WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU
ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO BEDACEGO
GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA!

Na podstawie art. 66 ust. 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych w
odniesieniu  do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce rozporzadzenia (UE) nr
1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajgce 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

1. Nazwa produktu

Kabanosy staropolskie

2. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

3. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:

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

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

5. Nagtowki w specyfikacji produktu, ktorego dotycza zmiany

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujqgc ,X”]

[ ] Nazwa produktu
Opis produktu

Metoda produkgcji
[] Inne:

! Do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu uprawniona jest grupa
producentéw produktu, ktérego nazwa jest zarejestrowana jako gwarantowana tradycyjna specjalnos¢.



6. Opis i przyczyny zmian(-y)

1. W ppkt 3.5 akapit pierwszy obecnej specyfikacji zmieniono zapis o sposobie
odkrecania ,kabanoséw staropolskich” oraz doprecyzowano dopuszczalne formy
wprowadzania ich do obrotu. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje sie
w ppkt 5.1 akapit pierwszy zaktualizowanej specyfikacji:

<<,,Kabanosy staropolskie” to dtugie i cienkie batony suchej kietbasy o dtugosci ok. 25
cm, odkrecone z dwéch stron i rownomiernie pomarszczone. Mogg by¢ wprowadzane
do obrotu réwniez w postaci porcjowanej (czesci batonéw réznej dtugosci).>>

Proponowana zmiana ma charakter doprecyzowujacy i nie wptywa na tradycyjny
charakter, sktad ani technologie wytwarzania ,kabanoséw staropolskich”. Stowa:
,odkreconych z jednej strony” zostaty zastgpione stowami: ,odkreconych z dwdch
stron”. Pozwala to na uzyskanie bardziej regularnych batonéw o dtugosci do 25 cm. W
zwigzku z tg zmiang (odkrecaniem z dwdch stron) usuniete zostato zdanie ,Batony s3
ztozone na po6t a na zagieciu, w miejscu na ktérym byty powieszone, znajduje sie
wgtebienie.”

Kolejna zmiana polega na dodaniu informacji o tym, ze ,kabanosy staropolskie” moga
by¢ wprowadzane do obrotu réwniez w formie czesci batonéw. Zmiana ta wynika z
obserwowanych preferencji konsumentéw oraz trendéw rynkowych, polegajacych na
zwiekszonym zapotrzebowaniu na produkty porcjowane, wygodne w uzyciu i
dostosowane do sprzedazy detalicznej. Zmiana ta nie wptywa na sktad, technologie
produkcji, wtasciwosci fizykochemiczne ani cechy sensoryczne wyrobu. Niezaleznie od
formy handlowej, zachowana zostaje tradycyjna struktura, konsystencja oraz parametry
jakosciowe ,kabanosow staropolskich”.

2. W ppkt 3.5, w czesci ,Sktad chemiczny” obecnej specyfikacji (pkt. 5.1 zaktualizowane;j
specyfikacji) usunieto tiret pigte - ,zawarto$¢ azotandéw (lll) i azotandéw (V) w
przeliczeniu na NaNO2 - nie wiecej niz 0,0125 %".

,Kabanosy staropolskie” spetniajg wymagania wynikajagce z obowigzujacych przepiséw
prawa w zakresie dopuszczalnej zawartosci azotandow (lll) i azotanéw (V). Usuniecie
przedmiotowego zapisu nie wptywa na jakos¢ ani bezpieczenstwo produktu, a jedynie
eliminuje powtdrzenie wymagan wynikajagcych z powszechnie obowigzujacych
przepisow ogolnych.

3. Tekst w ppkt. 3.6 w czesci ,Sktadniki” - ,Przyprawy na 100 kg miesa” obecnej
specyfikacji zmieniono w celu stworzenia przedziatu wielkosci przypraw dodawanych
na 100 kg miesa. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.2
(w czesci ,Sktadniki”) zaktualizowanej specyfikaciji:

,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”

Woprowadzenie przedziatéw wartosci dla stosowanych przypraw pozwoli zachowacd
pozadang smakowito$¢ oraz charakterystyczne cechy sensoryczne produktu



niezaleznie od naturalnych réznic wynikajagcych z poziomu miesnosci, przy
jednoczesnym zachowaniu zgodnosci z pozostatymi wymaganiami specyfikacji. Zmiana
ma charakter technologiczny i stuzy zapewnieniu powtarzalnej jakosci oraz wtasciwego
profilu smakowego ,kabanoséw staropolskich”, bez wptywu na ich tradycyjny charakter
i zgodnos¢ z wymaganiami specyfikacji.

4. Tekst w ppkt 3.6 (w czesci od ,Sktadniki” do <<,Etapy produkcji ,kabanosow
staropolskich”>>) obecnej specyfikacji zmieniono w celu doprecyzowania wymagan
dotyczacych wymagan fizykochemicznych i jakosciowych miesa uzytego do produkcji
,kabanoséw staropolskich”. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w
ppkt 5.2 (w czesci ,Sktadniki”) zaktualizowanej specyfikacji:

»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 I (kl. I) - mieso chude, niesciegniste,
Klasa IIA - (kl. [IA) - mieso Srednio ttuste, niesciegniste,
Klasa IIB (kl. 1IB) - mieso ttuste, niesciegniste.
Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. | bez ttuszczu,

KI. 1A warstwa do 8 mm,

KI. IIB warstwa powyzej 8 mm

b) miedzymie$niowy:

Kl. I warstwa do 2 mm,

Kl. 1A warstwa do 10 mm,

KI. 1B warstwa powyzej 10 mm

c) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu

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

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



Mieso wieprzowe powinno charakteryzowa¢ sie nastepujacymi parametrami
jakosciowymi:

— odpowiednia wodochtonno$¢, wynoszaca: 2-5 %,
— witasciwa wartos$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 szczegolnym 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 wychtadzanie 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 godzinami lub ponad 144 godzinami.”

Okreslenie parametrow jakosSciowych surowca (miesa) zamiast szczegétowych
wymagan zywienia zwierzat (ktore zostaty usuniete) jest w petni uzasadnione z punktu
widzenia technologii przetworstwa. Umozliwia pozyskanie surowca spetniajacego
kryteria niezbedne do produkcji wyrobdéw suszonych o wysokiej jakosci, w tym
kontrolowang wodochtonnosé, wartosci pH oraz wykluczenie miesa z cechami
PSE/DFD, przy zachowaniu odpowiedniego sposobu schtadzania.

Skorygowane wartosci ttuszczu odzwierciedlajg faktycznie osiggane parametry
wynikajace ze stosowanej receptury oraz technologii produkcji. Obnizenie
dopuszczalnej zawartosci ttuszczu w miesie klasy | do 10% umozliwia jednoznaczne
wydzielenie surowca chudego, ktéry w produkcji ,kabanoséw staropolskich”
odpowiada za prawidtowe zwigzanie farszu i stabilno$¢ struktury. Zwiekszenie
dopuszczalnej zawartosci ttuszczu w miesie klasy Il B do 50% jest uzasadnione
specyfikg kabanosow, w ktoérych ttuszcz stanowi kluczowy nosnik smaku oraz wptywa
na charakterystyczng tamliwos$¢ i kruchos¢ gotowego wyrobu po procesie suszenia.

5. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci ,Inne dodatki”) obecnej specyfikacji uzupetniono o
mozliwos$¢ zastosowania mieszanki skruszajacej. Zmieniony tekst ma nastepujace
brzmienie i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci ,Inne dodatki”) zaktualizowanej
specyfikac;ji:

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

Stosowanie tego etapu produkcji jest dobrowolne. Producent moze zdecydowac sie na
zastosowanie octu, w celu skruszenia struktury i poprawy cech organoleptycznych
produktu bez wptywu na tradycyjny charakter i specyfike ,kabanoséw staropolskich”.

6. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkgcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap 2>>)
obecnej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie



i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap
2>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,Etap 2 - Peklowanie tradycyjne (metodg suchg), miesa zapeklowac osobno,
mieszanke peklujaca podzieli¢ na 3 czesci. Pozostawié do lezakowania do 48 godz.”

Peklowanie miesa poszczegdlnych klas osobno pozwala na lepsza kontrole nad
procesem, gdyz rézne klasy miesa (1, lIA, 1IB) maja rézne wtasciwosci fizykochemiczne
(np. zawartos$¢ ttuszczu), co wptywa na tempo i efektywnos$¢ peklowania.
Podzielenie mieszanki peklujgcej na czesci umozliwia doktadniejsze, rownomierne
rozprowadzenie soli peklujacej i dodatkéw, co zapobiega nadmiernemu lub
niedostatecznemu peklowaniu. Czas 48 godzin jest optymalny dla petnego wnikania
mieszanki peklujacej, zapewniajac odpowiednig barwe, smak i bezpieczenstwo
mikrobiologiczne.

7. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap 3>>)
obecnej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie
i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap
3>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,Etap 3 - Rozdrabnianie miesa klasy | do wielkos$ci 13 mm, rozdrabnianie miesa klasy
[IA i 1IB do maksymalnej wielkosci 10 mm.”

Zmiana stopnia rozdrobnienia miesa pozwala na uzyskanie lepszej jakosci korncowego
produktu. Wieksze fragmenty miesa zachowuja naturalng teksture, co przektada sie na
tradycyjny wyglad, sprezysto$¢ i charakterystyczng strukture ,kabanoséw
staropolskich”.

8. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkgcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap 5>>)
obecnej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie
i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap
5>>) zaktualizowanej specyfikacji:

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

Odkrecanie z dwéch stron a nie z jednej, pozwala na uzyskanie bardziej regularnych
batondw o dtugosci do 25 cm.

9. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkgcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap 6>>)
obecnej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie
i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkgcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap
6>>) zaktualizowanej specyfikacji:

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



Podniesienie temperatury do maksymalnie 35 °C podczas osadzania umozliwia
efektywniejsze utozenie sie sktadnikéw wewnatrz batonéw, bez ryzyka nadmiernego
wysuszenia powierzchni. Wyzsza temperatura w tym etapie wspiera optymalng
strukture i spéjnos¢ farszu, co korzystnie wptywa na jakos¢ koncowego produktu.

10. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap 7>>)
obecnej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie
i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap
7>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,Etap 7 - Dwuetapowe suszenie, w temperaturze nie wyzszej niz 75°C, a nastepnie
wedzenie tradycyjng metoda z wykorzystaniem zrebkow 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.”

Wprowadzenie dwuetapowego suszenia pozwala na bardziej kontrolowany proces
usuwania wilgoci, co wptywa na lepsza strukture i smak produktu. Zastosowanie
zrebkow drewna bukowego, olchowego, owocowego lub ich mieszanki gwarantuje
tradycyjny, charakterystyczny aromat wyrobu. Podniesienie temperatury pieczenia do
72 °C w rdzeniu produktu jest zgodne 2z wymaganiami bezpieczenstwa
mikrobiologicznego (eliminuje patogeny) i jednoczesnie nie wptywa negatywnie na
jakosc¢ sensoryczna.

11. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”: Etap 9>>)
aktualnej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma nastepujace
brzmienie i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw
staropolskich”: Etap 9>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,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 %).”

Doktadne okreslenie zakresu temperatury (16-18 °C) i wilgotnosci (74-80 %) w
procesie suszenia umozliwia precyzyjng kontrole warunkéw, co zapewnia powtarzalng
jakos$¢ i odpowiednia strukture ,kabanoséw staropolskich”. Uzyskanie maksymalnej
wydajnosci 68 % gwarantuje optymalng teksture i trwatosé¢ wyrobu, przy zachowaniu
typowego wygladu i wtasciwosci sensorycznych produktu.

12. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”:>>)
uzupetniono o etap 10, fakultatywny - mozliwos$é stosowania oleju rzepakowego lub
stonecznikowego. Dodatkowa informacja ma nastepujgce brzmienie i znajduje sie w
ppkt. 5.2 (w czesci w czesci <<Etapy produkcji ,kabanoséw staropolskich”:>>)
zaktualizowanej specyfikacji:

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

Dopuszcza sie stosowanie oleju rzepakowego lub stonecznikowego, aby zapobiec
powstawaniu biatego nalotu podczas przechowywania. Stosowanie tego etapu
produkcji jest dobrowolne. Producent moze zdecydowac sie na zastosowanie ww. oleju



na powierzchni batonu celem zapobiezenia wytracania sie biatka w postaci biatego
nalotu. Nalot ten jest naturalnym procesem wytrgcania sie biatka na powierzchni
batonu podczas przechowywania. Nalot jest efektem duzej zawartosci (kondensacji)
biatka w produkcie. Zastosowanie oleju ma na celu poprawe estetycznych cech
produktu. Nie wptywa ono na jakos¢ wyrobu ani jego cechy specyficzne.

7. Zataczniki

7.1 Zaktualizowany wniosek o rejestracje produktu ze zmianami, sporzadzony zgodnie
z rozporzadzeniem (UE) 2024/1143.

7.2 Petnomocnictwo, na mocy ktérego wnioskodawce reprezentuje petnomocnik.

Dane do kontaktu nalezy przekaza¢, 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:



