. 11A do 20 %
KI. 1IB do 50 %

Barwa ttuszczu we wszystkich klasach: biata z odcieniem rézowym lub kremowym

Mieso wieprzowe powinno charakteryzowa¢ sie nastepujacymi parametrami
jakosciowymi:

— odpowiednia wodochtonnos$¢, wynoszaca: 2-5 %,

— witasciwa wartos$é pH (5,5-5,9 - mierzone po 24 godzinnym wychtodzeniu),

— nie dopuszcza sie miesa surowego pochodzacego od swin z wyraznymi objawami
miopatii (PSE, DFD, ewidentne nastepstwa procesow fizjologicznych lub urazéw itp.),
— wyklucza sie zastosowanie miesa pochodzacego od loch i knuréw,

— wyklucza sie mieso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych,
ze szczegdlnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS), ktore sg mozliwe do
wykrycia w obiektywny sposéb réwniez ,post mortem” u zwierzat i w produktach,

— mieso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza
wychtadzaniem, w tym nie moze by¢ zamrazane.

— przez wychtfadzanie rozumie sie przechowywanie surowego miesa, podczas
sktadowania i transportu w temperaturze otoczenia od -10 °C do +7 °C,



— mieso wykorzystane do produkcji nie moze pochodzi¢ ze swin poddanych ubojowi
przed mniej niz 48 godzi nami lub ponad 144 godzinami.

Przyprawy (na 100 kg miesa):

— pieprz naturalny - 0,15 - 0,3 kg

— gatka muszkatotowa - 0,05 - 0,12 kg
— kminek - 0,07 - 0,12 kg

— cukier - 0,20 - 0,23 kg

Inne dodatki:
— mieszanka peklujaca [oparta na mieszance soli kuchennej (NaCl) oraz azotynu sodu
(NaNO,)] - okoto 2 kg,

— mieszanka skruszajaca (o sktadzie: 1 litr octu spozywczego 10%, 1 litr wody, 1 litr
oleju rzepakowego lub stonecznikowego) - 3 litry - fakultatywnie.

Etapy Produkgcji ,kabanoséw staropolskich”:

Etap 1- Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw miesnych. Ujednorodnienie
wielkosci kawatkéw miesa (do 5 cm Srednicy).

Etap 2 - Peklowanie tradycyjne (metoda suchg), miesa zapeklowac osobno, mieszanke
peklujgca podzieli¢ na 3 czesci. Pozostawi¢ do lezakowania do 48 godz.

Etap 3 - Rozdrabnianie miesa klasy | do wielkos$ci 13 mm, rozdrabnianie miesa klasy IIA
i IIB do maksymalnej wielkosci 10 mm.

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

Etap 5 - Napetnianie w cienkie baranie ostonki o srednicy od 20 do 22 mm i odkrecanie
z dwoch stron w batony o dtugosci do 25 cm.

Etap 6 - Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 35 °C przez dwie godziny. Wstepne
osuszenie powierzchni, ,utozenie sie” sktadnikow wewnatrz batonow.

Etap 7 - Dwuetapowe suszenie, w temperaturze nie wyzszej niz 75°C, a nastepnie
wedzenie tradycyjng metodg z wykorzystaniem zrebkéw wedzarniczych z drewna
bukowego, olchowego, drzew owocowych lub ich mieszankg, maksymalnie do 4 godzin,
w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania minimum 72 °C w rdzeniu produktu.

Etap 8 - Pozostawienie ,kabanoséw staropolskich” w wytgczonej wedzarni na okoto 1
godzine, dalej studzenie i chtodzenie do temperatury ponizej 10 °C.

Etap 9 - Suszenie przez 3-5 dni w temperaturze od 16 do 18 °C i wilgotnosci od 74 %
do 80 % az do uzyskania pozadanej wydajnosci (nie wiecej niz 68 %).

Etap 10 (fakultatywny) - pokrywanie powierzchni batonu olejem rzepakowym lub
stonecznikowym, aby zapobiec powstawaniu biatego nalotu podczas przechowywania.



5.3. Opis kluczowych elementéw potwierdzajqgcych tradycyjny charakter produktu (art.
54 ust. 1 akapit pierwszy lit. d) rozporzqdzenia 2024/1143 i art. 24
rozporzqdzenia wykonawczego (UE) 2025/26) [Urzqd Publikacji: prosze
wstawic odestanie do C(2024)8000]

,<Kabanosy staropolskie”, 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 zasiegu handlowym pod jedna nazwa, ale w réznych odmianach
regionalnych. Te réznice odnosity sie przede wszystkim do stosowanych przypraw, ale
i jakosci samych kietbas. Wydawnictwa kulinarne i zywieniowe z tego okresu, takie jak
"Wyrob wedlin i innych przetworéw miesnych sposobem domowym” autorstwa M.
Karczewskiej, wydane w 1937 roku w Warszawie, upowszechniaty receptury i
ujednolicong technologie wyrobu ,kabanoséw staropolskich”, co sprzyjato umocnieniu
ich marki i podnoszeniu jakosci.

Zaletg tej kietbasy byty walory smakowe i wydtuzona trwatos¢, ktérg zapewniaty
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 wrzesnia 1948 r. (Dz.U. 44 poz. 334, 1948 r.) oficjalnie dopuszczono
,kabanosy staropolskie” do obrotu handlowego. Nastepnie unormowano kwestie
technologiczno-produkcyjne zgodnie z norma nr RN-54/MPMIM1-Mies-56 z dnia 30
grudnia 1954 r., a w 1964 roku w oparciu o historyczne tradycje produkcji opracowano
jednolita recepture tej kietbasy, wprowadzajagc w zycie wydang w Warszawie norme
Centrali Przemystu Miesnego - Przepisy wewnetrzne nr 21 - Kabanosy - receptura.

Kabanosy w czasach Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej (lata 1945-1989) zdobyty
wielka popularnosé - kupowali je wszyscy. Zdobity wykwintnie zastawione swiateczne
stoty, znakomicie nadawaty sie na podrézny prowiant, na prezent, czy na zakaske do
wodki. Staty sie tez - obok szynki i bekonu - polska specjalnosciag eksportowa.

6. Wymogi dotyczace etykietowania:

[Nalezy uwzgledni¢ wytqcznie wymogi dotyczqce danego produktu, a nie przepisy majqgce
0g6lne zastosowanie. Jesli nie dotyczy, nie wypetniac]

7. Wykaz dokumentéw dotaczonych do wniosku:

Przypisy, do ktérych odwotania znajduja sie w pkt. 4.3. specyfikacji:

1) Gospodyni litewska, Wilno 1858; takze: Encyklopeyja Powszechna t. 13, Warszawa
1863

2) Gospodyni litewska, Wilno 1858

3) M. Karczewska, Wyréb wedlin i innych przetworéw miesnych sposobem domowym,
Warszawa 1937

4) Rozporzadzenie Ministrow Aprowizacji oraz Przemystu i Handlu z 15.09.1948 -
Dz.U. nr 44 poz. 334, 1948 rok

5) Norma nr RN-54/MPMIM1-Mies-56 ustanowiona 30.12.1954



6) Norma z 1964 - Centrala Przemystu Miesnego - Przepisy wewnetrzne nr 21 -
Kabanosy - receptura, Warszawa 1964

7) takze: Adam Mickiewicz, Pan Tadeusz (pierwsze wydanie 1834 r.)

8) Encyklopedyja Powszechna t. 13, Warszawa 1863

9) Stownik jezyka polskiego, Wilno 1861

10) Julia Selingerowa, Obowiazki kobiety kazdego stanu (1882)



