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ANDRA AKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 8.2 i ridets férordning (EG) nr 509/2006 om

garanterade traditionella specialiteter av jordbruksprodukter och livsmedel

(2009/C 156/15)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invdndningar som faststalls i artikel 9 i radets
forordning (EG) nr 509/2006. Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex ménader efter
dagen for detta offentliggorande.

3.2

3.3.

ANSOKAN OM REGISTRERING AV EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
RADETS FORORDNING (EG) nr 509/2006
"KABANOSY”
EG-nr: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007

Den ansokande gruppens namn och adress:

Namn: Zwigzek ,Polskie Migso”

Adress: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warsaw
POLSKA/POLAND

Tfn: +48 228302657

Fax: +48 228301648

E-post:  info@polskie-mieso.pl

Medlemsstat eller tredjeland:

Polen

Produktspecifikation:

. Bendmning(ar) som ska registreras (artikel 2 i forordning (EG) nr 1216/2007):

”"Kabanosy”

Ange om bendmningen:

[0 har en sirart i sig
uttrycker sdrarten hos jordbruksprodukten eller livsmedlet

Namnet uttrycker sdrarten hos produkten. Under 1800-talet i Polen och Litauen anvindes ordet
"kaban” eller diminutivformen “kabanek” for extensivt uppfédda unga slaktsvin som brukade godas
fraimst med potatis. Kottet frén dessa grisar brukade kallades "kabanina”. "Kabanos” hirleds fran benim-
ningen pd dessa slaktsvin.

Om registrering med forbehdll onskas enligt artikel 13.2 i forordning (EG) nr 509/2006:

[0 Registrering av bendmningen med forbehall

Registrering av bendmningen utan forbehall
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3.4.

3.5.

3.6.

Produkttyp:

Klass 1.2 — Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

Beskrivning av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under punkt 3.1 avser (artikel 3.1 i
forordning (EG) nr 1216/2007):

”Kabanosy” dr linga, smala pinnformade torkade korvar som snorts av i ena dnden och som ar jamnt
skrynkliga. Korvarna viks pd mitten och i vecket finns en foérdjupning efter hingningen.

Ytan pd “kabanosy” ar morkt rod med anstrykning av korsbar. I genomskirning syns morkroda kott-
bitar och kramfirgat fett.

Nir man tar pd den kinns ytan len, torr och jamnt skrynklad.

"Kabanosy” har en kraftig smak av rokt och ugnsbakat griskott och en utsokt rokig eftersmak av
kummin och peppar.

Kemisk sammansittning:

— Proteininnehall — minst 15,0 %

— Vatteninnehdll — hogst 60,0 %

— Fettinnehdll — hogst 35,0 %

— Saltinnehdll - hogst 3,5 %

— Nitrat(Il)- och nitrat(V)-inneh&ll uttryckt som NaNO, — hogst 0,0125 %

Ovanndmnda virden for den kemiska sammansittningen ar en garant for produktens traditionella
kvalitet. Avkastningen i slutprodukten i forhdllande till det kott som anvints som rdvara mdste vara
mindre dn 68 %.

Beskrivning av den produktionsmetod av den jordbruksprodukt eller det livsmedel som bendmningen under
punkt 3.1 avser (artikel 3.2 i forordning (EG) nr 1216/2007):

Rdvaror

Koétt (100 kg ravara):

— Griskott i klass I med ett fettinnehdll pa hogst 15 % — 30 kg
— Griskott i klass II med ett fettinnehdll pd hogst 20 % — 40 kg
— Griskott i klass IIB med ett fettinnehall pa hogst 40 % — 30 kg
Kryddor (per 100 kg kott)

— Peppar - 0,15 kg

— Muskot — 0,05 kg

— Kummin - 0,07 kg

— Socker — 0,20 kg

Andra tillsatser:

— Saltblandning [baserad pa en blandning av bordssalt (NaCl) och natriumnitrit (NaNO,)] — cirka 2 kg

Utfordring vid produktion av griskott som dr avsett att anvandas i till-
verkningen av "kabanosy”:

Med utfordring avses godning for att fa fett kott. Syftet 4r att foda upp grisar med en kroppsvikt pa
upp till 120 kg och som har en héogre andel intramuskulirt fett (over 3 %).

— Godningen bygger pé raser som utvecklas sent och ett lampligt godningssystem gor det mojligt att
uppnd det 6nskade intramuskuldra fettinnehdllet. De raser som anvinds fér godning har inte RN-
genen och RYR 1T-genen forekommer i 20 % av populationen.

— Godningen ska ske i tre faser — fas I upp till omkring 60 kg, fas II upp till omkring 90 kg och fas III
upp till 120 kg.
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— Vid g6dning av djur upp till 90 kg kroppsvikt anvinds tva typer av foderblandningar. Foderbland-
ningarna (givorna) har f6ljande innehall:

— Energigivare: Sammalet spannmadl — vete, korn, rdg, havre, ragvete eller majs. Sammalen majs
och sammalna sorter av nakenhavre stdr for upp till 30 % av blandningarna.

— Proteingivare: — Sammalen lupin, dkerbona och drta. Extraherat sojamjol, extraherat rapsm;jol,
rapskaka, foderjist eller torkat gronfoder.

— Foderblandningar (givor) for djur mellan 90 och 120 kg innehéller foljande:

— Energigivare: Sammalet vete, korn, rdg och rdgvete. Sammalen majs och sammalna sorter av
nakenhavre fir inte anvindas i blandningarna (givor).

— Proteingivare: Sammalna baljvixter (lupin, dkerbona och irta), extraherat sojamjol, rapskaka
eller extraherat rapsmjol samt torkat gronfoder.

— Foljande dmnen fér aldrig anvindas under utfordringscykeln: Vegetabiliska oljor, foder med anima-
liskt ursprung, t.ex. mjolkpulver, torkad vassle, fiskmjol.

— Blandningarnas metaboliska energiinnehdll dr 12-13 MJ i omsittbar energi per kg blandning.
Proteininnehdllet i blandningar bor ligga pad 16-18 % i den forsta godningsfasen, 15-16 % i den
andra och omkring 14 % i den sista fasen.

— Givorna av gddningsfodret kan bygga pa enbart néringsblandningar eller niringsblandningar och
bulkfoder som potatis eller gronfoder.

Produktionssteg for att framstdlla "kabanosy”

Steg 1

Forberedande finfordelning av alla kottingredienser. Kottbitarna ska ha en enhetlig storlek (ungefir
5cm i diameter).

Steg 2

Traditionell insaltning (torrsaltning) i ungefar 48 timmar med en saltblandning.

Steg 3

Klass I-kott reduceras till ungefir 10 mm i storlek, klass IIA- och klass IIB-kott till ungefir 8 mm i
storlek.

Steg 4

Alla kottingredienser och kryddor blandas: Peppar, muskot, kummin och socker.

Steg 5

Stoppning i tunn naturtarm av fir med en diameter pd 20-22 mm och avsndrning i ena dnden av de
pinnformade korvarna vid cirka 25 cm liangd.

Steg 6

Vila vid en temperatur av hogst 30 °C i tvd timmar. Prelimindr torkning av ytan, ingredienserna inuti
korven far sitta sig.

Steg 7

Torkning av ytan och traditionell varmrokning (i ungefdar 150 minuter) samt bakning tills temperaturen
dr minst 70 °C inuti korvarna.

Steg 8

Rokningen stings av och "kabanosy” lamnas kvar i rokningsrummet i ungefir en timme. Direfter kyls
de till under 10 °C.

Steg 9

Torkning vid 14-18 °C och 80 % luftfuktighet i 3-5 dagar tills den onskade avkastningen uppnds
(hogst 68 %).
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Ange sirdrag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.3 i forordning (EG) nr 1216/2007):

Sardragen hos "kabanosy” kommer fran flera egenskaper som ar typiska for produkten:

— Kottets morhet, saftighet och sirskilda egenskaper

— Exceptionell smak och arom

— Enhetlig, karakteristisk form

Kottets morhet, saftighet och sdrskilda egenskaper

Kott fran grisar av raser som utvecklas sent och som har gotts till en kroppsvikt pd ungefir 120 kg och
som har de genetiska egenskaper som beskrivs i punkt 3.6 dr en nodvindig ingrediens i "kabanosy” och
paverkar korvens sirskilda egenskaper. I och med att dessa krav uppfylls fir man ett intramuskulart
fettinnehdll pa over 3 %, vilket innebdr att kottet har de smakegenskaper och tekniska egenskaper som
krivs for att framstilla "kabanosy”. Genom att dessa rdvaror anvinds och den traditionella tillverk-
ningsmetoden f6ljs, med sirskild hansyn till stegen med finférdelning, saltning och rokning, kan man
garantera att "kabanosy” dr ovanligt mora och saftiga. En annan egenskap hos "kabanosy” ar det tydligt
horbara ljudet ndr de bryts mitt itu. Detta dr resultatet av det mora kottet och det sitt som "kabanosy”
bereds pa, framfor allt torkningen och rékningen.

Exceptionell smak och arom

Smaken och aromen dr de egenskaper som skiljer "kabanosy” frin andra korvar. Dessa egenskaper
beror pa att lampliga kryddor anvinds i rétt proportioner under tillverkningsprocessen: peppar, mus-
kot, kummin, socker samt den sirskilda rokningsprocessen som ytterligare forhojer produktens smak.

Enhetlig, karakteristisk form

De sirskilda egenskaperna hos "kabanosy” beror framfor allt pd deras unika form: "Kabanosy” dr langa,
smala pinnformade torkade korvar som snorts av i ena dnden och som ar jamnt skrynkliga.

Traditionella sardrag hos jordbruksprodukten eller livsmedlet (artikel 3.4 i forordning (EG) nr 1216/2007):
Traditionell tillverknings- och lagringsmetod

”Kabanosy”, eller tunna, torkade och rokta griskottskorvar i naturtarm av far, ats i hela Polen redan
under 1920- och 1930-talet. De tillverkades hos smé lokala slaktare under samma namn men i olika
regionala varianter. De viktigaste skillnaderna var vilka kryddor som anvindes, men dven kvaliteten i
korvarna varierade. Détidens kokbocker och livsmedelstidskrifter, som M. Karczewskas "Wyr6b wedlin i
innych przetworéw migsnych sposobem domowym”, som gavs ut i Warszawa 1937, inneholl recept
och bidrog till att standardisera framstillningstekniken for "kabanosy”, vilket gjorde det mojligt att
konsolidera varumirket och forbittra kvaliteten. Dessa korvar smakade gott och konserveringstekniker
som rokning och torkning innebar att de kunde lagras ldng tid.

Efter 1945 infordes en standardisering i ett forsok att forbittra produktkvaliteten. “"Kabanosy” slapptes
officiellt for konsumtion genom ett dekret frdn ministrarna for livsmedel, industri och handel den
15 september 1948 (officiell tidning 1948/44 punkt 334). Dérefter standardiserades tekniska aspekter
och tillverkningsaspekter (standard No RN-54/MPMIM1-Migs-56 av den 30 december 1954). Ar 1964
utfirdade den polska kottbranschens huvudkontor i Warszawa ett standardrecept for "kabanosy” med
utgdngspunkt i traditionella tillverkningsmetoder (interna bestimmelser nr 21).

”Kabanosy” var ytterst populdra under kommunisttiden (1945-1989) — alla kopte dem. De serverades
vid eleganta maltider vid sirskilda tillfdllen och passade lika bra som picknickmat for resendrer, som
gdva eller som tillbehor till vodka. Tillsammans med skinka och bacon blev de ocksa en polsk export-
specialitet.
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Traditionell ingrediens — griskott

"Kabanosy” tillverkas av sarskilt uppfodda grisar som brukade kallas "kabany”. Termen “kaban” fore-
kommer i den episka dikten Pan Tadeusz frdn 1834 av Polens nationalskald Adam Mickiewicz. Fran
borjan avsdg ordet vildsvin, slaktsvin och till och med histar. P4 1800-talet hade begreppet enligt 1863
ars Encyklopedyja Powszechna, volym 13, generellt borjat anvindas for att beteckna ett valgott, fett
ungt slaktsvin. Slaktsvinen goddes sirskilt for att fi fram ett delikat, utsokt kott med en hog andel
intramuskulart fett, vilket gav produkter som framstilldes av kottet en stark sirpriglad smak, morhet
och saftighet. Begreppet "kabanina”, som harletts ur "kaban” anvindes ocksd allmant. Enligt definitionen
i den polska ordbok som gavs ut i Vilnius 1861 avsdg uttrycket vanligtvis griskott.

Kottet frdn grisar som fods upp for framstillning av "kabanosy” méste ha ett intramuskulart fettinnehall
pd mer dn 3 % — detta dr den marmorering som ger produkten den onskade morheten, saftigheten och
den utsokta smaken. Anvandningen av detta kott har en avgorande inverkan pd slutproduktens kvalitet
och dess sirdrag och ar forenlig med den traditionella tillverkningsmetoden.

Minimikrav och forfarande for kontroll av sararten (artikel 4 i forordning (EG) nr 1216/2007):

Nir det giller sirdragen hos "kabanosy” dr det sirskilt foljande faktorer som ska kontrolleras:
1. Kvaliteten pd de rdvaror som anvinds i framstéllningen (griskétt, kryddor), bla.

— kottets tekniska lamplighet,

— typ av godning,

— saltningstid,

— kryddor som anvinds i framstillningen av "kabanosy” och i vilka proportioner de anvinds.
2. Rokningsprocessen for “kabanosy”

Under en kontroll ska foljande kontrolleras:

— Att den temperatur som krivs for traditionell varmrokning och uppvirmningstemperaturen
halls.

— Att den upprepade kallrokningen sker under tillrickligt ling tid och vid ritt temperatur.
— Att bokspan anvinds for kallrokningen.
3. Slutproduktens kvalitet:
— Proteininnehall
— Vatteninnehall
— Fettinnehdll
— Natriumkloridinnehall
— Nitrat(Ill)- och nitrat(V)-innehall
— Smak och arom
4. Produktens form.

Kontrollfrekvens
De ovannimnda stegen ska kontrolleras varannan médnad. Om samtliga steg utfors korrekt kan kont-

rollfrekvensen minskas till tvd gdnger per ar.

Om det forekommer oegentligheter i nigot steg ska kontrollfrekvensen for det steget okas (till en ging
varannan manad). Kontroller av ovriga steg far goras en gang i halvéret.
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4. Myndigheter eller organ som kontrollerar efterlevnaden av produktspecifikationen:

4.1. Namn och adress:

Namn: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adress: ul. Wspélna 30
00-930 Warsaw
POLSKA/POLAND
Tfn: +48 226232901
Fax: +48 226232099
E-post: —

Offentlig  [J Privat

4.2. Myndighetens eller organets sarskilda uppgifter:

Den kontrollmyndighet som avses ovan 4r ansvarig for 6vervakningen av alla kriterier i specifikationen.




