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KOMISSION TAYTANTOONPANOASETUS (EU) N:o 1044/2011,

annettu 19 piivini lokakuuta 2011,

nimityksen rekister6imisestd aitojen perinteisten tuotteiden rekisteriin (Kabanosy (APT))

EUROOPAN KOMISSIO, joka

ottaa huomioon Euroopan unionin toiminnasta tehdyn sopi-
muksen,

ottaa huomioon maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden rekiste-
roimisestd aidoiksi perinteisiksi tuotteiksi 20 pdivind maalis-
kuuta 2006 annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o
509/2006 (') ja erityisesti sen 9 artiklan 5 kohdan kolmannen
alakohdan,

sekd katsoo seuraavaa:

(1) Puolan esittimd 22 pdivind tammikuuta 2007 vastaan-
otettu hakemus nimityksen "Kabanosy” rekisterdimiseksi
julkaistiin Euroopan unionin virallisessa lehdessd () asetuk-
sen (EY) N:o 509/2006 8 artiklan 2 kohdan mukaisesti.

(2)  Tsekki, Saksa ja Itdvalta ilmoittivat vastustavansa rekiste-
rointid asetuksen (EY) N:o 509/2006 9 artiklan 1 kohdan
mukaisesti. Vastaviitteet katsottiin voitavan ottaa tutkit-
taviksi mainitun asetuksen 9 artiklan 3 kohdan ensim-
mdisen alakohdan a alakohdan nojalla.

(3)  Komissio kehotti 26 paivind tammikuuta 2010 paivi-
tyilld kirjeilld asianomaisia jasenvaltioita kdymddn asian-
mukaisia neuvotteluja.

(4)  TItdvallan ja Puolan sekid TSekin ja Puolan vililld on paasty
sopimukseen edellytetyssd maardajassa, mutta Saksan ja
Puolan vililld ei ole paisty sopimukseen. Sen vuoksi ko-
missio antaa paitoksen asetuksen (EY) N:o 509/2006
18 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua menettelyd noudat-
taen.

(5)  Vastaviitteet koskivat asetuksen (EY) N:o 509/2006 2 ja
4 artiklassa sdddettyjen edellytysten noudattamatta jatta-
mistd.

(6)  Asetuksen (EY) N:o 509/2006 2 artiklan viitetyn nou-
dattamatta jattdmisen osalta, joka koski Kabanosyn eri-
tyisluonnetta, ei todettu mitddn ilmeistd virhettd. Eritel-
méssd maddritellyt ominaisuudet (lihan ominaisuudet,
maku ja ainutlaatuinen muoto) erottavat Kabanosyn sel-
vésti muista samaan ryhmain kuuluvista samankaltaisista
tuotteista, ja nain ollen se vastaa mainitun asetuksen

() EUVL L 93, 31.3.2006, s. 1.
() EUVL C 156, 9.9.2009, s. 27.

)

2 artiklan 1 kohdan a alakohdan maaritelmai erityisluon-
teesta. Eritelmdssd Kabanosy-makkaroiden kuvaillaan ole-
van pitkid ja ohuita, pinnaltaan tasaisesti rypistyneitd kui-
vamakkaratankoja, jotka on toisesta pddstd taitettu kahtia.
Tatd olisi pidettdva tuotteelle ominaisena fyysisend piir-
teend eikd sen vuoksi tuotteen esillepanoon liittyvind
seikkana. Lopuksi Kabanosyn kansallinen standardointi
ei ole esteend nimen rekisterdinnille, koska se on vahvis-
tettu tuotteen erityisyyden madrittelemiseksi, ja sen
vuoksi sitd koskee mainitun asetuksen 2 artiklan 2 koh-
dan kolmannessa alakohdassa sdddetty poikkeus.

Asetuksen (EY) N:o 509/2006 4 artiklassa vahvistettujen
edellytysten noudattamatta jittimiseen perustuvien vasta-
véitteiden osalta ei myoOskddn todettu mitddn ilmeistd
virhettd. Nimi Kabanosy ei viittaa ainoastaan tietyistd
tuotteista kdytettyihin yleisiin viitteisiin eikd se ole myos-
kddn harhaanjohtava. Sen vuoksi mainitun asetuksen
4 artiklan 3 kohdan toinen alakohta ei koske sitd. Erityis-
luonne ei myoskdin johdu tuotteen ldhtopaikasta tai
maantieteellisestd alkuperdstd. Tuote-eritelmissd sen si-
jaan vahvistetaan laatuperusteet sikakannalle, mikd vai-
kuttaa lopputuotteen laatuun ja sen vuoksi Kabanosyn
erityisluonteeseen. Kabanosyn perinteisen luonteen paa-
asialliset tekijat koostuvat sekd perinteisten raaka-aineiden
ettd perinteisen tuotantomenetelman kéytostd, joten ky-
seiset tekijat vastaavat mainitun asetuksen 4 artiklan 1
kohtaa.

Nimei koskevien useiden muiden kielellisten tai oikein-
kirjoituksen vaihteluiden olemassaolon osalta rekisterdin-
tid haetaan ainoastaan nimelle Kabanosy asetuksen (EY)
N:o 509/2006 6 artiklan 2 kohdan a alakohdan mukai-
sesti.

Mainitun asetuksen 13 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua
suojaa ei ole pyydetty. Jos rekisterdintiin ei liity nimen
varaamista, rekisterdityd nimed voidaan kuitenkin edel-
leen kayttaa sellaisten tuotteiden merkinnoissa, jotka eivit
vastaa rekisterdityd eritelmdd, mutta téllaiset merkinnit
eivit voi sisdltdd mainintaa "aito perinteinen tuote”, sen
lyhennettd "APT” tai sithen liittyvad EU:n tunnusta. Kun
Kabanosy on rekisterdity, Kabanosyn kaltaisia tuotteita
voidaan edelleen tuottaa ja pitdd kaupan Kabanosyn ni-
melld, mutta ilman viittausta EU:n rekisterdintiin. Sen
vuoksi Kabanosyn rekisterointi aidoksi perinteiseksi tuot-
teeksi ei millddn lailla heikentidisi muiden tuottajien oike-
uksia kayttdd samankaltaista tai jopa samanlaista nimed
tuotteistaan.
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Vakiintuneen kaytinnon noudattamiseksi ja sekaannusten
todennikoisyyden vilttimiseksi Kabanosyn merkintoihin
olisi liitettdvd niiden maiden kielilld, joissa tuotetta pide-
tadn kaupan, oleva maininta, jolla kuluttajille kerrotaan,
ettd se on valmistettu puolalaisen perinteen mukaisesti.

Edelld mainittujen tietojen perusteella nimitys Kabanosy
olisi lisdttavé aitojen perinteisten tuotteiden rekisteriin ja
tuote-eritelmad olisi paivitettdvd vastaavasti.

Tissd asetuksessa sdddetyt toimenpiteet ovat aitojen pe-
rinteisten  tuotteiden pysyvan komitean lausunnon
mukaiset,

ON HYVAKSYNYT TAMAN ASETUKSEN:
1 artikla

Rekister6iddan timan asetuksen liitteessd I oleva nimitys aitojen
perinteisten tuotteiden rekisteriin.

2 artikla
Eritelmin yhteenveto esitetddn timin asetuksen liitteessd II.
3 artikla

Tdmd asetus tulee voimaan kahdentenakymmenentend péivind
sen jalkeen, kun se on julkaistu Euroopan unionin virallisessa
lehdessd.

Tami asetus on kaikilta osiltaan velvoittava, ja sitd sovelletaan sellaisenaan kaikissa jasenval-

tioissa.

Tehty Brysselissi 19 pdiviand lokakuuta 2011.

Komission puolesta
José Manuel BARROSO
Puheenjohtaja

EY:n perustamissopimuksen liitteeseen I kuuluvat ihmisravinnoksi tarkoitetut tuotteet:

Luokka 1.2 - Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)

PUOLA
Kabanosy (APT)
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LITE I

AITOA PERINTEISTA TUOTETTA KOSKEVA REKISTEROINTIHAKEMUS
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 509/2006
"KABANOSY”

EY-N:o: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

Hakijaryhmittymin nimi ja osoite

Nimi: Zwigzek "Polskie Migso”
Osoite ul. Chalubinskiego 8, 00-613 Warsaw

Puhelin: +48 22 830 26 57
Faksi: +48 22 830 16 48
Sahkoposti: info@polskie-mieso.pl.
Jisenvaltio tai kolmas maa

Puola

Eritelmi
Rekistergitdvd nimi (rekisterditavat nimet) (komission asetuksen (EY) N:o 1216/2007 2 artikla)

“Kabanosy”

Merkintoihin on liitettdvd sen maan kielelle, jossa tuotetta pidetddn kaupan, kddnnetty maininta "Valmistettu puol-
alaisen perinteen mukaisesti”.

Nimi on
[ itsessddn erityinen
maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonnetta ilmaiseva

Nimi ilmentdd tuotteen erityisluonnetta. 1800-luvun Puolassa ja Liettuassa nimitykselld "kaban” tai diminutiivilla
“kabanek” tarkoitettiin nuorta syottoporsasta, jota oli tapana lihottaa ldhinnd perunoilla. Téllaisen porsaan lihasta taas
kéytettiin nimitystd "kabanina”. Nimi "kabanos” juontuu siten téllaisen porsaan nimityksesta.

Asetuksen (EY) N:o 509/2006 13 artiklan 2 kohdan mukainen nimen varaaminen

[ Rekisterdintiin liittyy nimen varaaminen
Rekisterointiin ei liity nimen varaamista

Tuotelaji

Luokka 1.2 — Lihavalmisteet (kypsennetyt, suolatut, savustetut jne.)

Sen maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus, johon 3.1 kohdan mukaista nimed sovelletaan (asetuksen (EY) N:o
1216/2007 3 artiklan 1 kohta)

Kabanosy-makkarat ovat pitkid ja ohuita, pinnaltaan tasaisesti rypistyneitd kuivamakkaroita, jotka on toisesta padstd
taitettu kahtia. Makkaratangot taivutetaan kahtia, ja katkaisukohdassa nikyy jilki siind kohdassa, mistd makkarat on
ripustettu kuivumaan.

Kabanosyn pinta on kirsikkaan vivahtavan tummanpunainen. Poikkileikkauskohdassa nakyy tummanpunaista lihaa ja
vaaleaa rasvaa.

Koskettaessa pinta tuntuu siledltd, kuivalta ja tasaisesti rypistyneelti.

Kabanosylle on ominaista voimakas paistetun ja suolatun porsaanlihan maku ja kevyt kuminan, pippurin ja savus-
tuksen jalkimaku.

Kemiallinen koostumus:
— valkuaisainepitoisuus vihintddn 15,0 %

— vesipitoisuus enintddn 60,0 %
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— rasvapitoisuus enintdan 35,0 %
— suolapitoisuus enintddn 3,5 %
— nitriitti- ja nitraattipitoisuus NaNO2:na ilmaistuna enintdan 0,0125 %.
Tallainen kemiallinen koostumus takaa tuotteen perinteisen laadun. Valmiin tuotteen painon on oltava alle 68 pro-
senttia raaka-aineena kdytetyn lihan painosta.
3.6 Sen maataloustuotteen tai elintarvikkeen tuotantomenetelmdn kuvaus, johon 3.1 kohdan mukaista nimed sovelletaan (asetuksen

(EY) N:o 1216/2007 3 artiklan 2 kohta)
Raaka-aineet

Liha (100 kg raaka-ainetta)

— I luokan sianlihaa, jonka rasvapitoisuus on enintddn 15 % — 30 kg
— 1IA luokan sianlihaa, jonka rasvapitoisuus on enintdin 20 % — 40 kg
— 1B luokan sianlihaa, jonka rasvapitoisuus on enintdan 40 % — 30 kg
Mausteet (100 kg lihaa kohti):

— pippuria - 0,15 kg

— muskottipahkindd - 0,05 kg

— kuminaa - 0,07 kg

— sokeria - 0,20 kg.

Lisdaineet:

— kuivasuolaussekoitus (ruokasuolan (NaCl) ja natriumnitriitin (NaNO2) sekoitus) — noin 2 kg.

Sikojen ruokinta, kun tarkoituksena on tuottaa lihaa kabanosyn valmistusta
varten

Ruokinta vaikuttaa sianlihan rasvaisuuteen ja lihakkuuteen. Tavoitteena on tuottaa sikoja, joiden paino on enintddn
120 kg ja joiden lihassa on paljon lihaksensisdistd rasvaa (yli 3 prosenttia).

— Lihotuksessa kdytetddan myo6haan aikuistuvia sikarotuja, jolloin voidaan oikeanlaisella lihotuksella saavuttaa vaa-
dittu lihaksensisdinen rasvapitoisuus. Lihotuksessa kaytettavilld roduilla ei ole RN-geenid, kun taas RYR 1T -geeni
on 20 prosentilla populaatiosta.

— Kasvatus jakautuu kolmeen vaiheeseen: 1. vaihe < 60 kg, 2. vaihe < 90 kg ja 3. vaihe < 120 kg.
— Eldimet kasvatetaan 90-kiloisiksi kahden rehuseoksen avulla. Rehuseosten (annosten) koostumus on seuraava:

— energianldhde: viljajauhoa — vehnd-, ohra-, ruis-, kaura-, ruisvehna- tai maissijauhoa; maissijauhoa ja kuoret-
tomista kauralajikkeista tehtyd jauhoa enintddn 30 prosenttia sekoituksesta;

— valkuaisaineldhde: lupiini-, hirkdpapu- ja hernerehujauhoa, soijarouhetta, rapsirouhetta, rapsipuristeita, rehu-
hiivaa tai kuivattua nurmirehua.

— 90-120-kiloisille eldimille tarkoitetun rehuseoksen (annoksen) koostumus on seuraava:

— energianldhde: vehni-, ohra-, ruis- ja ruisvehnijauhoa. Seokseen (annoksiin) ei saa kdyttdd maissijauhoa eika
kuorettomista kauralajikkeista tehtyd jauhoa.

— valkuaisaineldhde: palkokasveista (lupiini, hirkdpapu, herne) tehtyi jauhoa, soijarouhetta, rapsipuristetta tai
rapsirouhetta ja kuivattua nurmirehua.

— Koko kasvatuksen aikana seoksiin ja annoksiin ei saa lisitd: kasvioljyjd, eldinperdisid rehuja, esimerkiksi maito-
jauhetta, kuivattua heraa tai kalajauhoa.
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— Rehusekoituksen metabolisen energian maird on koko kasvatuksen ajan 12-13 MJ EM | kg. Valkuaisainetta
sekoituksessa tulisi olla 1. kasvatusvaiheen aikana noin 16-18 prosenttia, 2. vaiheessa 15-16 prosenttia ja 3.
vaiheessa noin 14 prosenttia.

— Lihasikojen rehuannokset voivat sisiltdd joko pelkkii tiivisterehua tai ne voivat olla seoksia, jossa on tiivisterehun
lisaksi perusrehua, esim. perunoita ja nurmirehua.

Kabanosy-makkaroiden valmistusvaiheet
Vaihe 1

Ensin kaikki liharaaka-aineet pilkotaan. Lihanpalojen on oltava samankokoisia (halkaisija noin 5 cm).

Vaihe 2

Perinteinen sdilontd (kuivasuolaus) noin kaksi vuorokautta, suolasekoituksen kera.

Vaihe 3

I luokan liha pilkotaan halkaisijaltaan noin 10 mm:n suuruisiksi paloiksi ja IIA ja IIB luokan liha halkaisijaltaan noin
8 mm:n suuruisiksi paloiksi.

Vaihe 4

Sekoitetaan kaikki liharaaka-aineet ja mausteet: pippuri, muskottipahkind, kumina ja sokeri.

Vaihe 5

Lihamassa pursotetaan ohueen lampaansuoleen, jonka halkaisija on 20-22 mm, ja makkara jaotellaan noin 25 cm:n
pituisiksi potkoiksi.

Vaihe 6

Annetaan levitd kaksi tuntia enintddn 30 °C:n limpatilassa, jolloin makkaroiden pinta alkaa kuivua ja sisus "asettuu”.

Vaihe 7

Pinnan kuivattaminen ja perinteinen limminsavustus (noin 150 minuutin ajan), minkd jilkeen makkaroiden kyp-
sentdmistd jatketaan, kunnes niiden sisdlimpétila on vihintdan 70 °C.

Vaihe 8

Savustuksen pddtyttyd makkarat jdtetddn savustushuoneeseen noin tunniksi, minkd jilkeen ne nostetaan jadhtyméin
ja sdilytetddn sen jilkeen alle 10 °C:een limpétilassa.

Vaihe 9

Makkaroiden annetaan kuivua 3-5 vuorokauden ajan tilassa, jonka limpdtila on 14-18 °C ja ilmankosteus 80 pro-
senttia, kunnes saavutetaan haluttu tuotos (lopputuotteen paino enintdin 68 % valmistukseen kiytettdvistd raaka-
aineista).

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonne (asetuksen (EY) N:o 1216/2007 3 artiklan 3 kohta)

Kabanosy-makkaroiden erityisluonne johtuu tuotteen tietyistd ominaispiirteistd:
— rapeus, mehukkuus ja lihan erityisominaisuudet,

— poikkeuksellinen maku ja tuoksu,

— yhdenmukainen tyypillinen muoto.

Rapeus, mehukkuus ja lihan erityisominaisuudet

Kabanosy-makkaroiden ominaispiirteisiin olennaisesti vaikuttava ainesosa on sianliha, joka saadaan noin 120-kiloi-
siksi lihotetuista, myohdan aikuistuviin sikarotuihin kuuluvista sioista. Eldinten geneettiset ominaisuudet on kuvattu
3.6 kohdassa. Niitd vaatimuksia noudattamalla saavutetaan yli 3 prosentin lihaksensisdinen rasvapitoisuus, mika
takaa, ettd makkaroiden valmistukseen kéytettdva liha on oikean makuista ja ettd silli on vaaditut tekniset ominai-
suudet. Oikeanlainen raaka-aine ja perinteinen valmistusmenetelmd, jonka olennaisia vaiheita ovat lihan jauhaminen,
kuivasuolaus ja savustaminen, takaavat Kabanosyn poikkeuksellisen rapeuden ja mehukkuuden. Kabanosyn ominais-
piirteisiin kuuluu my6s ddni, erddnlainen napsahdus, joka kuuluu kun makkara katkaistaan taittamalla. Se kertoo
makkaran rapeudesta ja osoittaa, ettd valmistus ja erityisesti kuivaus ja savustus on tapahtunut oikealla tavalla.

Poikkeuksellinen maku ja tuoksu

Kabanosy-makkarat erottuvat muista makkaroista makunsa ja tuoksunsa perusteella. Niméd piirteet syntyvit, kun
valmistuksessa kiytetddn oikeissa mittasuhteissa oikeita mausteita eli pippuria, muskottipdhkindd, kuminaa ja sokeria,
ja oikeanlaista savustusmenetelmad, joka entisestddn vahvistaa tuotteen makua.
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Yhdenmukainen tyypillinen muoto

Kabanosy-makkaroiden tyypillisiin piirteisiin kuuluu ennen muuta niiden ainutlaatuinen muoto. Kabanosy-makkarat
ovat pitkid ja ohuita, pinnaltaan tasaisesti rypistyneitd kuivamakkaroita, jotka on toisesta pddstd taitettu kahtia.

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen perinteinen luonne (asetuksen (EY) N:o 1216/2007 3 artiklan 4 kohta)
Perinteinen valmistusmenetelmd ja varastointi:

Kabanosy-makkarat ovat lampaansuoleen tehtyja ohuita, kuivattuja ja savustettuja sianlihamakkaroita. Niitd syotiin
kaikkialla Puolassa jo 1920- ja 1930-luvulla. Pienet lihakaupat ja makkaratehtaat valmistivat niitd paikallisille mark-
kinoille. Samasta tuotenimestd huolimatta tuotteissa esiintyi alueellista vaihtelua, joka johtui ennen muuta valmis-
tuksessa kaytetyistd mausteista mutta myos makkaroiden laadusta. Aikakauden kulinaaristen ja elintarvikealan jul-
kaisujen, esim. Varsovassa vuonna 1937 julkaistun M. Karczewskan teoksen Wyréb wedlin i innych przetworéw
migsnych sposobem domowym ("Sianlihamakkaroiden ja muiden lihajalosteiden valmistus kotioloissa”) vilitykselld
Kabanosy-reseptit ja Kabanosyn valmistustapa vakiintuivat, mikd vahvisti niiden tuotekuvaa ja paransi tuotteiden
laatua. Makkarat maistuivat hyvaltd ja siilyivdt savustamisen ja kuivaamisen ansiosta pitkdin.

Vuoden 1945 jilkeen tuotteen laatua pyrittiin kehittiméain standardoinnin avulla. Vuonna 1948 Kabanosy-makkarat
hyviksyttiin virallisesti kaupankdynnin kohteeksi 15. syyskuuta 1948 annetulla elintarvike-, teollisuus- ja kauppa-
ministerion asetuksella (Puolan virallinen lehti nro 44/1948, 334 kohta). Tamin jilkeen vahvistettiin tuotantotek-
nologiaan liittyvit nakokohdat 30. joulukuuta 1954 vahvistetun standardin nro RN-54/MPMIM1-Mi¢s-56 pohjalta.
Vuonna 1964 Puolan lihanjalostusteollisuuskeskus julkaisi Varsovassa perinteiseen valmistusmenetelmédin perustuvan
Kabanosy-makkaroiden perusreseptin (sisdiset sddnnét nro 21).

Puolan kansantasavallan aikana (vuosina 1945-1989) Kabanosy-makkarat olivat erittdin suosittuja. Niitd ostivat
kaikki. Ne kelpasivat koreasti katettuihin juhlapoytiin, mutta soveltuivat yhtd hyvin matkaeviaksi, lahjaksi tai vodkan
kera nautittaviksi makupaloiksi. Lisdksi niistd tuli — kinkun ja pekonin ohella — Puolan erityinen vientituote.

Perinteinen raaka-aine on sianliha

Kabanosy-makkarat valmistetaan varta vasten lihotetuista sioista, joista aikoinaan kéytettiin puolan kielessd nimitystd
"kaban”. Nimitys mainitaan my6s Puolan kansallisrunoilijan Adam Mickiewiczin vuonna 1834 julkaistussa runoel-
massa Pan Tadeusz. Nimitykselld tarkoitettiin alun perin villisikaa tai sikaa ja myos hevosta. 1800-luvulla nimitys
tunnettiin jo yleisesti, kuten kdy ilmi vuonna 1863 julkaistusta Encyklopedyja Powszechnan osasta 13, jonka
mukaan silld tarkoitettiin hyvin syétettya lihavaa nuorta sikaa. Sikoja lihotettiin varta vasten, jotta saataisiin mureaa
ja maukasta lihaa, jonka lihaksensisdinen rasvapitoisuus on suuri. Timi antoi siitd valmistetuille tuotteille voimak-
kaan erityismaun ja teki niistdi mehukkaita ja rapeita. Tunnettu oli myds "kaban’-nimityksestd johdettu nimitys
"kabanina”, joka Vilnassa vuonna 1861 julkaistun puolan kielen sanakirjan mukaan tarkoitti sianlihaa yleensa.

Kabanosyn valmistusta varten kasvatettujen sikojen lihaksensisidisen rasvaprosentin on oltava korkea, yli 3 prosenttia.
Tamd nk. marmorointi antaa tuotteelle vaaditun mureuden, mehukkuuden ja erinomaisen maun. Tallaisen lihan
kiytto vaikuttaa ratkaisevasti lopputuotteen laatuun ja sen erityisluonteeseen, ja se on perinteisen valmistusmenetel-
mién mukaista.

Erityisluonnetta koskevat vahimmdisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt (asetuksen (EY) N:o 1216/2007 4 artikla)

Kabanosyn erityisominaisuuksien varmistamiseksi on valvottava erityisesti seuraavia seikkoja:

1) tuotteen valmistamiseen kéytetyn raaka-aineen (lihan ja mausteiden) laatu:

— lihan teknisen soveltuvuuden tarkastaminen

— sikojen kasvatusmenetelma

— kuivasuolauksen kesto

— Kabanosyn valmistukseen kiytetyt mausteet ja niiden oikeat madrat.

2) Kabanosyn savustaminen

Valvonnan yhteydessi on tarkistettava seuraavat seikat:

— oikea lampétila perinteisen limminsavustuksen ja kuumentamisen yhteydessd
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— oikea kesto ja lampotila kylmdsavustuksena tapahtuvan toisen savustamisen yhteydessd
— pyokkilastujen kdytto kylmasavustuksessa.
3) Lopputuotteen laatu:
— valkuaisainepitoisuus
— vesipitoisuus
— rasvapitoisuus
— natriumkloridipitoisuus
— nitriitti- ja nitraattipitoisuus
— maku ja tuoksu.
4) Tuotteen muoto

Tarkastustiheys
Edelld mainitut vaiheet on tarkastettava kahden kuukauden vilein. Jos kaikki vaiheet on toteutettu asianmukaisesti,
tarkastuksia voidaan harventaa kahteen kertaan vuodessa.

Jos jossakin vaiheessa ilmenee virheité, kyseinen vaihe on tarkastettava tiheimmin (kahden kuukauden vilein). Muut
vaiheet voidaan edelleen tarkastaa puolivuosittain.

Tuote-eritelmin noudattamisen tarkastamisesta vastaavat viranomaiset tai elimet

Nimi ja osoite

Nimi: Gléwny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych

Osoite: ul. Wspdlna 30, 00-930 Warsaw, Poland

Puhelin: +48 22 623 29 01.

Faksi: +48 22 623 20 99.

Sahkoposti: —

Julkinen [ Yksityinen

Viranomaisen tai elimen erityistehtdvat

Edelld mainittu tarkastuselin vastaa koko eritelmdn noudattamisen valvonnasta.



