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PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) & 10442011
ze dne 19. fijna 2011

o zdpisu nizvu do rejstifku zaruenych tradicnich specialit ,Kabanosy*“ (ZTS)

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovani Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ze dne 20. biezna
2006 o zemédélskych produktech a potravindch, jez predstavuji
zarucené tradi¢ni speciality ('), a zejména na ¢l. 9 odst. 5 tieti
pododstavec uvedeného nafizen,

vzhledem k témto dévodim:

V souladu s ¢l. 8 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 509/2006 byla
zadost Polska o zdpis ndzvu ,kabanosy“, dorucend dne
22. ledna 2007, zveiejnéna v Ufednim véstniku Evropské
unie (3).

Ceska republika, Némecko a Rakousko vznesly v souladu
s ¢l. 9 odst. 1 naffzeni (ES) ¢ 509/2006 proti zdpisu
ndmitku. Tyto ndmitky byly na zakladé ¢l. 9 odst. 3
prvniho pododstavce pism. a) uvedeného nafizeni shle-
dény piipustnymi.

Dopisy ze dne 26. ledna 2010 vyzvala Komise doty¢né
Clenské stity, aby pristoupily k pislusnym vzdjemnym
konzultacim.

Béhem stanoveného casového rdmce bylo dosazeno
dohod mezi Rakouskem a Polskem a mezi Ceskou repu-
blikou a Polskem, nebylo vSak dosazeno dohody mezi
Némeckem a Polskem. Komise musi tudiz pfijmout
rozhodnuti postupem podle ¢l. 18 odst. 2 nafizeni (ES)
¢ 509/2006.

ProhldSeni o ndmitkdch se tykala nedodrzeni podminek
stanovenych v ¢lanku 2 a ¢ldnku 4 nafizeni (ES)
¢ 509/2006.

Pokud jde o ddajny nesoulad s ¢ldnkem 2 nafizeni (ES)

¢. 509/2006 ohledné zvldstni povahy vyrobku ,kaba-
nosy“, nebyla zji§téna zjevnd chyba. Svymi vlastnostmi

(') Ut vést. L 93, 31.3.2006, s. 1.
() Uf. vést. C 156, 9.9.2009, s. 27.

vymezenymi ve specifikaci (znaky masa, chut a jedinecny
tvar) se vyrobek ,kabanosy” jasné odlisuje od ostatnich
podobnych vyrobka stejné kategorie, a je tudiz v souladu
s definici zvlastni povahy v ¢l. 2 odst. 1 pism. a) uvede-
ného nafizeni. Ve specifikaci je vyrobek ,kabanosy”
popsan jako dlouhé a tenké tycinkovité klobdsky, na
jedné strané pietocené a na povrchu rovnomérné vrascité
a prelozené naptl, coz by se mélo povazovat za skutecny
fyzicky znak vyrobku, a tudiz nikoli za zpisob obchodni
tpravy vyrobku. A kone¢né vnitrostitni normalizace
vyrobku kabanosy“ nebrdni zapsini ndzvu, nebot
norma byla stanovena s cilem vymezit specificnost
vyrobku, a proto spadd do ptisobnosti odchylky podle
¢l. 2 odst. 2 tiettho pododstavce uvedeného nafizeni.

Pokud jde o ndmitky zaloZené na nedodrzeni podminek
podle ¢lanku 4 nafizeni (ES) ¢. 509/2006, ani zde nebyla
zji§téna zjevnd chyba. Nézev vyrobku ,kabanosy“ se
nevztahuje pouze na pozadavky obecné povahy pouzi-
vané pro soubor vyrobkil ani neni zavadgjici. Netykd se
jej tudiz ustanoveni ¢l. 4 odst. 3 druhého pododstavce
uvedeného nafizeni. Zvlastni povaha neni navic ddna
provenienci ani zemépisnym pavodem vyrobku. Ve
specifikaci vyrobku se naopak stanovi kritérium kvality
pro populaci prasat, coz ma dopad na kvalitu kone¢ného
vyrobku, a tudiZz nepochybné i na zvldstni povahu
vyrobku kabanosy“. Hlavni prvky tradiéni povahy
vyrobku ,kabanosy“ spocivaji v pouZzivani tradi¢nich
surovin a tradi¢nich metod vyroby, takze tyto prvky
jsou v souladu s ¢l. 4 odst. 1 uvedeného nafizeni.

Pokud jde o existenci nékolika jinych jazykovych nebo
pravopisnych variant ndzvu, v souladu s ¢l. 6 odst. 2
pism. a) nafizeni (ES) ¢. 509/2006 se usiluje pouze
o0 zdpis ndzvu vyrobku ,kabanosy*.

Nebylo pozdddno o ochranu uvedenou v ¢l. 13 odst. 2
uvedeného nafizeni. Zdpis bez vyhrady ndzvu vsak
umoziiuje, aby se zapsané jméno nadile pouzivalo na
oznacenich vyrobkti neodpovidajicich zapsané specifikaci,
pokud se piitom neobjevi daj ,zarucend tradi¢ni speci-
alita®, jeho zkratka ,ZTS“ nebo souvisejici logo EU. I po
zdpisu ndzvu kabanosy“ bude tedy mozné vyrdbét
a uvadét na trh vyrobky podobné vyrobku ,kabanosy*
pod ndzvem ,kabanosy“, oviem bez odkazu na zdpis
EU. Zépisem vyrobku ,kabanosy“ jako zarucené tradi¢ni
speciality neni tedy nikterak dotéeno pravo jinych
vyrobctt pouzivat pro své vyrobky podobny, nebo
dokonce stejny nézev.
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Aby se respektovalo poctivé a tradi¢ni pouzivani jména
a vyloudilo se redlné nebezpedi zdmény, mélo by ozna-
¢eni ,kabanosy“ obsahovat informace pro spotiebitele
o tom, Ze vyrobek byl vyroben v souladu s polskou
tradici, a to v jazycich zemi, v nichZ se vyrobek uvadi
na trh.

S ohledem na vySe uvedené by se ndzev ,kabanosy mél
zapsat do rejstifku zarucenych tradi¢nich specialit a méla
by se odpovidajicim zpusobem aktualizovat specifikace
produktu.

Opatieni stanovend timto nafizenim jsou v souladu se
stanoviskem Stdlého vyboru pro zarucené tradi¢ni speci-
ality,

PRIJALA TOTO NARIZENI:
Cldnek 1

Nazev uvedeny v piiloze I tohoto nafizeni se zapisuje do
rejstitku zarucenych tradi¢nich specialit.

Cldnek 2
Uplné znéni specifikace produktu je uvedeno v pifloze II tohoto
nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacdtym dnem po vyhléseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve viech ¢lenskych stitech.

V Bruselu dne 19. fijna 2011.

Za Komisi
José Manuel BARROSO
piedseda

PRILOHA 1

Produkty urcené k lidské spotiebé, uvedené v pifloze I Smlouvy o ES:

Tiida 1.2 — Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

POLSKO
,kabanosy* (ZTS)
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PRILOHA I

ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006
KABANOSY*“

& ES: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

1. Ndzev a adresa skupiny Zadatelt

Nézev: Zwigzek ,Polskie Migso®
Adresa: ul. Chalubiniskiego 8, 00-613 Warszawa

Tel.: +48 228302657
Fax: +48 228301648
Email:  info@polskie-mieso.pl.

2. Clensky stit nebo teti zemé

Polsko

3. Specifikace produktu
3.1 Ndzev, ktery md byt zapsdn (ndzvy, které maji byt zapsdny) (cldnek 2 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

,kabanosy“

Na oznaceni musi figurovat pozndmka ,Vyrobeno v souladu s polskou tradici“ pfelozend do jazyka zemé, kde je
vyrobek uvddén na trh.

3.2 Jednd se o ndzev, ktery

[ je zvldstni sém o sobé
vyjadiuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,kabanosy“ vyjadiuje zvlastni povahu produktu. Na tzemi Polska a Litvy se v 19. stoleti vyrazem ,kaban“ ¢i
zdrobnélinou ,kabanek® oznacovalo mladé prase, jez bylo v té dobé vydatné vykrmovdno zejména bramborami,
pficemz maso z n¢j ziskdvané se obvykle nazyvalo ,kabanina“. Nazev ,kabanos* je odvozen od ndzvu pouzivaného
k oznaceni specifického druhu prasete.

3.3 Zdddte o vyhradu ndzvu podle ¢&. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/2006

[ Zépis s vyhradou ndzvu
Zapis bez vyhrady ndzvu

3.4 Druh produktu

Tiida 1.2. — Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.5 Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3 odst. 1 nafizeni (ES) C.
1216/2007)

,Kabanosy” jsou dlouhé a tenké suché klobdsky, na jedné strané pietocené a na povrchu rovnomérné vrasCité.
Klobésky jsou pfelozeny naptil a v zdhybu jsou patrné stopy po zavéeni.

Barva ,kabanosii“ na povrchu je tmavé Cervend s visnovym odstinem. Na $ikmém fezu jsou patrné tmavé Cervené
kousky masa a svétle krémové kousky tuku.

Hmatovy vjem urcuje hladky, suchy a rovnomérné vréas¢ity povrch.

,Kabanosy“ se vyznacuji vyraznou chuti peceného a nasoleného vepfového masa i jemnou chuti po kminu, pepfi
a uzeni.

Chemické slozent:
— obsah bilkovin — nejméné 15,0 %

— obsah vody — nejvyse 60,0 %
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3.6

— obsah tuku — nejvyse 35,0 %
— obsah soli — nejvyse 3,5 %
— obsah dusi¢nant (Il) a dusi¢nand (V) v pfepoctu na NaNO, — nejvyse 0,0125 %

Takto nastavené hodnoty v rdmci chemického sloZeni zajistuji tradi¢ni kvalitu vyrobku. Vytéznost hotového vyrobku
v poméru k pouZitym masnym surovindm musi byt niz§i nez 68 %.

Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1 (cl. 3 odst. 2 nafizeni
Komise (ES) ¢. 1216/2007)

Slozeni

Maso (100 kg suroviny)

— vepfové maso tf. I s obsahem tuku do 15 % — 30 kg

— vepfové maso tf. IIA s obsahem tuku do 20 % — 40 kg

— vepfové maso tf. IIB — $lachovité maso s obsahem tuku do 40 % — 30 kg
Piisady (na 100 kg masa)

— Cerny pepf - 0,15 kg

— muskétovy offsek - 0,05 kg

— kmin - 0,07 kg

— cukr - 0,20 kg

Ostatni

— solici smés (na zdkladé¢ smési jedlé soli NaCl a dusitanu sodného NaNO,) — cca 2 kg

Potrava prasat v rdmci produkce vepfového masa urceného k vyrobé ,kabanosi®

Potrava prasat souvisi se sddelnomasnym vykrmem. Cilem je vyprodukovat prasata o hmotnosti téla do 120 kg, jez
se vyznacuji obsahem vnitrosvalového tuku vy3sim nez 3 %.

— Vykrmuji se pomalu rostouci plemena, diky cemuz se pii odpovidajicim vykrmu podaif docilit pozadovaného
obsahu vnitrosvalového tuku. Plemena k vykrmu nemaji gen RN- a Cetnost vyskytu genu RYR 1T u prasat
dosahuje 20 %.

— Vykrm se provadi ve tfech fazich: 1. fize do cca 60 kg, 2. faze do cca 90 kg a 3. fdze do 120 kg.
— K vykrmu zvifat do hmotnosti téla 90 kg se pouzivaji dva druhy smési. Smési (ddvky) obsahuji:

— energetické slozky: obilny Srot — p3eni¢ny, jemenny, Zitny, ovesny, pSeni¢no-zitny nebo kukufi¢ny; kuku-
fiény Srot a $rot z nahych odrid ovsa tvoii nejvyse 30 % smési;

— bilkovinné slozky: $rot z lupiny, bobt a hrachu, séjovy extrahovany $rot, fepkovy extrahovany $rot, fepkova
seminka, krmné kvasnice ¢i susend zelend pice

— Smési (ddvky) pro zvifata s hmotnosti 90-120 kg obsahuji:

— energetické slozky: pSeni¢ny, je¢menny, Zitny a pSeni¢no-zitny Srot. Smési nesméji obsahovat kukuficny $rot
ani $rot z nahych odrd ovsa.

— bilkovinné slozky: sroty z lusténin (lupiny, boby, hrach), s6jovy extrahovany $rot, fepkova seminka, fepkovy
extrahovany §rot a suend zelend pice.

— Po cely prabéh vykrmu nesméji smési a ddvky obsahovat: rostlinné oleje, krmiva zvifectho plivodu - mléko
v prasku, suSenou syrovatku, rybi moucku.
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— Mnozstvi metabolické energie ve smésich ve vSech fazich vykrmu ¢inf 12 az 13 MJ EM/kg smési. Obsah bilkovin
ve smésich ¢ini v 1. fazi vykrmu piiblizné 16-18 %, ve 2. fizi vykrmu 15-16 % a ve 3. fazi vykrmu zhruba
14 %.

— Dévky pro krmnd prasata musi tvofit pouze jadrné smési nebo jadrmé smési a objemovd krmiva — brambory
a zelend pice.

o

Fize vyroby ,kabanosu*®
Faze 1

Uvodni nafezani vSech masnych surovin na stejné, zhruba 5cm kousky masa.

Faze 2

Tradi¢ni nasolovani (suché) pod dobu pfiblizné 48 hodin za pouziti solici smési.

Faze 3

Rozmélnéni masa tf. I na zhruba 10mm kousky, rozmélnéni masa tf. IIA a ti. IIB na 8mm kousky.

Faze 4

Promichédni viech masnych surovin a pfiddni kofeni a piisad: ¢erny pepf, muskdtovy ofiSek, kmin a cukr.

Faze 5

Plnéni do tenkych ov¢ich stiivek o priméru 20-22 mm a pfetdceni na jedné strané do klobdsovych nozicek
dlouhych zhruba 25 cm.

Faze 6

UloZeni na 2 hodiny pii teploté nepiesahujici 30 °C. Uvodni sueni povrchu, ,rozloZeni* jednotlivych slozek uvnitt
klobasy.

Fdze 7

Suseni povrchu a tradi¢ni uzeni teplym koufem (pfiblizné 150 minut) a peceni do dosazeni teploty uvniti klobdsy
nejméné 70 °C.

Faze 8

Ponechdni ve vyhaslé udirné pfiblizné 1 hodinu, poté ochlazovani vzduchem a chlazeni az na teplotu niz$i nez
10 °C.

Fdze 9

Suseni po dobu 3-5 dni pfi teploté 14-18 °C a vlhkosti 80 % az do dosazeni pozadované vytéznosti (nejvyse 68 %).

3.7 Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (¢l. 3 odst. 3 natizeni Komise (ES) ¢. 1216/2007)

Zvlastni povaha ,kabanost“ vyplyvd z nékolika vlastnosti typickych pro tento produkt:
— ktehkost, $tavnatost a specificnost masa,

— vynikajici chut a ving,

— jednotny, charakteristicky tvar.

Kfehkost, §tavnatost a specifi¢nost masa

Hlavni slozkou ,kabanost“, jez md vliv na jejich zvldstni povahu, je vepfové maso z pomalu rostoucich plemen
prasat, jez jsou vykrmovana do 120 kg hmotnosti téla a maji genetické vlastnosti popsané v bodé 3.6. Dodrzenim
téchto pozadavkil se ziskd obsah vnitrosvalového tuku vétsi nez 3 %, coz masu zajisti odpovidajici chutové
a technologické hodnoty, jez jsou pro vyrobu ,kabanosi“ nezbytné. Pouzitim této suroviny a dodrzenim tradi¢niho
zplisobu vyroby se zvld$tnim ohledem na jednotlivé faze, tj. kutrovani, nasolovani a uzeni, je zajiSténa vynikajici
kiehkost a stavnatost ,kabanosti“. Charakteristickou vlastnosti ,kabanost“ je rovnéz vyrazné slysitelné kiupnuti pii
jejich ldméni. Tento efekt je zptsoben kiehkosti masa a odpovidajici piipravou ,kabanosi“, zejména suSenim
a uzenim.

Vyjimec¢nd chut a viné
Vlastnosti, jiz se ,kabanosy* lisi od jinych klobds, je jejich chut a viing. Tyto vlastnosti se v procesu vyroby ziskdvaji

diky pouziti a odpovidajicimu mnozstvi ptislusného kofeni a pfisad, tj. ¢erného pepie, muskdtového ofisku, kminu
a cukru, a diky uzeni, kterym se chufové hodnoty produktu dile umocnuji.
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3.9

Jednotny, charakteristicky tvar

Zvlastni povaha ,kabanost souvisi predevsim s jejich jedine¢nym tvarem. ,Kabanosy“ jsou dlouhé a tenké suché
klobéasky, na jedné strané pietocené a na povrchu rovnomérné vréascité.

Tradicni povaha zemédélského produktu nebo potraviny (cl. 3 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 1216/2007)
Tradi¢ni zptsob vyroby a slozeni

,Kabanosy*, ¢ili tenké susené a uzené vepiové klobasky v ovéim stiivku, byly vSeobecné rozsifenou potravinou na
polském tizemi jiz ve 20. a 30. letech 20. stoleti. Vyrdbély se v malych lokdlnich uzendfstvich ¢ feznictvich pod
jednim ndzvem, ale v riznych regiondlnich variantdch. Lisily se hlavné pouZzitym kofenim, ale i kvalitou samotnych
klobds. Diky knihdm o vafeni a vyZzivé z té doby, jako napf. Wyrdb wedlin i innych przetworéw migsnych sposobem
domowym (,Domdci vyroba uzenin a jinych masnych produkti“, Varsava 1937) od M. Karczewské, se rozsifila
receptura a ustdlend technologie vyroby ,kabanost“, coz piispélo k posileni jejich znacky a zvySeni kvality. Pfednosti
téchto klobds byly chutové vlastnosti a prodlouzend trvanlivost, které se dosahovalo konzervaénimi postupy, jako
jsou uzeni a suseni.

Po roce 1945 byly v zdjmu zlepSovani kvality produktu pfijaty standardizované vyrobni normy. V roce 1948 se
nafizenim ministri vyzivy a pramyslu a obchodu ze dne 15. 9. 1948 (Sb. ¢. 44, bod 334, 1948) ,kabanosy”
oficidlné staly obchodnim artiklem, posléze byly standardizovany technologicko-vyrobni otdzky na zdkladé normy ¢.
RN54/MPMIM1-Migs-56 ze dne 30. prosince 1954. V roce 1964 byla stanovena jednotnd receptura, jez vychdzi
z historickych tradic a jez byla vyddna jako norma centrdly masného priimyslu ve VarSavé — Vnitini predpisy ¢. 21 -
Kabanosy — receptura.

,Kabanosy“ ziskaly v dob¢ Polské lidové republiky (1945-1989) velkou popularitu. Kupovali je vSichni. Nechybély na
svatenim stole, skvéle se hodily jako svacina na cestu, jako darek ¢i pochutina k vodce. Staly se také — vedle Sunky
a slaniny — polskou vyvozni specialitou.

Tradi¢ni surovina — vepfové maso

,Kabanosy“ se vyrdbéji z masa specidlné vykrmovanych prasat, dfive nazyvanych ,kabany*“. Vyraz ,kaban“ se objevuje

v eposu ,Pan Tadeds“ (1834) polského ndrodniho bdsnika Adama Mickiewicze. Pivodné vyraz oznacoval kance,
prase i koné, avsak v 19. stoleti se jiz vieobecné pouzival pro oznaceni dobfe krmeného, tlustého mladého prasete,
o ¢emz svédci Encyklopedyja Powszechna (,VSeobecnd encyklopedie®, sv. 13, VarSava 1863). Prase bylo specidlné
vykrmovéno s cilem ziskat jemné a prvotiidni maso s vysokym podilem obsazeného vnitrosvalového tuku, diky
¢emuz se produkty vyznacuji vyraznou, specifickou chuti, stavnatosti a kichkosti. Od slova ,kaban“ bylo odvozen
stejné populdrni vyraz ,kabanina“, ktery v souladu s definici Slovniku polského jazyka (Vilnius, 1861) oznacuje
zpravidla vepfové maso.

Maso prasat chovanych za ticelem vyroby ,kabanosii“ se musi vyznacovat obsahem vnitrosvalového tuku vyssim nez
3 %, takzvanou mramorovosti, diky niz ma produkt pozadovanou kiehkost, $tavnatost a vybornou chut. Pouziti
takového masa md jednozna¢né vliv na kvalitu konecného produktu a na jeho zvldstni povahu a je v souladu
s tradi¢nim zptsobem vyroby.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy (cldnek 4 natizeni (ES) ¢. 1216/2007)

S ohledem na zvldstni povahu ,kabanost“ je tfeba kontrolovat zejména:

(1) kvalitu suroviny pouzivané k produkci (vepfové maso, kofeni), véetné

— kontroly technologickych vlastnosti masa,

— druhu vykrmu,

— délky nasoleni,

— kofeni a piisad pouzitych k vyrobé ,kabanost“ a jejich mnozstvi;

(2) uzeni ,kabanost*

Béhem kontroly je tfeba dohlédnout na:

— dodrzeni teploty tradi¢niho uzeni teplym koufem a teploty, na kterou se maso zahfivd,
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— dodrzeni délky a teploty opakovaného uzeni studenym koufem,
— pouzivani bukovych pilin pfi uzeni studenym koufem;
(3) kvalitu hotového vyrobku:
— obsah bilkovin,
— obsah vody,
— obsah tuku,
— obsah chloridu sodného,
— obsah dusi¢nand (III) a dusi¢nani (V),
— chut a viini;
(4) tvar produktu.

Frekvence kontrol
Kontrolu vy3e uvedenych fiz{ je tfeba provadét jednou za dva mésice. Pokud budou viechny fdze probihat podle

pravidel, je mozné frekvenci omezit na dvé kontroly ro¢né.

Pokud se vyskytnou v jedné fézi nesrovnalosti, je tfeba kontrolu této fize provadét Castéji (jednou za dva mésice).
Ostatni faze mohou byt nadéle kontrolovdny jednou za pal roku.
4. Organy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu

4.1 Ndzev a adresa

Nézev: Gloéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adresa: ul. Wspélna 30, 00-930 Warsaw, Poland

Tel.: +48 226232901
Fax: +48 226232099
Email: —

vefejny [ soukromy

4.2 Zvldstni tikoly orgdnu nebo subjektu

Vyse uvedeny kontrolni orgédn je piislusny pro kontrolu celé specifikace.



