WNIOSEK O REJESTRACJE

NAZWY SPECYFICZNEGO CHARAKTERU
(GWARANTOWANEJ TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI)
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy
1. Nazwa:

Zwiazek ,,Polskiec Migso”
2. Siedziba i adres:

ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa

3. Adres do korespondencji:

ul. Chatubinskiego 8

00-613 Warszawa

tel.: +48 22 830 26 57

fax; +48 22 830 16 48

e-mail: pzpeim@wp.pl

4. Imig¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Lukasz Dominiak

5. Grupa:

Do grupy naleza zaklady migsne oraz zakltady przetworstwa migsnego zrzeszone w Zwiazku
POLSKIE MIESO, zajmujace si¢ m.in. produkcja ,,Kabanosow”.



II. Specyfikacja
1. Nazwa:
Kabanosy

Whnioskodawca nie ubiega si¢ o zastrzezenie nazwy zgodnie z artykulem 13.2. i nie wnosi o
skorzystanie z art. 13.3 rozporzadzenia 509/2006. Nazwa jest nazwa specyficzna i nie podlega
ttumaczeniu.

2. Kategoria:
1.2 Przetwory migsne
3. Opis:

Kabanosy maja wyglad dtugich i cienkich batonow suchej kielbasy odkreconych z jednej
strony 1 rdwnomiernie pomarszczonych. Batony sa ztozone na pét, w przegigciu maja $lad po
odwieszeniu.

Kolor powierzchni Kabanoséw jest ciemnoczerwony z odcieniem wisniowym. Na uko$nym
przekroju widoczne sa ciemnoczerwone kawalki 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.

Cechy mikrobiologiczne i fizyko-chemiczne:

- zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz - 15,0

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

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

- zawartosc¢ soli, %, nie wigcej niz - 3,5

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

0,0125

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

4. Metoda produkcji:

Skladniki:

Surowce migsne (na 100 kg produktu)

- migso wieprzowe kl. I o zawartosci tluszczu do 15 % — 30 kg

- migso wieprzowe kl. ITA o zawarto$ci ttuszczu do 20 % — 40 kg

- migso wieprzowe kl. IIB — migso $ciggniste o zawarto$ci thuszczu do 40 % — 30 kg

Dodatki (na 100 kg produktu)



- pieprz naturalny -0,15 kg

- gatka muszkatotowa - 0,05 kg
- kminek - 0,07 kg
- cukier - 0,20 kg
- mieszanka peklujaca -2,00 kg

Zalecenia zywieniowe dotyczace produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu
Kabanosow:

Zywienie nawiazuje do tuczu thiszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie §wifi o

masie ciata - do 120 kg, charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscia thuszczu

Srddmigsniowego (zawarto$¢ thuszczu Srédmigsniowego powyzej 3%) w stosunku do §win

obecnie tuczonych do masy 90 —100 kg (zawarto$¢ thuszczu srédmigsniowego okoto 2-3 %).

Uzyskane w ten sposob migso ma duza przydatnos¢ do produkcji tradycyjnych polskich

wedlin o odpowiednich walorach smakowych.

- Tucz powinien opieraé si¢ na tradycyjnie w Polsce utrzymywanych rasach: putawskie;j,
zlotnickiej, wielkiej biatej polskiej lub polskiej biatej zwistouchej. Poza zwierzetami
czysto rasowymi tuczone moga by¢ réwniez mieszance, ktorych komponent mateczny
stanowia wymienione rasy. Minimalny udziat krwi ras rodzimych powinien wynosi¢ 50%.

- Zwierzeta nalezy tuczy¢ do masy ciata okoto 120 kg, co pozwoli uzyska¢ migso o
wigkszej zawartosci thuszczu $rédmigsniowego.

- Tucz powinien by¢ prowadzony w dwoch lub trzech fazach — jedna lub dwie fazy tuczu
do 90 kg i koncowa faza od 90 do 120 kg.

- Tucz zwierzat do masy ciala 90 kg moze si¢ odbywa¢ jedna lub dwoma rodzajami
mieszanek (jedna lub dwie fazy tuczu). W sktad mieszanki (dawki) jako komponenty
energetyczne moga wchodzi¢ $ruty zbozowe — pszenna, jgczmienna, zytnia, owsiana,
pszenzytnia, kukurydziana, natomiast jako komponenty biatkowe — $ruty z tubinu, bobiku,
grochu $ruta poekstrakcyjna sojowa oraz S$ruta poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy
rzepakowe, drozdze pastewne, susze z zielonek. Pasze moga by¢ uzupehiane o dodatki
witaminowo-mineralne.

- Sruta kukurydziana oraz $ruta z nagich odmian owsa, ze wzgledu na wysoka zawarto$¢
thuszczu, w mieszankach i dawkach dla zwierzat do 90 kg, moga by¢ zastosowana w ilo$ci
do 30 %.

- W skilad mieszanki (dawki) dla zwierzat od 90 do 120 kg (koncowa faza tuczu) jako
komponenty energetyczne moga wchodzi¢ $ruty pszenna, jgczmienna, Zytnia, pszenzytnia.
W mieszankach (dawkach) nie moze by¢ stosowana $ruta z kukurydzy oraz nagich
odmian owsa. Jako Zrédlo biatka moga by¢ stosowane Sruty ze straczkowych (lubinu,
bobiku, grochu), makuch rzepakowy lub §ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z
zielonek. W sktad dodatkéw witaminowo-mineralnych moga wchodzi¢ jedynie witaminy
oraz makro i mikroelementy.

- Dla zapewnienia odpowiednich parametrow technologicznych migsa przez caly okres
tuczu w mieszankach i dawkach nie nalezy stosowac olejow roslinnych.

- Przez caly okres tuczu w mieszankach (dawkach) nie moga by¢ stosowane pasze
pochodzenia zwierzgcego — mleko w proszku, suszona serwatka, maczki rybne.

- Poszczegoblne pasze moga by¢ podawane zwierz¢tom oddzielnie lub wymieszane ze soba i
podawane w postaci mieszanek.

- Zalecana ilo$¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu powinna
wynosi¢ od 12 do 13 MJ EM/kg mieszanki. Zawarto$¢ biatka w mieszankach w I fazie
tuczu powinna wynosi¢ okoto 16-18%/kg mieszanki, w II fazie tuczu 15-16% i1 koncowej
fazie tuczu okoto 14 %/kg mieszanki.



- We wszystkich fazach tuczu mieszanki moga by¢ stosowane w postaci sypkiej lub
granulowane;.

- Zywienie moze byé normowane lub do woli (ad libitum). Zywienie do woli zalecane jest
szczegOlnie w koncowej fazie tuczu.

Dawki dla tucznikow moga opiera¢ si¢ na samych mieszankach tresciwych lub mieszankach
tresciwych i1 paszach objetosciowych — ziemniakach 1 zielonkach.

Etapy Produkcji Kabanosow:

Etap 1- Wstgpne rozdrabnianie wszystkich surowcow migsnych. Ujednorodnienie wielko$ci
kawatkow migsa (do 5 cm $rednicy).

Etap 2 - Peklowanie tradycyjne (metoda sucha) przez minimum 48 godz. przy zastosowaniu
mieszanki peklujacej na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i azotynu sodu (NaNO,). Co
najmniej 48 godzinne peklowanie pozwala na uksztattowanie si¢ smakowitosci produktu oraz
barwy.

Etap 3 - Rozdrabnianie migsa kl. I do wielko$ci ok. 10 mm, rozdrabnianie migsa kl. IIA i kl.
IIB do wielkosci ok. 8 mm. Takie rozdrobnienie pozwala na uzyskanie odpowiedniego obrazu
Kabanosa na przekroju.

Etap 4 - Mieszanie wszystkich surowcéw migsnych z dodatkiem przypraw: pieprzu
naturalnego, gatki muszkatotowej, kminku i cukru. Doktadne wymieszanie surowcow w
odpowiedniej kolejnosci 1 w odpowiednim czasie gwarantuje standardowa jakos$¢ kazdego
batonu.

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

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

Etap 7 - Osuszanie powierzchni a nastgpnie tradycyjne wedzenie w dymie cieplym i pieczenie
do uzyskania wewnatrz batonéw temperatury minimum 70 °C. Wedzenie i pieczenie
pozwalaja na uzyskanie charakterystycznej barwy powierzchni, odpowiednich walorow
smakowych a dogrzanie batonéw w ich centrum do temperatury 70 °C réwnomierne
wybarwienie i zniszczenie obecnych w farszu drobnoustrojow.

Etap 8 - Pozostawienie w wytaczonej wedzarni na ok. 1 godz., dalej studzenie powietrzem 1
chtodzenie do temperatury ponizej 10 °C. Proces ten ma zapobiec powstawaniu zbyt
glebokiego pofatldowania powierzchni batonow.

Etap 9 - Suszenie przez 3 do 5 dni w temperaturze od 14 do 18 °C i wilgotnosci 80 % az do
uzyskania pozadanej wydajnosci. Dzigki temu mozliwe jest utrwalenie i poglebienie barwy

zewngtrznej a przez odwodnienie batonow uzyskanie pozadanej trwatosci.

5. Specyficzny charakter:



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

- kruchosci, soczystosci 1 specyfiki migsa,

- wyjatkowego smaku i zapachu,

- jednolitego, charakterystycznego ksztattu.

Krucho$¢, soczystosc i specyfika migsa:

Istotnym sktadnikiem kabanoséw wpltywajacym na ich specyfike jest migso wieprzowe
pochodzace od specjalnie do tego celu tuczonych $win osiagajacych 120 kg i
charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartos$cia thuszczu $rédmigsniowego. Do produkcji
kabanosoéw stosuje si¢ migso pochodzace z tradycyjnie w Polsce utrzymywanych ras:
putawskiej, ztotnickiej, wielkiej bialej polskiej lub polskiej biatej zwistouchej. Poza
zwierzgtami czysto rasowymi tuczone sa mieszance, ale jedynie takie, ktorych komponent
mateczny stanowig wymienione rasy. Celem odpowiedniego tuczu jest pozyskanie surowca
(migsa) charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscia thuszczu $rodmigsniowego. Wiasnie
uzycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody wytwarzania, ze szczegdlnym
uwzglednieniem etapéw: kutrowania, peklowania i1 wedzenia, zapewnia kabanosom
wyjatkowa krucho$¢ i soczystos¢. Cecha charakterystyczna kabanosdéw jest rowniez wyraznie
styszalny w chwili ich przetamywania dzwigk trzasku (tzw. ,,strzatu™). Jest to efekt kruchosci
migsa i odpowiedniego przygotowania kabanosow, w szczegdlno$ci suszenia i wedzenia.

Wyjatkowy smak i zapach:

Cecha wyrozniajaca 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 oraz cukru oraz wiasciwego
procesu wedzenia, ktory dodatkowo poteguje walory smakowe produktu.

Jednolity ksztatt:

Specyficzny charakter Kabanoséw zwiazany jest przede wszystkim z ich niepowtarzalnym
ksztattem. Kabanosy maja ksztatt dtugich i cienkich suchych kietbas, odkrgconych z jednej
strony 1 rdwnomiernie pomarszczonych.

Nazwa wyrazajaca specyficzny charakter:

Nazwa ,,Kabanosy” wyraza specyficzny charakter produktu. Na terenach XIX wiecznej Polski
i Litwy mianem ,,kabana” lub zdrobnieniem ,.kabanek” okreslano ekstensywnie karmionego
mtodego wieprza (przypis 1 - patrz pkt 9 specyfikacji), tuczonego niegdy$ gldéwnie
ziemniakami (2). Migso od tak wykarmionego kabana bylo delikatne i wykwintne.
Charakteryzowato si¢ m.in. wysokim stopniem przettuszczenia srodmigsniowego nadajacym
wyrobom silny, specyficzny smak, soczysto$¢ i krucho$¢. Migso takie nazywane byto takze
zwyczajowo ,.kabaning”. Powszechnie przyjmuje si¢, ze nazwa ,,Kabanos” jest pochodna
nazwy uzywanej do okre$lania charakterystycznego wieprza i pochodzacej od niego
wieprzowiny.

6. Tradycyjny charakter:

Tradycyjny sposob produkeji 1 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 jedna nazwa, ale w r6znych odmianach regionalnych. Te r6znice odnosity si¢
przede wszystkim do stosowanych przypraw, ale i jakosci samych kielbas. Wydawnictwa
kulinarne i1 zywieniowe z tego okresu upowszechniaty receptury i ujednolicong technologi¢
wyrobu kabanosow, co sprzyjato umocnieniu ich marki i podnoszeniu jakos$ci. (3) Zaleta tej
kietbasy byly walory smakowe 1 wydluzona trwato$¢, ktéra zapewnialy zabiegi
konserwacyjne, takie jak wedzenie i osuszanie.

Znacznie wczesniej, bo juz w potowie XIX wieku kabanowe (z migsa kabandéw) szynki,
zeberka czy kietbasy wyrabiano takze na wlasny uzytek w wiejskich gospodarstwach.

Po 1945 roku, dazno$¢ do jakosciowego rozwoju produktu ujgto w formy norm
standaryzacyjnych. W 1948 roku rozporzadzeniem rzadowym oficjalnie dopuszczono
kabanosy do obrotu handlowego (4), w 1954 roku unormowano kwestie technologiczno-
produkcyjne (5), a w 1964 roku w oparciu o historyczne tradycje produkcji opracowano
jednolita recepturg tej kietbasy. (6)

Kabanosy w czasach Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej (lata 1945-1989) zdobyly wielka
popularno$¢. Kupowali je wszyscy. Zdobily wykwintnie zastawione $wiateczne stoty,
znakomicie nadawaly si¢ na podrézny prowiant, na prezent, czy na zakask¢ do wodki. Staty
si¢ tez — obok szynki 1 bekonu — polska specjalnoscia eksportowa.

Tradycyjny Surowiec:

Kabanosy wyrabiane sa z migsa specjalnie tuczonych wieprzy. Wyrazenie ,.kaban” (7)
oznaczato poczatkowo dzika, wieprza, takze konia, ale w XIX wieku stosowano je juz
powszechnie dla okreslenia dobrze odkarmionego, thustego mtodego wieprza. (8) Wieprz byt
specjalnie tuczony, by w efekcie uzyska¢ delikatne 1 wykwintne migso z wysokim stopniem
przettuszczenia srodmigsniowego nadajacym wyrobom silny, specyficzny smak, soczystos¢ i
kruchos$¢. Pochodna ,,kabana” stato si¢ rownie popularne w uzyciu okreslenie ,,kabanina” (9)
0znaczajaca zazwyczaj mig¢so wieprzowe.

O obchodzeniu si¢ z kabanowa wieprzowina wspominaja XIX wieczne zrodia, jak publikacja
Julii Selingerowej — ,,Obowiazki kobiety kazdego stanu” (10). Czytamy tam, ze najlepsza do
wedzenia jest wlasnie mtoda 1 thusta wieprzowina. Autorka szczegdtowo opisuje caty proces
przygotowan do wedzenia i suszenia kabaniny, oraz zalecane do stosowania przyprawy.

7. Minimalne wymagania oraz procedury kontroli specyficznego charakteru:

Ze wzgledu na specyficzny charakter Kabanosow kontroli podlega¢ powinny w
szczegoOlnosci:
1. Jakos$ci surowca, stosowanego do produkcji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:
- wymagane rasy zwierzat lub ich mieszance
- rodzaj tuczu
- czas peklowania
- przyprawy stosowane do produkcji Kabanosoéw i proporcje w jakich sa 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 zr¢bek bukowych

3. Jakos$¢ wyrobu gotowego:

zawartos¢ bialka,

zawarto$¢ wody,

zawartos¢ tluszczu,

zawartos$¢ chlorku sodu,

zawarto$¢ azotanow (III) oraz azotanow (V),
smak 1 zapach.

4. Ksztatt produktu

8. Informacje dodatkowe:

9. Wykaz dokumentéw cytowanych we wniosku:

Przypisy, do ktorych odwotania znajduja si¢ w pkt. 5 1 6 specyfikacji:

1))

2)
3)

4)

S)
6)

7)
8)
9)

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

Gospodyni litewska, Wilno 1858

M. Karczewska, Wyrob wedlin i innych przetworé6w migsnych sposobem domowym,
Warszawa 1937

Rozporzadzenie Ministrow Aprowizacji oraz Przemystlu i Handlu z 15.09.1948 —
Dz.U. nr 44 poz. 334, 1948 rok

Norma nr RN-54/MPMIM1-Migs-56 ustanowiona 30.12.1954

Norma z 1964 — Centrala Przemystlu Migsnego — Przepisy wewngtrzne nr 21 —
Kabanosy — receptura, Warszawa 1964

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

Encyklopedyja Powszechna t. 13, Warszawa 1863

Stownik jezyka polskiego, Wilno 1861

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



III. Kontrola:

Gltowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
ul. Wspdlna 30,

00-930 Warszawa, Polska

Numer telefonu: (+ 48 22) 623 29 01

Numer faksu: (+ 48 22) 623 20 99

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.



