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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 1044/2011 AL COMISIEI
din 19 octombrie 2011

de inregistrare a unei denumiri in Registrul de specialititi traditionale garantate [Kabanosy (STG)]

COMISIA EUROPEANA,

avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 509/2006 al Consiliului
din 20 martie 2006 privind specialititile traditionale garantate
din produse agricole si alimentare ('), in special articolul 9
alineatul (5) al treilea paragraf,

intrucat:

(1)

()
)

JO
JO

In temeiul articolului 8 alineatul (2) din Regulamentul
(CE) nr. 509/2006, cererea Poloniei de inregistrare a
denumirii ,Kabanosy”, primitd la 22 ianuarie 2007, a
fost publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (?).

Republica Cehd, Germania si Austria au prezentat
declaratii de opozitie cu privire la inregistrare, in
temeiul articolului 9 alineatul (1) din Regulamentul (CE)
nr. 509/2006. Declaratiile de opozitie au fost considerate
admisibile in temeiul articolului 9 alineatul (3) primul
paragraf litera (a) din regulamentul mentionat.

Prin scrisorile din 26 ianuarie 2010, Comisia a invitat
statele membre in cauzd sd procedeze la consultdri cores-
punzdtoare.

In termenul desemnat, s-a ajuns la un acord intre Austria
si Polonia si intre Republica Cehd si Polonia, insd nu s-a
ajuns la niciun acord intre Germania si Polonia. Prin
urmare, Comisia trebuie si adopte o decizie in confor-
mitate cu procedura mentionatd la articolul 18 alineatul
(2) din Regulamentul (CE) nr. 509/2006.

Declaratiile de opozitie au vizat nerespectarea conditiilor
previazute la articolele 2 si 4 din Regulamentul (CE)
nr. 509/2006.

Referitor la presupusa nerespectare a dispozitiilor de la
articolul 2 din Regulamentul (CE) nr. 509/2006 cu
privire la specificitatea produsului ,Kabanosy”, nu a fost
identificatd nicio eroare evidentd. Prin caracteristicile sale
definite in caietul de sarcini (caracteristicile cirnii,
gustului si formei unice), produsul ,Kabanosy” se
deosebeste in mod evident de alte produse similare din
aceeasi categorie, corespunzand astfel definitiei speci-
ficitdtii de la articolul 2 alineatul (1) litera (a) din regu-

L 93, 31.3.2006, p. 1.

C 156, 9.9.2009, p. 27.

lamentul respectiv. In caietul de sarcini, produsele
,Kabanosy” sunt descrise ca fiind carnati lungi, subtiri si
uscati, rdsuciti la un capdt, incretiti uniform si pliati in
doud, aspect care trebuie considerat caracteristica fizicd
intrinsecd a produsului, asadar nu un aspect de
prezentare a acestuia. In fine, standardizarea la nivel
national a produsului ,Kabanosy” nu reprezintd un
obstacol pentru inregistrarea denumirii, din moment ce
acest lucru a fost stabilit pentru a se defini specificitatea
produsului §i, in consecintd, beneficiazd de derogarea
previzutd la articolul 2 alineatul (2) al treilea paragraf
din regulamentul respectiv.

Nici in ceea ce priveste declaratiile de opozitie bazate pe
nerespectarea conditiilor stabilite la articolul 4 din Regu-
lamentul (CE) nr. 509/2006 nu a fost identificatd nicio
eroare evidentd. Denumirea ,Kabanosy” nu se referd
numai la cerinte de ordin general utilizate pentru o
serie de produse si nici nu este ingeldtoare. Prin
urmare, nu intrd sub incidenta articolului 4 alineatul (3)
al doilea paragraf din regulamentul mentionat. In plus,
specificitatea nu este conferiti de provenienta sau
originea geograficd a produsului. Caietul de sarcini al
produsului stabileste mai degrabd un criteriu de calitate
pentru septelul porcin, care influenteazd calitatea
produsului finit §i intr-adevidr specificitatea produsului
,Kabanosy”. Principalele elemente ale caracterului
traditional al ,Kabanosy” sunt utilizarea atat a materiilor
prime traditionale, cit si a metodelor traditionale de
productie, prin urmare aceste elemente sunt in confor-
mitate cu articolul 4 alineatul (1) din regulamentul
respectiv.

In ceea ce priveste existenta mai multor variatii lingvistice
sau ortografice ale denumirii, se solicitd numai inregis-
trarea denumirii ,Kabanosy” 1in conformitate cu
articolul 6 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (CE)
nr. 509/2006.

Nu a fost solicitatd protectia mentionatd la articolul 13
alineatul (2) din regulamentul in cauzi. Inregistrarea fara
rezervarea denumirii permite totusi ca o denumire inre-
gistratd sd poatd fi folositd in continuare pe eticheta
produselor care nu corespund caietului de sarcini inre-
gistrat fard indicagia ,specialitate traditionald garantatd”,
abrevierea ,STG” sau logoul UE asociat. Odatd inregistratd
denumirea ,Kabanosy”, va fi inci posibil si se produci si
sd se comercializeze produse de tip ,Kabanosy” sub
denumirea ,Kabanosy”, insd fird referire la inregistrarea
de citre UE. Prin urmare, inregistrarea produsului
,Kabanosy” ca specialitate traditionald garantatd nu ar
aduce atingere in niciun fel drepturilor altor producitori
de a utiliza pentru produsele lor o denumire similard sau
chiar identicd.
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Pentru a respecta utilizarea corectd si traditionald si a
evita probabilitatea reald de confuzie, eticheta produsului
,Kabanosy” trebuie si contini o mentiune, in limbile
tarilor in care este comercializat produsul, care sd
informeze consumatorii c¢d produsul a fost fabricat
conform traditiei polone.

Avand in vedere aceste elemente, denumirea ,Kabanosy”
trebuie inscrisd in Registrul de specialititi traditionale
garantate, iar caietul de sarcini al produsului trebuie
actualizat in mod corespunzitor.

Mésurile prevdzute de prezentul regulament sunt
conforme cu avizul Comitetului permanent pentru
specialitdtile traditionale garantate,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Se inregistreazd denumirea din anexa I la prezentul regulament
in Registrul de specialitdti traditionale garantate.

Articolul 2

Anexa II la prezentul regulament cuprinde caietul de sarcini
consolidat.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la
data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 19 octombrie 2011.

Pentru Comisie
Presedintele
José Manuel BARROSO

ANEXA 1

Produse din anexa I la Tratatul CE destinate consumului uman:

Clasa 1.2. — Produse din carne (fierte, sdrate, afumate etc.)

POLONIA
Kabanosy (STG)
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3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

ANEXA 11

CERERE DE INREGISTRARE A UNEI STG
REGULAMENTUL (CE) NR. 509/2006 AL CONSILIULUI
»KABANOSY”

NR. CE: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

Denumirea si adresa grupului solicitant

Denumire: Zwigzek ,Polskie Migso”
Adresd:  ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warsaw

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

Statul membru sau tara tertd

Polonia

Caietul de sarcini al produsului
Denumirea (denumirile) care trebuie inregistratd (inregistrate) [articolul 2 din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

,Kabanosy”

Mentiunea ,produs conform traditiei polone” tradusd in limba tarii in care este comercializat produsul trebuie si
apard pe etichetd.

A se indica dacd denumirea

[ este specificd in sine

exprimd caracterul specific al produsului agricol sau alimentar

Denumirea exprimd caracterul specific al produsului. In secolul al XIX-lea, in Polonia si Lituania, termenul ,kaban”
sau forma sa de diminutiv, ,kabanek”, desemna porcii tineri crescuti in numdr mare, care erau ingrisati in principal

cu cartofi, iar carnea care se obtinea de la ei era in mod obisnuit denumitd ,kabanina”. Cuvantul ,kabanos” provine
de la termenul folosit pentru a desemna acesti porci.

A se indica dacd s-a solicitat rezervarea denumirii in conformitate cu articolul 13 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
509/2006

O inregistrare cu rezervarea denumirii
Inregistrare fird rezervarea denumirii

Tipul de produs

Clasa 1.2 — Produse din carne (fierte, sdrate, afumate etc.)

Descrierea produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1 [articolul 3 alineatul (1) din
Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

,Kabanosy” sunt carnati lungi, subtiri si uscati, rdsuciti la un capit, care prezintd o suprafatd incretitd uniform.
Batoanele se pliazd in doud, iar in interiorul curbei pe care o formeazi poartd semnul lisat de carligul de care se
agatd.

Suprafata carnatilor ,kabanosy” este de culoare rosu inchis, cu o nuantd rosu-cireas. In sectiunea transversald se pot
observa buciti de carne de culoare rosu inchis si buciti de grisime de culoare crem.

La atingere, suprafata carnatilor este netedd, uscatd si incretitd uniform.

,Kabanosy” prezintd un gust puternic de carne de porc preparatd si siratd, precum si o aromd subtild si persistentd de
afumat, de chimen si de piper.

Compozitia chimici:
— continut de proteine — minimum 15,0 %;

— continut de apd — maximum 60,0 %;
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— continut de grdsime — maximum 35,0 %;
— continut de sare — maximum 3,5 %;
— continut de nitrat (Ill) si de nitrat (V) exprimat ca NaNO, — maximum 0,0125 %.

Valorile corespunzitoare compozitiei chimice de mai sus asigurd calitatea traditionald a preparatului. Cantitatea
preparatului finit obtinutd trebuie sd fie mai micd de 68 % din cantitatea de carne utilizatd ca materie prima.

Descrierea metodei de productie a produsului agricol sau alimentar cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 3.1 [articolul 3
alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

Ingrediente

Carne (100 kg de materie prima):

— carne de porc clasa I cu un continut de grisime de pand la 15 % — 30 kg;
— carne de porc clasa IIA cu un continut de grisime de pand la 20 % — 40 kg;
— carne de porc clasa IIB cu un continut de grdsime de pand la 40 % — 30 kg.
Condimente (pentru 100 kg de carne):

— piper natural — 0,15 kg;

— nucgoard — 0,05 kg;

— chimen — 0,07 kg;

— zahdr — 0,20 kg.

Alti aditivi:

— amestec de sdrare [pe baza unui amestec de sare de masd (NaCl) si nitrit de sodiu (NaNO,)] — aproximativ 2 kg.

Alimentatia porcilor in contextul producerii de carne de porc destinatd utilizdrii
pentru producereca carnatilor ,kabanosy”

Prin alimentatie se urmdireste ingrisarea porcilor in vederea obtinerii de carne grasi cu un continut ridicat de
grisime. Scopul este producerea de porci cu o greutate de pand la 120 kg, care prezintd un continut mai ridicat
de grisime intramusculard (de peste 3 %).

— Ingrisarea vizeazi rasele de porci cu dezvoltare lentd, iar un regim adecvat de ingrisare face posibild obtinerea
continutului dorit de grisime intramusculard. Rasele folosite pentru ingrisare nu poartd gena RN, iar gena RYR
1T este prezentd la 20 % din septel.

— Ingrasarea trebuie si se desfisoare in trei etape — etapa I pani la aproximativ 60 kg, etapa II pani la aproximativ
90 kg si etapa III pand la 120 kg.

— Ingrésarea animalelor pand la greutatea de 90 kg se realizeazd prin utilizarea a doud tipuri de furaje combinate.
Furajele combinate (ratii) contin:

— ca elemente energetice: uruiald de cereale — grau, orz, secard, oviz, triticald sau porumb; uruiala de porumb si
uruiala din soiuri de ovdz decorticat pot reprezenta pand la 30 % din amestecuri;

— ca elemente proteice: uruiald de lupin, bob si mazdre, sroturi de soia, sroturi de rapitd, turte de rapitd, drojdie
furajerd sau furaj verde uscat.

— Furajele combinate (ratii) pentru animale cu greutatea cuprinsd intre 90-120 kg contin:

— ca elemente energetice: uruiald de grau, orz, secard si triticald. Uruiala de porumb si uruiala de soiuri de oviz
decorticat nu pot fi utilizate in amestecuri (ratii);

— ca elemente proteice: uruiald de leguminoase (lupin, bob si mazdre), sroturi de soia, turte de rapitd sau sroturi
de rapitd si furaj verde uscat.

— Pe toatd durata ingrasdrii este interzisd folosirea urmitoarele elemente: uleiuri vegetale, furaje de origine animala,
cum ar fi laptele praf, zerul uscat, fdina de peste.
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— Cantitatea de energie metabolicd din amestecuri in toate etapele de ingrisare este cuprinsd intre 12-13 MJ la
ME[kg de amestec. Continutul proteic din amestecuri trebuie sd se incadreze aproximativ intre 16-18 % in prima
etapd de ingrasare, 15-16 % in a doua etapd si aproximativ 14 % in ultima etapd.

— Ratiile destinate porcilor pentru ingrisare pot consta fie doar in furaje nutritive, fie in furaje nutritive si furaje
grosiere, cum ar fi cartofii si furajul verde.

Etape ale producerii carnatilor ,kabanosy”
Etapa 1

Portionarea in prealabil a tuturor ingredientelor din carne. Asigurarea unei dimensiuni uniforme a bucitilor de carne
(aproximativ 5 cm diametru).

Etapa 2

Sdrarea traditionald (metoda la sec) timp de aproximativ 48 de ore, cu un amestec de sdrare.

Etapa 3

Carnea din clasa I este maruntitd in bucdti de aproximativ 10 mm, carnea din clasa IIA si din clasa IIB in buciti de
aproximativ 8§ mm.

Etapa 4

Amestecarea tuturor ingredientelor din carne si a condimentelor: piper natural, nucsoard, chimen si zahdr.

Etapa 5

Umplerea membranelor subtiri de oaie cu un diametru cuprins intre 20 si 22 mm si rdsucirea membranei la un capat
al batoanelor pentru a avea o lungime de aproximativ 25 cm.

Etapa 6

Pistrarea timp de doud ore la o temperaturd care si nu depdseasci 30 °C. in prealabil se usuci suprafata, se lasi si
actioneze ingredientele din batoane.

Etapa 7

Uscarea suprafetei, afumarea fierbinte traditionald (timp de aproximativ 150 de minute) si aplicarea tratamentului
termic pand cand se obtine o temperaturd de cel putin 70 °C in interiorul batoanelor.

Etapa 8

Cand s-a terminat afumarea, carnatii ,kabanosy” se lasd in camera de afumare timp de aproximativ o ord, dupa care
sunt riciti si refrigerati la mai putin de 10 °C.

Etapa 9

Uscare la 14-18 °C si umiditate de 80 % timp de 3-5 zile, pand la obtinerea preparatului dorit (nu depiseste 68 %).

Caracterul specific al produsului agricol sau alimentar [articolul 3 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

Caracterul specific al carnatilor ,kabanosy” este asigurat de mai multe insusiri caracteristice preparatului:
— frigezime, suculentd si proprietdtile specifice ale cirnii;

— gust si aromd deosebite;

— formd caracteristicd, uniforma.

Frigezimea, suculenta §i proprietdti specifice ale cdrnii

Carnea de porc provenind de la rase cu dezvoltare lentd, ingrasate pand la atingerea unei greutdti de aproximativ
120 kg si care prezintd trasiturile genetice descrise la punctul 3.6 constituie un ingredient de bazid al ,kabanosy”,
care influenteazd caracterul specific al carnatului. Respectarea acestor cerinte asigurd un continut de grisime intra-
musculard de peste 3 % si garanteazd proprietitile gustative si tehnologice adecvate ale cirnii. Acestea reprezintd
elemente esentiale pentru producerea de ,kabanosy”. Utilizarea materiilor prime de acest tip si respectarea metodei
traditionale de producere, acordandu-se o atentie speciald etapelor de amestecare la cuter, sdrare si afumare, asigurd
frigezimea si suculenta deosebite ale carnatilor ,kabanosy”. O altd caracteristicd a carnatilor ,kabanosy” este sunetul
clar perceptibil pe care il produc atunci cind sunt rupti in doud. Acesta este determinat de frigezimea cirnii si de
modalitatea de preparare a crnatilor ,kabanosy”, in special uscarea §i afumarea.

Gustul si aroma deosebite

Carnatii ,kabanosy” se disting de celelalte tipuri de cirnati prin gustul si aroma specifice. Aceste caracteristici rezultd
din utilizarea in procesul de productie a condimentelor atent selectionate si dozate, cum ar fi: piper natural,
nucsoard, chimen, zahir, precum si din procesul specific de afumare care potenteazd savoarea preparatului.
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Formd uniformi, caracteristici

Caracterul specific al carnatilor ,kabanosy” este in primul rand legat de forma sa unica. ,Kabanosy” sunt carnati lungi,
subtiri si uscati, rdsuciti la un capdt, care prezintd o suprafatd incretitd uniform.

Caracterul traditional al produsului agricol sau alimentar [articolul 3 alineatul (4) din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]
Metoda traditionald de producere si de conservare

,Kabanosy”, carnati din carne de porc in membrand de oaie, subtiri, uscati si afumati, erau consumati pe tot
cuprinsul Poloniei incd din anii 1920 si 1930. Carnatii erau produsi in mdéceldrii locale mici, sub aceeasi
denumire, dar sub forma a diferite varietifi regionale. Principalele diferente erau legate de condimentele folosite,
dar i de calitatea carnatilor insisi. Cartile de bucate si publicatiile pe teme culinare ale acelei perioade, cum ar fi
publicatia ,Wyréb wedlin i innych przetworéw migsnych sposobem domowym” a autoarei M. Karczewska, aparutd
la Varsovia in 1937, includea retete si a contribuit astfel la standardizarea tehnicilor de producere a carnatilor
Jkabanosy”. Acest lucru a permis consolidarea marcii §i imbundtdtirea calitdii produsului. Carnatii aveau un gust
plicut, iar tehnicile de conservare, precum afumarea si uscarea, asigurau conservarea lor timp indelungat.

Dupd 1945, s-a introdus standardizarea modului de productie, incercandu-se astfel imbunatatirea calitdtii produsului.
Comercializarea carnatilor ,kabanosy” a fost autorizatd in mod oficial prin Decretul ministrului aproviziondrii,
industriei §i comerului din 15 septembrie 1948 (Monitorul oficial nr. 44 din 1948, actul 334). Ulterior, au fost
standardizate aspectele tehnologice si cele legate de productie (Standardul nr. RN 54/MPMIM1 Migs-56 din
30 decembrie 1954), iar, in 1964, Oficiul central polonez pentru industria cdrnii din Varsovia a elaborat o retetd
standard pentru ,kabanosy”, bazatd pe metodele traditionale de producere (Regulamentele interne nr. 21).

,Kabanosy” erau deosebit de apreciati in timpul perioadei comuniste (1945-89), cand toatd lumea i cumpdra. Ei
impodobeau mesele elegante pentru ocazii speciale si erau, in egald mdsurd, potriviti ca aliment pentru caldtorii,
drept cadouri sau aperitiv alituri de votca. Aldturi de sunci si bacon, acestia au devenit, de asemenea, o specialitate
polonezd pentru export.

Ingredientul traditional — carnea de porc

,Kabanosy” sunt preparati din carne provenind de la porci special destinati ingrisdrii, cunoscuti sub denumirea de
,kabany”. Termenul ,kaban” apare in poemul epic ,Pan Tadeusz” din 1834, al bardului national al Poloniei, Adam
Mickiewicz. Initial folosit pentru a desemna porci mistreti, porci si chiar cai, in secolul al XIX-lea, asa cum se atestd
in lucrarea Encyklopedyja Powszechna din 1863, volumul 13, termenul a dobandit o utilizare generald care desemna
un porc tandr bine hranit i gras. Porcii erau special ingrdsati pentru a obtine o carne cu o texturd delicatd si cu un
gust deosebit, care prezintd un continut ridicat de grisime intramusculard, ceea ce asigurd preparatelor din aceastd
carne un gust specific pregnant, precum si frigezime si suculentd. Termenul ,kabanina”, derivat al cuvantului ,kaban”,
a fost de asemenea utilizat pe scard larga. Potrivit definitiei din dictionarul limbii polone publicat la Vilnius in 1861,
,kabanina” desemna in mod obisnuit carnea de porc.

Carnea provenind de la porcii destinati producerii de ,kabanosy” trebuie si aibd un continut de grisime intramus-
culard mai mare de 3 %. Aceasta este textura care conferd produsului gradul dorit de frigezime, suculentd si gustul
excelent. Utilizarea acestui tip de carne are o influentd hotdratoare asupra calitatii si caracterului specific al prepa-
ratului final si este conformd cu metoda traditionald de productie.

Cerinte minime si proceduri pentru verificarea caracterului specific [articolul 4 din Regulamentul (CE) nr. 1216/2007]

Urmatoarele elemente trebuie supuse controlului in vederea stabilirii caracterului specific al ,kabanosy™
1. Calitatea materiei prime utilizate in productie (carne de porc, condimente), inclusiv:

— calitatea tehnologica a cdrnii;

— modalitatea de ingrasare;

— timpul de sdrare;

— condimentele folosite in producerea carnatilor ,kabanosy” si proportiile in care ele sunt folosite.
2. Afumarea carnatilor ,kabanosy”

In cadrul unui control, trebuie verificate urmitoarele elemente:

— mentinerea temperaturii necesare pentru afumarea fierbinte traditionald, precum si a temperaturii de incalzire;
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— mentinerea duratei §i a temperaturii de afumare repetatd la rece;
— utilizarea de aschii de fag pentru afumarea la rece.
3. Calitatea preparatului finit:
— continut de proteine;
— continut de api;
— continut de grasime;
— continut de clorurd de sodiu;
— continut de nitrat (I) si de nitrat (V);
— gust si aromd.
4. Forma produsului

Frecventa controalelor
O dati la doud luni trebuie efectuate controale ale etapelor mentionate anterior. In cazul in care functionarea este

corectd la nivelul tuturor etapelor, frecventa se poate reduce la doud controale pe an.

In cazul in care apar nereguli in oricare dintre etape, trebuie crescutd frecventa controalelor la nivelul etapei
respective (o datd la doud luni). Controalele la nivelul celorlalte etape pot fi efectuate in continuare o dati la sase
luni.

4. Autorititile sau organismele care verificd respectarea caietului de sarcini

4.1. Denumirea si adresa

Denumire: Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adresi: ul. Wspélna 30, 00-930 Warsaw, Poland

Tel. +48 226232901
Fax +48 226232099
E-mail: —

Public [ Privat

4.2. Sarcini specifice ale autoritdtii sau organismului respectiv

Autoritatea de control mentionatd anterior este responsabild de controlul respectdrii intregului caiet de sarcini.



