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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) (') nr 1151/2012 w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA
,DONER”
Nr WE: TSG-TR-02843 — 20 maja 2022 r.

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie ,, Turcja”

1.  Nazwa lub nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,DoOner”

2. Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem xi]

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3. Podstawy do rejestracji

3.1.  Czy produkt

jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

O jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikéw.
[Podaé wyjasnienie]

,Doner” to tradycyjny produkt miesny przygotowany przez nadziewanie cienko i poziomo krojonych plastrow
wotowiny, baraniny lub kurczaka w poziomie na wykonany ze stali nierdzewnej rozen ,Doner”, a nastepnie gotowa-
nie ich przez obracanie rozna w pionie wokét jego osi przed ogniem. Przed gotowaniem cienkie i krojone poziomo
plastry miesa marynuje si¢ w mieszance jogurtu lub mleka, przecieru z papryki lub przecieru pomidorowego, ziét,
przypraw i soli. Podczas nabijania na rozen warstwy migsa przeklada si¢ krojonymi poziomo plastrami ttuszczu
wewnetrznego, toju lub plastrami tluszczu z ogona baraniego. Jako surowiec migsny wykorzystuje si¢ duze kawatki
wolowiny lub baraniny, mielong wotowing lub mielong baraning lub ich mieszanke, lub migso z kurczaka.

Pochodzacy ze Stambulu ,Doner” rozpowszechnit si¢ w innych miastach obszaru osmanskiego od poczatku XIX
wieku. Przygotowywano go i sprzedawano w restauracjach oraz karczmach. Wedtug manuskryptu Takiyyiddina
poczatki gotowania produktu ,Doner” w pionie siegaja 1546 roku. Sposob przygotowania (krojenie w plastry, mary-

nowanie, nabijanie na pret) i gotowanie w pozycji pionowej przez obracanie stanowi tradycyjng ceche procesu pro-
dukdji.

Twierdzi sig, ze pierwszym krajem w Europie, w ktérym pojawit si¢ ,Doner”, byla Grecja, w zwigzku z wymiang lud-
nosci miedzy Turcjg a Grecjg w 1922 r. W Grecji nazwano go ,gyro”.

,Doner” stal si¢ kulturowym symbolem imigracji tureckiej do Europy, w szczeg6lnosci do Niemiec, ktéra byla szcze-
gblnie intensywna w latach 1962-1979. Wedlug Stowarzyszenia Tureckich Producentéw ,Doner” w Europie
(ATDID) przygotowywanie produktu ,Déner” rozpoczat turecki pracownik Kadir Nurman w Berlinie w 1972 r. Od
tego czasu nazwa i proces produkcji pozostaly niezmienione i upowszechnily si¢ na szeroka skale w Niemczech
oraz innych krajach europejskich.

() Dz.U.L 3432z 14.12.2012, s. 1, ELL: http://data.europa.eu/elijreg/2012/1151/0j
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3.2.

4.1.

Ostatecznie ,Doner” stal si¢ jednym z najpopularniejszych etnicznych dan kuchni ulicznej. Po 35 latach badan nie-
miecki socjolog Eberhard Seidel wydal w 2022 r. ksigzke zatytulowang ,Déner: Eine tiirkisch-deutsche Kulturge-
schichte”, aby uczci¢ 50-lecie obecnosci produktu ,Doner” w Niemczech.

Czy nazwa
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;X

O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

[Podaé wyjasnienie]

Wyrazenie ,Doner” odnosi si¢ do tradycyjnej techniki gotowania, a nie do obszaru geograficznego. W Stowniku
jezyka tureckiego wydanym przez Turecki Instytut Jezykowy opisano ,Doner” jako rodzaj kebabu otrzymywanego
przez nabijanie poziomo plastréw migsa na metalowy pret, znany jako rozen doner, a nastepnie gotowanie ich
w pozycji pionowej przed ogniem przez obracanie rozna wokoét jego osi. ,Doner” pochodzi od czasownika ,dénmek”,
ktory w jezyku polskim oznacza ,,obracac”.

W Europie stal si¢ on jednak znany jako ,Doner kebab”. W tym przypadku ,kebab” jest nazwa rodzajowa stosowang
w odniesieniu do kazdego rodzaju migsa gotowanego przed ogniem i jest pierwotnie stowem arabskim. Istnieje kilka
rodzajow kebabdw, takich jak Adana Kebab, Urfa Kebab, Sis Kebab, Patlican Kebab, Kuyu Kebab itp. Wszystkie te
kebaby, z wyjatkiem ,Doner Kebab”, s wytwarzane z migsa mielonego (Adana Kebab), migsa pokrojonego w kostke
(Patlican Kebab i Sis Kebab, Tokat Kebab) lub z calych tusz (Kuyu Kebab). Przed gotowaniem sg one nabijane na
krotki pret i gotowane poziomo nad ogniem lub pionowo w studni.

Jak wspomniano wczesniej w ksigzce niemieckiego socjologa Eberharda Seidela, okreslenie ,Doner” lub ,Doner
Kebab” nie zmienilo si¢ od czasu, gdy produkt ten zostal po raz pierwszy wyprodukowany w Berlinie w 1972 r.
Wydano kilka artykuléw naukowych wskazujacych, ze okreslenia ,Doner” lub ,Doner Kebab” sa powszechnie akcep-
towane i uzywane w calej Europie, jak pokazano ponizej. Dzialajg nawet stowarzyszenia zalozone przez producen-
téw produktu ,Doner” w Niemczech i Europie.

Opis

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikro-
biologicznych lub organoleptycznych, Swiadczgcych o jego szczegolnym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdze-
nia)

,Doner” to tradycyjny produkt migsny gotowany pionowo przed ogniem, na roznie obracanym wokét jego osi, po
zamarynowaniu cienko i poziomo krojonych plastréw z tuszy wotowej, baraniej lub tuszy kurczaka, ktére marynuje
si¢ w roznych przyprawach (pieprz czarny, pieprz bialy, papryka czerwona), tymianku i soli. W razie potrzeby
dodaje si¢ jogurt lub mleko i cebulg. Do marynowania migsa z kurczaka nie uzywa si¢ mleka. Nastepnie platy migsa
nabija si¢ na rozen wraz z cienko i poziomo pokrojonymi plastrami tluszczu zwierzecego (wewnetrznego thuszczu
wolowego, toju lub tluszczu z ogona baraniego). Jako surowca migsnego mozna réwniez uzy¢ mielonej wotowiny
lub baraniny badZ ich mieszanki. W zaleznosci od uzytego surowca migsnego wyrdznia si¢ produkty ,Doner”
z migsa czerwonego (z wolowiny i baraniny) oraz ,Doner” z kurczaka.

Doner z migsa czerwonego mozna sklasyfikowa¢ dodatkowo wedtug postaci migsa czerwonego jako Yaprak (w plas-
trach), Kiyma (mielone) i Karisik (mieszanka).

1. Yaprak ,Doner” (Doner z migsa w plastrach) jest wytwarzany z duzych kawalkéw tuszy wotowej lub baraniej,
ktére kroi si¢ poziomo w plastry o grubosci 3-5 mm.

2. Kiyma ,Déner” (Doner z migsa mielonego) produkuje si¢ z mielonego migsa czerwonego z tuszy wolowej lub
baraniej. Ten rodzaj produktu ,Doner” zawiera 100 % mielonego migsa z tuszy wolowej lub baraniej.

3. Karigik ,Doner” (mieszany Doner) jest wytwarzany z cienko i poziomo krojonych plastréw migsa woltowego (co
najmniej 60 %) i mielonego migsa wotowego lub baraniego (nie wigcej niz 40 %).

,Doner” z kurczaka

Wytwarza si¢ go z migsa kurczaka (z udek i piersi) krojonego poziomo w plastry o grubosci 1-2 cm.
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4.2.

Ponizej przedstawiono niektére wlasciwosci fizyczne i chemiczne surowego produktu ,Doner”, niezaleznie od jego
rodzaju.

— Zawarto$¢ tluszczu w masie: maksymalnie 25 % w produkcie z migsa czerwonego i 20 % w produkcie z migsa
drobiowego.

— pH: 5,2-6,3 niezaleznie od typu produktu ,Déner”.
— Zawarto$¢ soli w masie: maksymalnie 2 %.

— Zawarto$¢ kolagenu w catkowitej masie migsa: maksymalnie 15 % w produkcie z migsa czerwonego i 10 %
w produkcie z migsa drobiowego.

— Skrobia + bialko roslinne w masie: maksymalnie 1,0 %.
— Zawarto$¢ amoniaku: maksymalnie 30 mg/100 g.

— Liczba nadtlenkowa tylko w tluszczu wyekstrahowanym z mrozonego produktu ,Déner”: maksymalnie 1,5
mmol O,/kg.

,Doner” nie moze zawiera¢ bialek pochodzenia niezwierzecego, skrobi, substancji zawierajacych skrobig, soi ani
produktéw sojowych. Ilo$¢ skrobi i biatka roslinnego, ktére moga pochodzi¢ ze sktadu przypraw, nie moze przekra-
cza¢ 1 % calkowitej masy. ,Doner” wytwarzany z migsa kurczaka nie moze zawiera¢ narzadéw wewnetrznych,
obcych tkanek ani mechanicznie oddzielonego migsa drobiowego. Obecno$¢ przekrwienia i weztéw chonnych
w migsie jest niedopuszczalna. Wszystkie rodzaje migsa nalezy pozyskiwaé od zdrowych zwierzat.

Niezaleznie od rodzaju produktu ,Doner” gotowana cz¢$¢ powierzchni jest Scinana od gory do dotu w formie cien-
kich paskéw o grubosci od 3 do 5 mm podczas gotowania. W ugotowanym i odkrojonym pasku ,Doner” mozna
wyraznie odréznic i fatwo oddzieli¢ warstwy miesa i thuszczu. Podczas gotowania cze$¢ produktu ,Doner” zwrdcona
w strone ognia staje si¢ ciemnobrazowa i czasami chrupigca, natomiast czg$¢ Scinana ma ja$niejszy brazowy kolor
i migkszg teksture.

Ugotowany ,Doner” ma charakterystyczny smak grillowanego migsa. W zaleznosci od uzytego zrédta ognia aromat
moze si¢ zmienia¢. Gdy uzyty zrodlo ognia stanowi drewno, w aromacie grillowym pojawia si¢ aromat wedzenia.
Podczas gotowania na ogniu warstwa ttuszczu topi si¢ do pewnego stopnia, co wplywa na ogdlny smak produktu.
Dzigki zastosowaniu pasty cebulowe;j i jogurtu podczas marynowania produkt ,Doner” zyskuje grillowo-cebulowy,
lekko kwasny posmak. Zaleznie od ilo$ci dodanego pieprzu czarnego, papryki czerwonej, pieprzu bialego, tymianku
i soli produkt moze mie¢ réwniez ostry i stony smak oraz delikatny aromat tymianku.

Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikow oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Przygotowanie surowca i proces produkcyjny:
Sktadniki

~Doner” z migsa czerwonego

— 100 kg migsa z tuszy wolowej bydla w wieku co najmniej szesnastu miesi¢cy badZ migsa z udZca lub grzbietu
barana w wieku co najmniej szeSciu miesigcy.

— 8-10 kg tluszczu zwierzgcego (thuszczu okolonerkowego wolowego, wewnetrznego thuszczu wolowego, thusz-
czu z ogona owczego, toju)

— 2,0-3,0 kg jogurtu lub mleka, w razie potrzeby,
— 2,0-3,0 kg cebuli

— 2,0-3,0 kg soli

— 100-200 g pieprzu czarnego

— 100-200 g pieprzu bialego

— 100-200 g papryki czerwonej

— 100-200 g tymianku
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,Doner” z kurczaka
— 100 kg migsa z piersi lub uda kurczaka

— 8-10 kg tluszczu zwierzgcego (thuszczu okolonerkowego wolowego, wewnetrznego thuszczu wolowego, thusz-
czu z ogona owczego, toju)

— 2,0-3,0 kg jogurtu, w razie potrzeby; w przypadku produktu ,Déner” z kurczaka nie stosuje si¢ mleka
— 2,0-3,0 kg cebuli

— 2,0-3,0 kg soli

— 100-200 g pieprzu czarnego

— 100-200 g pieprzu biatego

— 100-200 g papryki czerwonej

— 100-200 g tymianku

— 500-1 000 g pasty z papryki lub przecieru pomidorowego
Produkcja

Przygotowanie bloku ,Doner”:

— Migso czerwone kroi si¢ poziomo w plastry o grubosci 3—5 mm lub migso z kurczaka kroi si¢ na plastry o gru-
bosci 1-2 cm za pomocg urzadzen lub nozy przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig.

— Platy migsa dokladnie miesza si¢ z przyprawami, tymiankiem i solg w celu zamarynowania. Oprécz soli i przy-
praw w razie potrzeby mozna uzy¢ cebuli, mleka i jogurtu.

— Do marynowania plastréw z kurczaka dodaje si¢ rowniez przyprawy, tymianek i s6l. Oprécz soli i przypraw
w razie potrzeby mozna uzy¢ cebuli, papryki, przecieru pomidorowego i jogurtu. Do marynowania migsa z kur-
czaka nie uzywa si¢ mleka.

— Nastgpnie migso odstawia si¢ na co najmniej 10 godzin w temperaturze +4 °C.

— Po zamarynowaniu plastry migsa nabija si¢ poziomo na metalowy pret ze stali nierdzewnej, znany jako rozen
doner. Podczas nabijania na rozen co 3—5 warstw migsa umieszcza sig¢ plastry foju wolowego lub plastry thusz-
czu z ogona baraniego o grubosci 3-5 mm, bez pozostawiania przestrzeni migdzy nimi. Procedur¢ t¢ rozpo-
czyna si¢ od dolu, a koriczy na gérze, tworzgc ,blok Doner”.

— Surowy blok ,Déner” przycina sie nastepnie specjalnym nozem ze stali nierdzewnej (o dtugosci ok. 55 cm), zna-
nym jako n6z doner, aby utworzy¢ ksztalt jajka, czéina lub stozka.

— Surowy blok ,Doner” mozna zamrozi¢ w komorze zamrazalniczej w temperaturze -40 °C, a nastgpnie przecho-
wywaé w pomieszczeniach magazynowych w temperaturze -18 °C przez maksymalnie sze$¢ miesiecy. Produkty
mrozone przewozi si¢ w pojazdach chlodniczych w temperaturze -18 °C bez przerywania laficucha chlodni-
czego. Surowe bloki ,Déner” mozna réwniez przechowywal w temperaturze od 0 do +4 °C przez maksymalnie
12 godzin w lokalu.

Technika gotowania

— Surowy blok ,Doner” wyjety z lodéwki umieszcza si¢ pionowo przed piecem ,Doner” z regulowanym palenis-
kiem w odleglosci 10-15 cm od ognia i wstepnie gotuje si¢ przez co najmniej 45 minut, ciagle obracajac, az
cala powierzchnia bedzie lekko ugotowana i zespolona.

— Podczas gotowania produktu ,Doner” stosuje si¢ rézne systemy Zrédla ognia, takie jak gaz ziemny, prad elek-
tryczny, przewody rurowe, drewno i wegiel.

— Podczas gotowania powierzchni blok ,Doner” obraca si¢, tak aby nieugotowane czgsci byly skierowane w strong
ognia. Ugotowane czesci cina si¢ stopniowo od géry do dotu nozem ze stali nierdzewnej znanym jako noz
doner (o dlugosci ok. 55 ¢cm) lub urzadzeniem mechanicznym w przypominajace wstegi paski o grubosci
3-5 mm.
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4.3.

Opis najwazniejszych elementéw decydujgeych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdze-
nia)

Niektére tradycyjne cechy produktu ,Doner” produkowanego w Turcji i Europie sa nastepujace:

— Krojenie migsa czerwonego poziomo nozem na kawatki o grubosci 3—5 mm, a migsa kurczaka na kawatki
o grubosci 1-2 cm.

— Stosowanie réznych rodzajéw przypraw i soli. W razie potrzeby do marynowania produktu ,Doner” z czerwo-
nego miesa wykorzystuje si¢ mleko lub jogurt. W produkcie ,Doner” z kurczaka nie uzywa si¢ mleka.

— Nadziewanie plastrow migsa na rozen doner i przektadanie ich na tym etapie jednym lub wigksza liczba plas-
tréw wewnetrznego tluszczu wolowego i toju oraz plastrami tluszczu z ogona baraniego i foju baraniego.

— Nadawanie ksztaltu blokowi ,Doner” przez przycinanie nozem w ksztalt jajka, czéina lub stozka po umieszcze-
niu plastréw miesa i thuszczu na roznie doner.

— Gotowanie bloku ,Déner” przez obracanie go pionowo wokoét jego osi przed ogniem.

— Cigcie produktu ,Doner” na cienki pasek o grubosci 2-5 mm od gory do dotu za pomocg noza doner.

W wielu filmach dokumentalnych, raportach, réznych materiatach wideo znalezionych w unijnej bazie danych
przedsigbiorstw produkujacym ,Doner” wyraznie pokazano tradycyjne cechy produktu ,Doner”, takie jak przygoto-
wywanie blokéw Déner z poziomo pokrojonych plastrow migsa i gotowanie ich w pionie. W sprawozdaniu Deut-
sche Welle pt.: ,Doner Kebab: How The Turkish Dish Came To Germany” z 2021 r. autorstwa Maxa Modlera oraz
w wyprodukowanym przez ZDF filmie dokumentalnym autorstwa Sebastiana Lege: ,Die Tricks der Lebensmittelin-
dustrie” z 2021 r. przedstawiono podrdz produktu ,Doner” z Turcji do Europy oraz jego tradycyjne cechy.

Ponadto w wytycznych dotyczacych miesa i produktéw miesnych opublikowanych 28 lipca 2022 r. w Dzienniku
Federalnym przez niemieckie Federalne Ministerstwo Zywnosci i Rolnictwa opisano etapy produkgji i sktadniki,
ktore nalezy stosowac w kebabie ,Doner”. Obecnie w niektérych niemieckich krajach zwigzkowych, takich jak Bawa-
ria, oferuje si¢ oficjalne ,szkolenia dla masarza kebabu Doner lub specjalisty ds. przyrzadzania Doner Kebab”.
W osrodkach tych naucza si¢ tradycyjnego przygotowywania blokéw ,Déner” i technik gotowania w pionie.

,Doner” jest najpopularniejszym daniem kuchni ulicznej nie tylko w Niemczech, ale takze w innych krajach europej-
skich, na przyklad we Frangji, gdzie jest trzecim najchetniej kupowanym daniem tej kuchni. W mediach europejskich
mozna znalez¢ liczne wiadomosci, sprawozdania i reklamy dotyczace produktu ,Déner”. Ibrahim Sirkeci (2016)
w swoim artykule zatytulowanym , Transnational Doner Kebab taking over the UK” opublikowanym w Transnational
Marketing Journal (TM]) opisuje, jak ,Doner” zyskat popularno$¢ w Zjednoczonym Krélestwie. W rozdziale ksigzki
zatytutowanym ,MC Kebap: Doner Kebap and the Social Positioning Struggle of German Turks” w ,,Changing food
habits: case studies from Africa, South America and Europe” pod redakcjg Caroli Lentz, z 1999 r., Ayse S. Caglar
bada wylacznie histori¢ produktu Doéner w Europie oraz jego aspekty spoleczne i ekonomiczne. W rozdziale tym
podkreslono sukees, jaki ,Doner” odniést w Europie dzigki swoim tradycyjnym cechom. Maren Mohring, w napisa-
nych przez siebie rozdziatach ksigzki zatytulowanej ,Doner Kebab and West German Consumer (Multi-) Cultures in
Hybrid Cultures-Nervous States” pod redakcjg Ulrike Linder, Maren Mohring, Marka Steina i Silke Stroh, opubliko-
wanej w 2011 r., opisuje ,donerci” jako osobe, ktéra piecze migso na pionowym roznie i kroi je ostrym nozem przy-
pominajgcym miecz.

Warto$¢ gospodarcza produktu ,Doner” w Europie wynosi okoto 3,5 mld EUR. W Europie sektor ten reprezentuje
Stowarzyszenie Tureckich Producentéw ,Doner” w Europie (ATDID), zatozone w 1996 r.
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