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ATTI OHRAJN

IL-KUMMISSJONI

Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont I-Artikolu 8(2) tar-Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 509/2006

dwar il-prodotti agrikoli u l-oggetti tal-ikel bhala specjalitajiet tradizzjonali ggarantiti
(2009/C 156/15)

Din il-pubblikazzjoni tikkonferixxi d-dritt li wiehed joggezzjona ghall-applikazzjoni skont I-Artikolu 9 tar-
Regolament tal-Kunsill (KE) Nru 509/2006. Id-dikjarazzjonijiet ta’ oggezzjoni ghandhom jaslu l-Kummiss-
joni fi zmien sitt xhur mid-data ta’ din il-pubblikazzjoni.

APPLIKAZZJONI GHAL REGISTRAZZJONI TA’ SPECJALITA TRADIZZJONALI GGARANTITA (STG)

REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 509/2006
“KABANOSY”
Nru tal-KE: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

Isem u indirizz tal-grupp applikant:

Isem: Zwiazek ,Polskie Migso”

Indirizz: ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warsaw
POLSKA/POLAND

Nru tat-telefown +48 228302657

Nru tal-faks +48 228301648

Indirizz tal-posta elettronika:  info@polskie-mieso.pl

Stat membru jew pajjiz terz:

II-Polonja

Specifikazzjoni tal-prodott:

. L-isem (jew l-ismijiet) li ghandhom jigu rregistrati (I-Artikolu 2 tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007):

“Kabanosy”

3.2. Jekk l-isem:

O hux specifiku fih innifsu
jesprimix in-natura specifika tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

L-isem jesprimi n-natura specifika tal-prodott. Fis-seklu 19, fil-Polonja u I-Litwanja, il-kelma “kaban” u
fid-diminuttiv “kabanek”, kienet tirreferi ghal hniezer zghar maghlufin hafna li kienu jissemmnu l-iktar
bil-patata, u I-laham li kienu jipproducu normalment kien jissejjah “kabanina”. Il-kelma “kabanos” gejja
mill-isem li kien jintuza ghal dawn il-hniezer.

3.3. Jekk l-isem hux ged jigi rrizervat skont I-Artikolu 13(2) tar-Regolament (KE) Nru 509/2006:

[0 Registrazzjoni flimkien mar-rizerva tal-isem

Registrazzjoni minghajr ir-rizerva tal-isem
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3.4.

3.5.

3.6.

It-tip ta’ prodott
[l-Kategorija 1.2 — Il-prodotti tal-laham (imsajrin, immellhin, affumikati, ecc.)

Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghalih japplika l-isem indikat fil-punt 3.1 (I-Arti-
kolu 3(1) tar-Regolament (KE) Nru 1216/2007):

II-“kabanosy” huma tip ta’ zalzett niexef, twil u rqiq mibrum min-naha wahda u mkemmex kollu bl-
istess mod. Iz-zalzett huwa mitwi fi tnejn u fit-tidwira jkun hemm in¢iz minn fejn ikun iddendel.

Il-wic¢ tal-“kabanosy” huwa ahmar skur bi hjiel ta’ lewn i¢c-Cirasa. Meta tagsmu, tara bicciet tal-laham ta’
lewn ahmar skur u xaham lewn il-krema.

Meta tmissu, il-wic¢ jinhass lixx, niexef u mkemmex kollu bl-istess mod.

Il-“kabanosy” ghandu toghma qawwija ta’ laham tal-majjal imsajjar u ppriservat u jhallilek toghma
delikata u ta’ duhhan bir-riha tal-karwi u tal-bzar.

Il-kompozizzjoni kimika:

— Il-kontenut tal-proteina — mhux inqas minn 15,0 %

— Il-kontenut tal-ilma — mhux iktar minn 60,0 %

— Il-kontenut tax-xaham — mhux iktar minn 35,0 %

— Il-kontenut tal-melh — mhux iktar minn 3,5 %

— Il-kontenut tan-nitrat (II) u tan-nitrat (V) espress fNaNO, — mhux iktar minn 0,0125 %

Il-valuri tal-kompozizzjoni kimika moghtija hawn fuq jizguraw il-kwalita tradizzjonali tal-prodott. Ir-
rendiment tal-prodott ahhari meta mgabbel mal-laham li jintuza bhala materja prima jrid ikun ta’ inqas
minn 68 %.

Deskrizzjoni tal-metodu tal-produzzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel li ghalih japplika l-isem
indikat fil-punt 3.1 (I-Artikolu 3(2) tar-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 1216/2007):

L-ingredjenti

Laham (100 kilogramm ta’ materja prima):

— Laham tal-majjal tal-Kategorija I b’kontenut tax-xaham li ma jagbizx il-15 % — 30 kilogramm

— Laham tal-majjal tal-Kategorija ITA b’kontenut tax-xaham li ma jagbizx 1-20 % — 40 kilogramm
— Laham tal-majjal tal-Kategorija 1IB b’kontenut tax-xaham li ma jagbizx 1-40 % — 30 kilogramm
It-tahwir (ghal kull 100 kilogramm ta’ laham)

— bzar naturali — 0,15 kilogrammi

— nocemuskata — 0,05 kilogrammi

— karwi — 0,07 kilogrammi

— zokkor — 0,20 kilogrammi

Addittivi ohrajn:

— Tahlita ghall-ippriservar [ibbazata fuq tahlita ta’ melh tal-mejda (NaCl) u nitrit tas-sodju(NaNO,)] -
madwar 2 kilogrammi

L-ghalf fil-kuntest tal-produzzjoni tal-laham tal-majjal mahsub ghall-
uzu fil-produzzjoni tal-“kabanosy”

L-ghalf jirreferi ghal tismin biex jinkiseb laham mimli xaham. L-ghan hu li jkunu prodotti hniezer b’piz
li ma jagbizx il-120 kilogramm, u li jkun ikkaratterizzat minn kontenut gholi tax-xaham gol-muskoli
(iktar minn 3 %).

— It-tismin jissejjes fuq razez li jimmaturaw tard, u regim xieraq tat-tismin jaghmilha possibbli li
wiehed jikseb il-kontenut mixtieq tax-xaham gol-muskoli. Ir-razez uzati ghat-tismin ma ghandhomx
il-gene RN u l-gene RYR 1T tinsab £20 % tal-popolazzjoni.

— It-tismin ghandu jitwettaq fi tliet stadji — l-istadju nru I sa madwar 60 kilogramm, l-istadju nru II sa
madwar 90 kilogramm u l-istadju nru IIT sa 120 kilogramm.
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— It-tismin ta’ annimali li jiznu sa 90 kilogramm isir billi jintuzaw zewg tipi ta’ tahlitiet tal-ghalf. It-
tahlitiet tal-ghalf (il-porzjonijiet) jinkludu:

— bhala komponenti li jaghtu l-energija: trab tac-cereali — gamh, xghir, segala, hafur, “triticale” jew
gamhirrum; it-trab tal-qamhirrum u t-trab tal-varjetajiet tal-hafur gheri jghoddu ghal mhux iktar
minn 30 % tat-tahlitiet;

— bhala komponenti li jaghtu l-proteina: - trab tal-lupin, tal-favetta u tal-pizelli, ikel tas-soja minn
wara li jkun estratt, ikel taz-zerriegha tal-kolza wara li jkun estratt, kejk taz-zejt tal-kolza, il-
hmira tal-ghalf jew l-ghalf ahdar imnixxef.

— It-tahlitiet tal-ghalf (il-porzjonijiet) ghall-annimali li jiznu minn 90 sa 120 kilogramm jinkludu:
— bhala komponenti li jaghtu l-energija: trab tal-qamh, tax-xghir, tas-segala, u tat-“triticale”. It-trab
tal-qamhirrum u t-trab tal-varjetajiet tal-hafur gheri ma ghandhomx jintuzaw fit-tahlitiet (il-
porzjonijiet);
— bhala komponenti li jaghtu l-proteina: trab tal-ghelejjel mill-familja “Leguminosae” (il-lupin, il-
favetta u l-pizelli), ikel tas-soja minn wara li jkun estratt, kejk taz-zejt tal-kolza jew ikel taz-
zerriegha tal-kolza wara li jkun estratt u l-ghalf ahdar imnixxef.

— Dawn li gejjin ma ghandhom jintuzaw fl-ebda punt fic-ciklu tal-ghalf: iz-zjut vegetali, l-ghalf 1i gej
mill-annimali, per ezempju t-trab tal-halib, ix-xorrox imnixxef, l-ikel mill-hut.

— Il-kontenut tal-energija metabolika (EM) fit-tahlitiet fl-istadji kollha tat-tismin huwa ta’ 12 sa 13-
il MJ ta’ EM ghal kull kilogramm tat-tahlita. Il-kontenut tal-proteina fit-tahlitiet ghandu jkun ta’
madwar 16 sa 18 % fl-ewwel stadju tat-tismin, ta’ 15 sa 16 % fit-tieni stadju u ta’ madwar 14 % fl-
ahhar stadju.

— Il-porzjonijiet ghall-hniezer tas-simna jistghu jissejsu fuq tahlitiet nutrittivi biss, jew fuq tahlitiet
nutrittivi u ikel fi kwantitajiet kbar, jigifieri patata u ghalf ahdar.

L-istadji fil-produzzjoni tal-“kabanosy”

L-ewwel stadju

it-tqattigh preliminari tal-ingredjenti tal-laham kollha. Wiehed irid jizgura li I-bicciet tal-laham ikunu
kollha tal-istess daqs (b’dijametru ta’ madwar 5 ¢m).

It-tieni stadju
l-ippriservar tradizzjonali (il-metodu n-niexef) ghal madwar 48 siegha, bl-uzu ta’ tahlita ghall-ippri-
servar.

It-tielet stadju

il-laham tal-Kategorija I jiccekken ghal dags ta’ madwar 10 mm, filwaqt li dak tal-Kategoriji ITA u IIB
jiccekken ghal dags ta’ madwar 8 mm.

Ir-raba’ stadju

it-tahlit tal-ingredjenti tal-laham kollha mat-tahwir: il-bzar naturali, in-noc¢emuskata, il-karwi u z-
zokkor.

[I-hames stadju

il-mili fkisjiet irqaq maghmulin min-naghag li jkollhom dijametru ta’ bejn 20 u 22 mm, u l-brim, min-
naha wahda, taz-zalzett li jkun twil madwar 25 ¢m.

Is-sitt stadju

Iz-zalzett jithalla joqghod saghtejn ftemperatura li ma tkunx ta’ iktar minn 30 °C. Il-wic¢ jitnixxef
b'mod preliminari, u l-ingredjenti ta’ goz-zalzett “joqoghdu”.

Is-seba’ stadju

it-tnixxif tal-wic¢ u l-affumikar tradizzjonali fid-duhhan jahraq (ghal madwar 150 minuta) u s-sajran fil-
forn sa ma t-temperatura ta’ goz-zalzett tilhaq mill-inqas is-70 °C.

It-tmien stadju

Jitwaqqaf il-process tal-affumikar u l-“kabanosy” jithalla fil-kamra tad-duhhan ghal madwar siegha.
Wara jitkessah u jitqieghed fil-frigg ftemperatura li tkun ingas minn 10 °C.

Id-disa’ stadju

it-tnixxif ftemperatura ta’ bejn 1-14 u t-18-il °C u fumdita ta’ 80 % ghal 3 sa 5 granet sa ma jinkiseb
ir-rendiment mixtieq (li ma jagbizx it-68 %).
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3.7. In-natura  specifika tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (I-Artikolu 3(3) tar-Regolament tal-
Kummissjoni (KE) Nru 1216/2007):

In-natura specifika tal-“kabanosy” gejja minn diversi karatteristici li huma tipi¢i ghall-prodott:
— kemm hu tari, in-natura mmerqa u l-proprjetajiet specifici tal-laham;

— toghma u riha ec¢ezzjonali;

— forma uniformi u karatteristika.

Kemm hu tari, in-natura mmerqa u l-proprjetajiet specifici tal-laham

[l-laham tal-majjal minn hniezer ta’ razez li jimmaturaw tard, imsemmna sa ma jilhqu piz ta’ madwar
120 kilogramm, u li jkollhom il-karatteristi¢i genetici deskritti fil-punt 3.6, huwa ingredjent essenzjali
tal-“kabanosy” li jinfluwenza n-natura specifika ta’ dan iz-zalzett. Il-konformita ma’ dawn ir-rekwiziti
trendi kontenut tax-xaham gol-muskoli ta’ iktar minn 3 %, li jizgura li I-laham ikollu l-proprjetajiet tat-
toghma u teknologic¢i xierqa li huma mehtiega ghall-produzzjoni tal-“kabanosy”. L-uzu ta’ din it-tip ta’
materja prima u l-konformita mal-metodu tradizzjonali tal-produzzjoni, b'attenzjoni spe¢jali ghall-
istadji tat-tqattigh, tal-ippriservar u tal-affumikar, jizguraw li I-“kabanosy” jkun tari u mmerraq b’'mod
eccezzjonali. Karatteristika ohra tal-“kabanosy” hija l-hoss li jaghmel meta jinqasam fi tnejn, li jinstema’
b'mod car. Dan il-hoss huwa minhabba kemm hu tari l-laham u minhabba l-mod li bih jithejja 1-
“kabanosy”, b'mod partikulari, kif jitnixxef u jigi affumikat.

Toghma u riha e¢cezzjonali

It-toghma u r-riha tal-“kabanosy” huma l-karatteristici li jiddistingwuh mit-tipi ta’ zalzett l-ohrajn. Dawn
il-karatteristi¢ci huma minhabba li fil-process tal-produzzjoni jintuza tahwir maghzul kif xieraq, jigifieri
I-bzar naturali, in-nocemuskata, il-karwi u z-zokkor, u minhabba I-proporzjonijiet taghhom, kif ukoll
minhabba l-process specifiku tal-affumikar, li jkompli jtejjeb it-toghma tal-prodott.

Forma uniformi u karatteristika

In-natura specifika tal-“kabanosy” hija marbuta l-iktar mal-forma unika tieghu. II-“kabanosy” huma tip
ta’ zalzett niexef, twil u rqiq mibrum min-naha wahda u mkemmex kollu bl-istess mod.

3.8. In-natura tradizzjonali tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel (I-Artikolu 3(4) tar-Regolament (KE)
Nru 1216/2007):

Metodu tradizzjonali tal-produzzjoni u tal-hazna

II-“kabanosy” jew tip ta’ zalzett irqiq, niexef u affumikat maghmul mil-laham tal-majjal u fkisjiet
maghmulin min-naghag kien jittickel mal-Polonja kollha sa mis-snin ghoxrin u tletin tas-seklu I-
iehor. Huma kienu jsiru fi stabbilimenti zghar tal-bicciera tal-post b'dan l-istess isem, izda fvarjetajiet
regjonali differenti. L-ikbar differenzi kienu fit-tahwir uzat, izda wkoll fil-kwalita taz-zalzett innifsu. Il-
kotba tat-tisjir u l-pubblikazzjonijiet tal-ikel ta’ dak iz-zmien, bhall-ktieb ta’ M. Karczewska msejjah
“Wyréb wedlin i innych przetworéw migsnych sposobem domowym” li kien ippubblikat fl-1937
fVarsavja, taw ir-ricetti tal-“kabanosy” u ghenu biex ikunu standardizzati t-tekniki tal-produzzjoni
tieghu, u bhekk ippermettew li jkun ikkonsolidat ismu u li tittejjeb il-kwalita. Dan iz-zalzett kellu
toghma tajba u t-tekniki tal-ippriservar bhall-affumikar u t-tnixxif fissru li seta’ jinzamm ghal zmien
twil.

Wara 1-1945 kien hemm standardizzar sabiex tipprova tittejjeb il-kwalita tal-prodott. 1l-“kabanosy”
kienu rrilaxxati ghall-konsum b’'mod uffi¢jali bid-Digriet tal-Ministeri ghall-Fornimenti, ghall-Industrija
u ghall-Kummer¢ tal-15 ta’ Settembru 1948 (il-Gurnal tal-Ligijiet nru 1948/44, il-punt nru 334). Wara
dan, l-aspetti teknologici u dawk tal-produzzjoni gew standardizzati (l-Istandard nru RN-54/MPMIM1-
Migs-56 tat-30 ta’ Dicembru 1954), u fl-1964 il-Kwartieri Generali tal-Industrija tal-Laham Pollakka
fVarsavja harget ricetta standard tal-“kabanosy” msejsa fuq il-metodi tradizzjonali tal-produzzjoni (ir-
Regolamenti Interni Nru 21).

[l-“kabanosy” kien popolari ferm fi zmien il-Komunizmu (mill-1945 sal-1989); kulhadd kien jixtrihom.
Huma kienu jsebbhu l-imwejjed eleganti fl-okkazjonijiet specjali u fl-istess hin kienu adattati bhala ikel
tal-piknik ghal dawk li jkunu qed jivvjaggaw, bhala rigal jew bhala ikla hafifa ghal mal-vodka. Flimkien
mal-perzut u I-bejken, huma saru wkoll spegjalita Pollakka tal-esportazzjoni.
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3.9.

Ingredjent tradizzjonali — il-laham tal-majjal

[I-“kabanosy” jsir minn hniezer imsemmnin apposta li kienu maghrufa bhala “kabany”. Il-kelma “kaban”
tidher fl-epika tal-1834 imsejha “Pan Tadeusz” ta’ Adam Mickiewicz, il-poeta nazzjonali Pollakk. II-
kelma kienet tintuza originarjament biex tirreferi ghall-hniezer selvaggi u wkoll ghaz-zwiemel, izda,
skont il-Volum 13 tal-“Encyklopedyja Powszechna” tal-1863, sas-seklu 19 kienet qed tintuza minn
kulhadd biex tirreferi ghal qazquz ohxon, maghluf tajjeb. Il-hniezer kienu jissemmnu apposta sabiex
jinkiseb laham fin u tajjeb ferm b’kontenut gholi tax-xaham gol-muskoli li kien jaghti lill-prodotti li
jsiru minnu toghma gawwija u specifika, u natura tarija u mmerqa. Il-kelma “kabanina” li gejja mill-
kelma “kaban” ukoll kienet tintuza ferm. Skont it-tifsira moghtija fid-dizzjunarju Pollakk ippubblikat
fVilnius f-1861, normalment din kienet tirreferi ghal-laham tal-majjal.

Il-laham tal-hniezer imkabbrin sabiex ikun prodott il-“kabanosy” jrid ikollu kontenut tax-xaham gol-
muskoli ta’ iktar minn 3 %; dawn huma l-istrixxi ta’ grass fil-laham dghif li lill-prodott jaghtuh, in-
natura tarija u mmerqa u t-toghma bnina mixtieqa. L-uzu ta’ dan it-tip ta’ laham jinfluwenza b'mod
deciziv il-kwalita tal-prodott ahhari u n-natura specifika tieghu, u jzomm mal-metodu tradizzjonali tal-
produzzjoni.

Ir-rekwiziti minimi u [-proceduri sabiex tigi wverifikata n-natura specifika (I-Artikolu 4 tar-Regolament (KE)
Nru 1216/2007):

Fdak li ghandu xjaqsam man-natura specifika tal-“kabanosy”, ghandhom ikunu suggetti ghall-verifiki
b'mod partikulari l-affarijiet li gejjin:

(1) H-kwalita tal-materja prima li tintuza fil-produzzjoni tieghu (il-laham u t-tahwir), inkluzi:

~

— L-adattabbilta teknologika tal-laham;

— It-tip ta’ tismin;

— Iz-zmien tal-ippriservar;

— It-tahwir uzat fil-produzzjoni tal-“kabanosy” u l-proporzjonijiet li jintuzaw.

Il-process tal-affumikar tal-“kabanosy”

—
N
—

Matul spezzjoni, iridu jigu vverifikati l-affarijiet li gejjin:

— Iz-zamma tat-temperatura mehtiega ghall-affumikar tradizzjonali fid-duhhan jahraq u t-tempe-
ratura tat-tishin;

— Iz-zamma taz-Zmien u tat-temperatura tal-affumikar ripetut fid-duhhan kiesah;
— L-uzu tal-lagx tal-fagu ghall-affumikar fid-duhhan kiesah.

Il-kwalita tal-prodott ahhari:

—
W
~

— Il-kontenut tal-proteina;

— Il-kontenut tal-ilma;

— Il-kontenut tax-xaham;

— Il-kontenut tal-klorur tas-sodju (tal-melh)
— Il-kontenut tan-nitrat (Ill) u tan-nitrat (V);
— It-toghma u r-riha.

(4

=

[I-forma tal-prodott.

[l-frekwenza tal-verifiki

Il-verifiki tal-istadji msemmija hawn fuq ghandhom jitwettqu darba kull xahrejn. Jekk dawn l-istadji
kollha jkunu ged jitwettqu tajjeb, il-frekwenza tal-verifiki tista’ titnagqas ghal tnejn fis-sena.

Jekk, fi kwalunkwe stadju, isehhu irregolaritajiet, il-frekwenza tal-verifiki ta’ dak l-istadju jridu jizdiedu
(ghal darba kull xahrejn). Il-verifiki tal-istadji l-ohra jistghu jitwettqu darba kull sitt xhur.
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4. Awtoritajiet jew entitajiet li jivverifikaw il-konformita mal-ispecifikazzjoni tal-prodott:

4.1. Isem u Indirizz:

Isem: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Indirizz: ul. Wspélna 30
00-930 Warsaw
POLSKA/POLAND
Nru tat-telefown +48 226232901
Nru tal-faks +48 226232099

Indirizz tal-posta elettronika: —
Pubblika  [] Privata

4.2. Il-hidmiet specifici tal-awtoritd jew tal-entita:

L-awtorita tal-ispezzjoni msemmija hawn fuq hija responsabbli ghall-verifiki tal-ispecifikazzjoni kollha.




