WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY-POCHOBZENIA-/ OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

1)

|. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imie i nazwiskd”:
Konsorcjum Producentow Kietbasy Lisieckiej

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adie
Nowa Wie& Szlachecka 77, 32-060 Liszki, Polska

3. Adres do korespondencji:
Nowa Wi& Szlachecka 77, 32-060 Liszki, Polska

Telefon:+48 12 270 25 42
Faks:+48 12 270 25 42

4. Imi¢ i nazwisko osoby dziatagcej w imieniu wnioskodawcy:
Stanistaw Mdry

5. Grupa:
Nalezy przedstawd informacje dotycgce skladu grupy.

Z wnioskiem wystpuje Konsorcjum Producentéw Kietbasy Lisieckiej z sieglziNowej
Wsi Szlacheckiej. Konsorcjum, ktore powstato 12 marca 2005 roku, jest podmiote
prawnym zrzeszagym producentow Kietbasy Lisieckiej, prowadych dziatalné¢ na
terenie gminy Liszki i Czernichéw.

1. Przetworstwo Misne Tadeusz Ptatek

Nowa Wig Szlachecka 51, 32-060 Liszki producent
2. Spotka Zaktad Misny — Spoétka Jawna
Zofia, Tadeusz, Stanistaw i Wtodzimierz Przebinda producent

Nowa Wig Szlachecka 45, 32-060 Liszki

3. Spotka Trojka - Spotka Jawna
A. Kaczmarczyk, B. Konik, D. Kromka, producent
Kaszow 98, 32-060 Liszki

Y Niepotrzebne skgi¢.
2 Do zlazenia wniosku o rejestragjuprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna guwna mae zlazyé
wniosek o rejestragjpo okrd&leniu przez Komisj Europejsk warunkéw, po spetnieniu ktérych e by
traktowana jako grupa.



Spotka Wyréb Wdlin Tradycyjnych WOLAREK
- Spotka Jawna, B. Wolarek, W. Wolarek
Nowa Wie Szlachecka 224, 32-060 Liszki

producent

Zaktad Uboju zwierat i przetwdrstwa ngisa
Barbara Czekaj
Nowa Wi Szlachecka 230, 32-060 Liszki

producent

Wyrob Wedlin, Siudek Czestaw
Czutdwek 11, 32-061 Rybna

producent

Przedstbiorstwo Produkcyjno-Handlowo-
Ustugowe "LENIK”, Wiestaw Lenik
Rybna 540, 32-061 Rybna

producent

Zaktad Masarski, Spotka Cywilna
Elzbieta Morawska, J6zef Morawski
Kamieh 252, 32-071 Kamie

producent

9.

LKAZMAZ" Kazimierz Fryc
Nowa Wig Szlachecka 159, 32-060 Liszki

producent

10. Zaktad Masarski, Spotka Cywilna

Stanistaw Mdry, Danuta Mdra
Nowa Wiez Szlachecka 77, 32-060 Liszki

producent

II. Specyfikacja

1. Nazwa:

Nalezy pod& nazwe produktu rolnego lubrodka spaywczego.

KIELBASA LISIECKA

2. Wniosek dotyczy rejestraciji:

Nalezy zaznaczy krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega s rejestrag nazwy podanej w pkt 1 jako
nazwy pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:
Nalezy poda kategoré, do ktorej naley produkt rolny lubsrodek spaywczy?.

4. Opis:

Nalezy przedstawd opis produktu rolnego lulrodka spaywczego, a w przypadku gdy jest to
potrzebne do wykazania zygku, o ktorym mowa w pkt 8, nate rowniez przedstawd informacje
dotycace skladu surowcowego, wtawosci fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych Iub

organoleptycznych.

% Wypetnia organ przesykjy wniosek do Komisji Europejskiej.

Klasa 1.2 Przetwory migsne (gotowane, peklowane, gdzone itp.)




Wyglad
(zewretrzny i na przekroju)

Typowy wianek kietbasy. Powierzchnia ostonki
Isniaca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. n¢&
poszczegdlnych kawatkOw obustronnie z@mane przdza.
Przekroj poprzeczny z wyraie widocznymi kawatkami msa
otoczonymi oczkami farszu.

Ksztalt
(zewrgtrzny i na przekroju)

Ksztaltem przypomina wianek uformowany wg naturaln
skretu ostonek. Na przekroju poprzecznym przyjmuje for
okragta lub owaln.

Wielkosé

Srednia wielkdé¢ pojedynczego wianka kietbasy riie sic
w granicach 35-40 cm, W zaleosci od zastosowanej oston
wielkos¢ wianka mae by wicksza i dochodzi maksymalnie
do 55 cm. Przekrdj poprzeczny itesic w granicach 45 — 5
mm, przy czynmgrednio wynosi 52 mm.

Barwa
(zewrgtrzna i na przekroju)

Z wygladu kietbasa lisiecka odznaczag dbarwg ciemno-
brazowa lekko Kniaca, typowa dla produktéw naturalni
wedzonych. Na barw przekroju sktada si kompozycja:
naturalnie wybarwionych na kolor jasnozodvy kawatkdw
migsa oraz nieco ciemniej wybarwionego, zowego
z odcieniem byzu koloru farszu.

Konsystencja, ,wrzenie
w dotyku”

Konsystencjascista i gdrna typowa dlaswieze] wedzonej
kietbasy.

Smak i zapach

Dominuje smak doprawionego esSai wieprzowegc
z delikatnie wyczuwalp nuta pieprzu, aromatem czosnl
I zaznaczom obecndcia soli. Zapach jest swoisty dla kietba]
wieprzowej.

Cechy mikrobiologiczne
i fizyko-chemiczne

Cechy fizyko-chemiczne:
= Sucha masa: 28,00 — 31,25 %

= Biatko: 21,3-23,4%

» Tiluszcz syrowy: do 5 %

= SOl NaCl: 2-2,4%

= Azotyny NO:  do 46,9 mg/kg

= Azotany NQ: 7,2-11,27 mg/kg
» Fosforany: do 5,25 g/kg
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Deklarowane poziomy
np.: zawarté¢ alkoholu (w %),
wspotczynnik pH, aktywni
wody, inne wskaniki

wspotczynnik pH produktu gotowego wynostg 0,2

Inne dodatkowe
informacje dotycace
opisu produktu rolnego
lub érodka spaywczego

Wydajna¢ gotowego produktu wynosi 84 9- 2 %.
Wydajnag¢ jest liczona wedlug wagi gotowej kietba
wystudzone] w stosunku do calej masy wykorzystan
surowca.
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Do produkcji kietbasy lisieckiej wykorzystujeesmi¢so wieprzowe pozyskiwane z pottusz
wieprzowych klasy ,E”, w ktérych zawagé chudego misa w stosunku do wagi tuszy
wieprzowej miéci sie w przedziale 55-60 %. Oldlenie klasy tuszy wieprzowej odbywa; si

zgodnie ze wspolnotayklasyfikach tusz wieprzowych. Dla rasa klasy ,E” przeznaczonego
do produkcji kietbasy lisieckiej okéka sk dodatkowe szczegdlne warunki i zalecenia:



— nie dopuszcza simi¢gsa surowego pochoglzego odkwin z wyranymi objawami miopatii
(PSE, DPD, ewidentne napstwa procesow fizjologicznych Ilub urazéw, itp.)
poswiadczone przez lekarza weterynarii w chwili uboju,

— wyklucza s¢ zastosowanie resa pochodzego od loch i knuréw,

— wyklucza s¢ mieso pochodzce od zwierzgt bedacych nosicielami cech niezgodnych, ze
szczegoOlnym odniesieniem do poddtiana stres (PSS), ktérg snazliwe do wykrycia
w obiektywny sposob rownie,post mortem” u zwiergt i w produktach,

— migso nie mae by poddawaneéadnym innym procesom konserwacji poza schtadzaniem.
Przez schtadzanie rozumieg irzechowywanie surowego ¢sh, podczas skladowania
i transportu w temperaturze otoczenia 08Gdo +4°C,

— mi¢so nie mae by zamraane,

— migso wykorzystane do produkcji nie sepochodzi ze swin poddanych ubojowi przed
mniej niz 48 godzinami lub ponad 120 godzinami.

Migso nie mae by poddawanezadnym innym procesom konserwacji poza schtadzaniem.
Przez schtadzanie rozumieg sprzechowywanie surowego ¢sh, podczas skladowania
i transportu w temperaturze otoczenia otC-tlo +£C. Migso nie mae by zamraane.
Do produkciji kietbasy lisieckiej, wykorzystujezsnastpujace elementy tuszy wieprzowej:
l. Mi ¢so wieprzowe klasy - udziat85 % w ogolnej masie produkcyjnej,
Jest to mgso chude pochodze od szynek, posiadag barw od jasnoraowej do
czerwonej, pozbawione tluszczigiegien i tkanki cznej, uzyskiwane z nagujacych
miesni szynki: mesnia potbtoniastego (goérna zrazowa), epmia dwugtowego (dolna
zrazowa), mgsnia pokciegnistego (ligawa), minie pagladkowe (ogondwka),
Dopuszcza silekkie przerosty tluszczu gdzymigsniowego.
W tej klasie m¢sa nie dopuszczagsdo produkcji kietbasy Lisieckiej wykorzystywania:
migsnia podciegnistego przylegagego do misnia poibtoniastego i minia
czterogtowego (myszki) ze wzglu na ich charakterystyczne bardzo ciemne
przebarwienie, co w przypadku kietbasy lisieckiej zaktoca jej tradymgtetyk.

Il. Mi ¢so wieprzowe klasy IlI— udziat10 % w ogoélnej masie produkcyjnej,
Migso pozyskiwane podczas rozbioru i wykrawania szynek i topatek, otvegne
w wyniku skrawania cgci przettuszczonych i ttuszczu przy pozyskiwanigsaiklasy I.
Migso klasy Il powinno zawietanie wiccej niz 50% tluszczu. Dopuszczag sniewielka
ilos¢ tkanki acznej, jednak nie wcej niz 5% catkowitej ilgci migsa Il klasy.
lll. Mi ¢so wieprzowe klasy Ill— udzial5 % w ogélnej masie produkcyjnej,
Migeso pozyskiwane z wykrawania goleni przedniej i tylnej efmie prostowniki
i zginacze palcow)kcicgniste z dua zawartdcia tkanki hcznej (do 25% catkowitej ikwi
migsa lll klasy), bez tluszczu zewtnznego,
Wazna jest jakét i przydatndé przetwércza wymaganych receptuelementéw tuszy
wieprzowej. Zawsze #e prowadzona jest przez producentow dodatkowa klasyfikacja
poubojowa okréajaca przydatn& elementow tuszy do produkcji kietbasy lisieckiej. Wtedy
tez brane § pod uwag dodatkowe szczegblne warunki jakie spetmusz odpowiednie
migsnie by mana byto przeznaczyje na produkgj kietbasy lisieckiej.

Do produkciji kietbasy lisieckiej, wykorzystujezdiakze:
A. Woda technologiczna- udziat maksymalny: 5 % w ogdélnej masie produkcyjnej.



Dodawana jedynie w procesie przygotowania farszu, zgodnie z predstanetod
produkcji. Woda technologiczna powinna speinigymagania krajowych rozpoydzen
dotyczcych jakaci wody przeznaczonej do spaia przez ludzi.

B. Przyprawy.
Do produkciji kietbasy lisieckiej wykorzystujegsnastpujace przyprawy:
— Peklosdl — 1,5 kg/100 kg ogolnej masie produkcyjnej,
— Czosnekwiezy — 40 dkg/100 kg ogdlnej masie produkcyjne;j.
— Pieprz bialy mielony — 30 dkg/100 kg ogolnej masie produkcyjnej, Wldégi

dopuszcza siudziat 5 dkg/100 kg mielonego ziarnistego pieprzu czarnego.

Dla jakasci 1 charakterystycznych cech kietbasy lisieckiej nie maczenia z jakiego
obszaru geograficznego pochadarzyprawy uyte do produkcji. Wymagane jest, aby
byty to produkty najlepszej jakoi konsumpcyjnej dogpne na rynku.

C. Materialy pomocnicze
Przy produkciji kietbasy lisieckiej wykorzystywangrsastpujace materiaty pomocnicze:
— Naturalne jelita wotowe, wiankowe lub ostonki biatkowe @ 52,
— Floki lub przdza wedliniarska biata.
Dla jakdsci i charakterystycznych cech kietbasy lisieckiej nie maczenia z jakiego
obszaru geograficznego pochadastonki i materiaty pomocniczezyte do produkciji.
Wymagane jest aby byty to produkty najlepszej fgkdostpne na rynku.

5. Obszar geograficzny:
Nalezy okresli¢ obszar geograficzny.

Okreslony zewrgtrznymi granicami administracyjnymi gminy Czernichoéw ogaminy
Liszki znajduacych se w powiecie krakowskim wojewddztwa matopolskiego.

6. Dowod pochodzenia:
Nalezy przedstawd informacje dotyczce przygtego sposobu pagiowania potwierdzagego, ze
produkt rolny lubsrodek spaywczy pochodzi z ok&onego obszaru geograficznego.

Kietbasa lisiecka to produkt z wysokiej jakd migsa wieprzowego, odpowiednio
rozdrobnionego i przyprawionego, ktérym wypetniono ostonki o specyficznynmknpjae
i poddano procesowi naturalnegedzenia.

Zapewnienie zgodroi produktu z zadeklarowametod, produkciji.

1. Konsorcjum Producentow kietbasy lisieckiej prowadzi ewidengjoducentow jak
i ich zaktadow, czyli identyfikuje i ewidencjonuje miejsca produkcji kietbasgdige;.

2. Konsorcjum stosuje system znakowania produkcjictebj niniejsz specyfikacj,
polegajcy na wywaniu wspolnej etykiety dla kietbasy lisieckiej, m@jna wzgtdzie
zachowanie dobrej reputacji kietbasy lisieckiej oraz zabezmexzprodukowanej
kielbasy przed ewentualnym bezprawnynmzyaiem nazwy. Etykieta posiada
odpowiednie nadruki unitiwiajace identyfikac;. Szczegoly zostaly oméwione
w punkcie 10 niniejszej specyfikacji.

3. Konsorcjum podejmuje inne dziatania dla zapewnienie zgmingroduktu
z zadeklarowanmetod, produkciji:

- prowadzi ewidengjetykiet wydanych producentom,



- monitoruje zgodn& miejsca produkcji kietbasy lisieckiej z wymaganiami
zawartymi w punkcie 5 niniejszej specyfikacji,

- monitoruje zgodngci procesu produkcji z obowZujacymi przepisami,

- sprawdza okresowo jaka produktu gotowego (w tym badania organoleptyczne).

- przygotowuje dla konsumentéw materiaty informacyjne o kietbasie lisieckiej.

Przygty system ewidencjonowania etykiet i pozostate dziatania pozwalaj petni
kontrolowa ilos¢ kietbasy zgodnej ze specyfika@becmn na rynku.

Kazdy z producentéw zobowzany jest umigi¢c w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane
swojej firmy, zgodnie z obowzujacymi przepisami w tym zakresie.

Kazdy producent na etapie przygotowania produkcji i samej produkcji provsadzje
ewidencje zawizane z niniejsz specyfikacy. Ewidencje te § zawsze dosgpne dla organu
kontrolnego i stanowiprzedmiot dziata kontrolnych. Dziatania producentéw gwarantg
poprawnd¢ wytwarzania kietbasy lisieckiej polega przede wszystkim na:

1. Ewidencjonowaniu dokumentéw zakupu lub pozyskanigawieprzowego (poéttusz lub
elementow tuszy) potwierdzgjych przeznaczanie do wytwarzania kietbasy lisieckiej
migsa spetniajcego nasipujace wymagania:

— mieso klasy E wg. wspdlnotowej skali klasyfikacji tusz wieprzowych,

— mieso jest wolne od wad, o ktérych mowa w pkt 4 niniejszej specyfikamjitug
orzeczenia odpowiednich gluweterynaryjnych.

Ewidencja pomiaréw pH masa kadej partii przeznaczonej do produkciji,

Ewidencja iléci ogdlnej masy produkcyjnej kdej partii przeznaczonej do produkcji

oraz ilasci dodanej wody technologicznej do danej partii,

4. Dowody okresowego (raz na kwartat) badania wydanprodukcji kietbasy lisieckiej.
Wydajnai¢ liczona wedtug wagi gotowej kietbasy wystudzonej w stosunku do roaley
wykorzystanego surowca.

5. Ewidencja dowoddéw zakupwwiezego czosnku,

6. Dowody okresowego badania jadko stosowanych przypraw. Badania rmgle
przeprowadzaraz na kwartat,

7. Ewidencja dowodéw zakupu drewna d@dmarni, potwierdzagych w szczegoélnai
rodzaj drewna i jego pochodzenie (miejsce pozyskania),

8. Ewidencja parametrow adzenie kadej partii produkcyjnej kietbasy lisieckiej, czyli:
temperatury i czasuadlzenia w poszczegolnych fazach tego procesu.

9. Ewidencja pomiaréw wilgotri@i pomieszczeé przeznaczonych na przechowywanie
wyrobu gotowego

10. Dowody okresowego badania organoleptycznego produktu gotowego.
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7. Metoda produkcji:

Nalezy przedstawd opis metody produkcji produktu rolnego lébodka spaywczego oraz poda
informacje dotycgce pakowania, j&li istniep powody, dla ktérych pakowanie powinno mimiejsce na
obszarze geograficznym oklenym w pkt 5 oraz wskazde powody.

Etap 1 -Przygotowanie surowca do produkcji
Pottusze wieprzowe lub odpowiednie, wybrane elementy tuszy schtodzone do temperatury
7°C o pH 5,8 — 6,2. Miso na kietbaslisiecka wykrawanie jest z szynek guizy 48—120
godzinami po uboju.




Etap 2- Przygotowanie megsa do peklowania
Migso kl. I kroimy w kawalki ¢cznie lub na szarpaku celem uzyskania kostki o
3 — 5 cm. Mgso Kkl. II'i lll pozostawiamy w kawatkach uzyskanych z rozbioru
wykrawaniu szynek i fopatek.

oku
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Etap 3 -Peklowanie suche

Migso Kl. | rozdrobnione w kostkoraz mes kl. 1l i Il w kawatkach uzyskanyc
z rozbioru mieszane jest z peklasol mieszarce lubecznie. Kada klasa ndsa
peklowana jest oddzielnie. Na 100 kgera@ przeznaczagsl,5 kg peklosoli.

Peklowanie odbywa siw temp 4—6'C, w pomieszczeniach o wilgotitodo 85 %.

Czas peklowania okény jest na 2—4 dni. Do peklowaniaged umieszcza siszczelnie
w basenach do wysoka 60 cm lub w lodniach do wysoka 20 cm.

Lodnia to plastikowy pojemnik do przechowywaniasa o pojemnsei do 50 kg.

=)

Etap 4 -Rozdrobnienie migsa po peklowaniu

Migso kl. I — nie jest rozdrabniane po peklowaniu.

Migso kl. Il — jest rozdrabniane na wilku z wykorzystaniem siatki o oczkach @ 10.
Migso Kl. 1l — jest rozdrabniane wraz z czosnkiem i pieprzem neuvzilwykorzystanien
siatki o oczkach @ 3. Proces ten powtarzany jest dwukrotnie.

Etap 5- Mieszanie i przygotowanie farszu

Polkczenie wszystkich sktadnikdw rozpoczyna ed mieszania przygotowanegoesa
kl. I. Czas, w ktérym miso poddawane jest masowaniu uzaleny jest od jego cec
fizykochemicznych. Dopuszczalny jest na tym etapie mieazamhbdatek wody
technologicznej (maksymalnie 5 % ogo6lnej masy produkcyjnej). RBéugtapu trwa dq
momentu uzyskania odpowiedniej kleigto kawatkow méesa. Nasipnie dodawaneas
pozostate sktadniki — ngo kl. [I, mikso Kl. Ill. Po odpowiednim wymieszaniu ¢sa
farsz nabiera dobrego zyzania, a sktadniki g rownomiernie rozmieszczone w ca
masie. Caty proces mieszania trwa okoto 15 minut.

Masowanie to proces prowa¥ do uplastycznienia kawatkéw esi.
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Etap 6 — Napetnianie i wijzanie ostonek
Wymieszan mas wypetnia s¢ scisle ostonki formujc pojedyncze wianki. Kice
ostonek kadego wianka zamykaesflokami lub whze przdza.

Etap 7 — Osadzanie
Osadzanie przeprowadzane jest w miejscu przewiewnym, ciephptym@lny czas
osadzania wynosi ok. 2 godz.

Osadzaniem nazywamyzkkowanie (odpoczywanie) kietbasy w wiankach, zawieszo
na kijach wdzarniczych bezpoednio po napetnieniu ostonek farszem do momg
przeniesienia kietbas doedzarni.
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Etap 8 — Wedzenie i pieczenie.

Proces wdzenia i pieczenia odbywacgsprzy wykorzystaniu tradycyjnych aslzarni
komorowych, w ktoryctzrodiem dymu i ciepta jest spalanie drewna z drzégvdstych —
olcha, buk lub drewna z drzew owocowych. Spalanie drewna odbywa &bmorze
wedzarniczej bezpwednio pod dizkami z kietbag poddawan wedzeniu.

Proces wdzenia kietbasy Lisieckiej jest proceserméym, realizowanym w 3 fazach:

— Faza 1 — osuszanie. Oddziatywanie na kiethasieszczonw komorze wdzarniczej




rzadkim dymem przez 20 — 30 minut w temperaturze okoto 4%55Brzwi wedzarni
pozostay lekko uchylone, aby zapewrnswobodia wymiarg powietrza.

- Faza 2 — wdzenie wiaciwe. Oddziatywanie na kietbasumieszczon w komorze
wedzarniczej gstym dymem przez okoto 80 minut w temperaturze okoto 4%-55
Drzwi wedzarni pozostajprzymknkte.

- Faza 3 — pieczenie. Oddziatywanie na kietbamieszczoa w komorze wdzarniczej
rzadkim dymie przez okoto 60—-90 minut w temperaturze okoto 78c9Faza trwa
do uzyskania wérodku wianka temperatury 68—7C oraz barwy ciemnohzowe;,
a przy jelitach naturalnych barwy ciemngiwwej z odcieniem czerwonawym. Drzwi
wedzarni pozostajprzymknkte.

Proces wdzenia i pieczenia jednej partii kietbasy lisieckiej realiaow jest w czasis

okoto 3,5-4,5 godz.
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Etap 9 — Studzenie
Studzenie odbywa giw pomieszczeniu o dobrej wymianie powietrza gdzie temperatura
nie przekracza 8 — I°Z a wilgotndci powietrza jest w przedziale 85-90 %.
Wianki kietbasy wychtadzane slo temperatury nie przekraczegj 18C.

8. Zwiazek z obszarem geograficznym:

Nalezy przedstawd elementy uzasadnige zwhzek midzy jakdcia i cechami charakterystycznymi
produktu rolnego luldrodka spaywczego asrodowiskiem geograficznym na obszarze ékneym
w pkt 5, w przypadku ubiegania s rejestrag hazwy podanej w pkt 1 jako nhazwy pochodzenia.

Nalezy przedstawd elementy uzasadnigije zwhzek midzy okreéglong jakoscia, renom lub cech
charakterystyczn produktu rolnego lubsrodka spaywczego a pochodzeniem geograficznym
z obszaru okrdonego w pkt 5, w przypadku ubiegania sirejestragi nazwy podanej w pkt 1 jako
oznaczenia geograficznego.

Kietbasa lisiecka jest produktem swojego regionu, a jejazak z regionem opieracsi
zdecydowanie na lokalnej technologii wytwarzania @tkgwe know-how) wynikajcej

z wieloletnich tradycji masarskich oraz reputacjiajddetbasa Lisiecka uzyskata przez lata.
Nazwa kietbasa lisieckiej w bezgedni sposéb zwkrana jest z miejscem wytwarzania.
Kietbasa lisiecka od nazwy miejscosen Liszki.

Jednym z nielicznych zachowanych dokumentoéwpadczajcych wielowiekowy tradyci
hodowli swin na terenie Matopolski, a zwtaszcza w okolicach Krakowa,spesiniowieczna
ksigga miechowskiej tawyaslowej, tak zwana Liber maleficorum obejngg okres od 1571
roku do 1747 roku. Zawiera ona m.in. protokoty posiadaelu w sprawach o przegistwa,
w ktérych na plan pierwszy wysuvdagic te przeciwko mieniu. Przedmiotem kradzidoyty
najczsciej, $winie, konie itp. (Wihadystaw Baran,Zarys dziejébw Michatowic
Michatowice,1991).

Hodowla zwierat zawsze wjzala s¢ z p&niejszym rozwojem przetworstwa ¢sa.
Powstawaly cechy #hych rzemiost pozwalage zgodnie z liter 6wczesnego prawa
wytwarz& i zbywa migso i produkty powstate z jego przetworstwa. W wiek&adnich
rzeznicy krakowscy sami zaopatrywaliesiv mieso do uboju i przetworstwa. Wieprzowiny
byt dostatek i kupowana byta w iwie najblizszej okolicy. Bydto do uboju sprowadzano z
odlegtych wschodnich terendw. Zwieta prowadzone byly okénymi trasami przez
obszar Matopolski n&lask. Do kaica XVII wieku przez tereny gmin Liszki i Czernichow



przebiegat tzw. ,szlak wotowy”. Jednym z punkow postoju (popasu) na drodzschedniej
Matopolski byta wié Wotowice (w gminie Czernichow), ktéra z tej przyczyny staia
jednym z centrOw rozwoju rzeictwa i masarstwa: Honorata Obuchowska-Pysidiandel
wotami w swietle rejestru celnego komory krakowskiej z 164QvrKwartalnik Historii
Kultury Materialnej, R21:1973). Wéaie z tzw. ,szlakiem wotowym” historia waze
wykorzystywanie przy produkcji wieprzowych kietbas krojonych ostonekflakow
wotowych.

Od pocatku XVII wieku w miastach Polskich rozwijaty swolnice, czyli wolne targi, na
ktorych mogli sprzedawa swoje wyroby rzemignicy nie naléacy do cechow
(M. HaubrichéwnaWolnice czyli wolne targi w miastach polskich do ptiaaw XVII wiekuy

w Rocznik Dziejow Spotecznych i Gospodarczych, T.IV. rok 1935). Adam i€hm
w publikacji Rzeénicy Krakowscy z 1930 mvspomina,ze na wolnicy sprzedawali swoje
wyroby masarze z wielu podkrakowskich wsi. Wielu z nich pochodzitgnidaz okolic
Liszek i Czernichowa. Juw spisach wyborczych z lat 1865, 1867 i 1870 z Czernichowa,
Liszek, Kaszowa jak iasiednich wsi nalecych do wspolnego dekanatu z Liszkami i
Czernichowem g wymienione nazwiska rzaikow zamieszkujcych i dziatagcych w tych
miejscowdciach (zadcznik 3).

W Archiwum Muzeum Etnograficznego im. Seweryna Udzieli w Krakoenajduje si
rekopis z 1894 rokuPowiat Krakowski, jego historia, palenie, rozlegié¢, opis
etnograficzny autorstwa Jadwigi Strokowe] z Zubrzyckich zawigrgj migdzy innymi
rozdziat Przemyst i handel w powiegiav ktérym zamieszczono wykaz prowadzonych
dziatalngci w poszczegollnych miejscodmach powiatu. Z wykazu wynikage w roku 1894
w catym powiecie krakowskim dziatato 87 ¢rékdw, z czego 35 rzmikow, co stanowito
40,2 %, prowadzito ¢t dziatalng¢ w miejscowdciach lezacych obecnie w olkbie
administracyjnym obecnego miasta Krakowadeatik nr 4). W wykazie charakterystyczne
jest jednak to,ze dalszych 34 rzmikéw, czyli 39,1 %, prowadzito dziatalgd
w miejscowdciach naleacych dzg do gmin Liszki i Czernichow. Czyli w dwéch gminach:
Liszki i Czernichow prowadzito dziatalgé tyle samo rzenikbw co w Krakowie, ktéry w
tym czasie liczyt 69130 mieszkedw (zahcznik nr 5). Pozostatych 18 ragkow, czyli
20,7 %, prowadzito dziataldé na terenie pozostatych gmin powiatu krakowskiega¢zalk

nr 6). Swiadczy to dobitnie o silnej i wieloletniej tradycji prowadzerdaiatalngci
przetworstwa ngisa w gminach Liszki i Czernichéw. Od Il potowy XIX wieku jest tagir
po Krakowie, érodek produkcji wyrobow wdliniarskich w powiecie. Dodado tego ména,
opierajc sk na tych samych danychie 7 spérdod 12, dziatajcych w owym czasie
w powiecie handlarzy bydia prowadzito swofiziatalng¢ wiasnie w miejscowséciach
nalezacych dzg do gmin Liszki i Czernichéw. Tradycja prowadzenia dziakdno
gospodarczej w zakresie prectwa i wedliniarstwa w gminach Liszki i Czernichow
kontynuowana byta nieprzerwanie do wybuchu Il wojmgatowej w 1939 rokuSwiadcz

o tym dane Izby Przemystowo-Handlowej w Krakowie za okres 1858-19@§dupce st

w Pastwowym Archiwum w Krakowie. W rejestrze ,udzielonych kart pnystowych

i koncesji”, udzielanych w latach 1903 — 1936, znajdsig nazwiska masarzy z gmin
Czernichow i Liszki (zajcznik nr 6). W tym czasie udzielono 14 nowych licencji
producentom z gminy Liszki oraz 3 licencje producentom z gminy Czernichéw.

W ksiazce Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazowki o wyrobiedin,

autorstwa Andrzeja R§ckiego, wydanej w 1926 roku, autor we gmé piszeze ,Sposéb
wyrabiania vedlin krakowskich ma sw@jwyrobiorny marke dzigki dobroci, czego dowodem



jest to,ze przed wojn 70% wedlin produkowanych w Krakowie w sposob przeze mnie podany
szto na zaopatrzenie miast bylej Austrii i zagrahi©mawiapc w kshzce, r&ne sposoby
wyrobu wedlin rozdziat XVI paéwigca krakowskiej krajanej kietbasjea rozdziat XVII
krakowskie] grubo krajanej kietbasieV publikacji tej pojawiaj si¢ takze informacje

o tradycji wykorzystania jelit wotowych do produkcji kietbas krakowkkido wianie

w latach 30-tych XX w. krakowskiej grubo krojondjietbasy wywodzi si kietbasa lisiecka,
jako szczegolny ich rodzaj, wymdiany ze wzgidu na sklad i sposob wykonania
identyfikowany przez éwczesnych konsumentéw z jej miejscem arytmia, wiénie

z producentami z okolic Liszek. Wyatinienie s¢ kietbasy lisieckiej wynikato z unikalnej
receptury jej przygotowania stosowanej przez masarzy z okadizek i Czernichowa.
To wiadnie receptura, utrzymywana w tajemnicy, stanowita o waloractk@meh i jakaci
kietbasy lisieckiej. A jaké&t ta byta poszukiwana, bo konsument szukat kietbasy z Liszek,
kietbasy lisieckie;.

Z ustnych przekazow wiadomaz; Metropolita Krakowski ksiz¢ Adam Sapieha rownie
wysoko sobie cenit kietbaslisiecka, o czym swiadczy dwiadczenie ksidza proboszcza
z parafii $w. Mikotaja w Liszkach (zakcznik nr 7). Metropolita Krakowski przebywat
wielokrotnie w lisieckiej parafii. W 1925 roku nuzy 12-18 czerwca arcybiskup k&
Adam Sapieha odwiedzit MorawdcLiszki, Czernichow, Kamig Rybra, Zalas, Tenczynek.
Ponownie zageit w Czernichowie 21 palziernika 1927 r. w celu gwiccenia sztandaru
Szkoly Rolniczej. Bliskie kontakty z wiernymi gminy Liszki Gzernichow arcybiskupa
Sapiehy zapewniat mu jego najpsky wspotpracownik biskup pomocniczy i rektor
Krakowskiego Seminarium Duchownego, Stanistaw Rospond, ktéry pochodzitek | se

co waniejsze w jego rodzinie od kilku pokaleajmowano s masarstwem.

W okresie midzywojennym (1918-1939) kietbasa lisiecka, sprzedawana byta w wielu
sklepach w Krakowie. Najbardziej znanym miejscem gdzienadoyto naby ,kietbas;
lisiecka” byty sklepy braci Kopczfskich, ktére znajdowaty siprzy ulicy Grodzkie;.

W czasie Il wojnyswiatowej rzemiosto przgwato kryzys spowodowany wygorowanymi
zadaniami okupanta. Masarze czernichowscy i lisieccy zmuszenipbgWwadzé sprzeda
pokatna, naraajac sk na konfiskaty i kary. Tupo Il wojny $wiatowej przez kilka lat miat
miejsce rozkwit rzemiosta masarskiego. Mgiedze rzemiosta polskiegavydanej przez
Informacg Gospodarcz INGOS w 1949 roku wymienionych zostato 45 prywatnych
przedsgbiorcéw prowadacych w powiecie krakowskim dziatalfo zakwalifikowary jako:
rzeznictwo i wedliniarstwo. Pérod wymienionych w wykazie osobzal8, czyli 40 %
prowadzito swaqj dziataln@g¢é w gminach CzernichOw i Liszki (zgdznik nr 8). Ugruntowana
tradycja przetworstwa rga w gminach Czernichdw i Liszki przetrwata kotegawierucly
wojenmy. Miejscowi masarze ponownie zabtizrozwijaé produkcg i sprzeda tradycyjnych
wedlin.

Pomimo cagtych utrudni@ masarze z okolic Liszek i Czernichowa nadal wyrabiali swoje
wedliny, takze nielegalnie, i paknie je sprzedawali. Asortyment wyrobéw nie bytzgu
produkowano i sprzedawano gtéwnie kietbasy oragsmiw tym powszechnie znahkietbas
Lisiecka. Trudngci z zaopatrzeniem w wyroby asne, w tym take w kietbasg, tym bardziej
budowaly jej legengli reputacg. Niestety czasem dziatania producentéw byty dostnze
przez wiadze i przytapani podlegali karze. W Archiwumddaowym w Krakowie znajduje
si¢ wykaz masarzy, ktorzy nielegalnie produkowadidliny, za co ptacili dotkliwe grzywny
w wysokaci od 500 do 2000 zt (zadznik nr 9).
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W okresie powojennym i kolejnych dziesioleciach XX wieku rady polskie, prowadg
polityke ,planowej socjalistycznej gospodarki zcentralizowanej” nie spfgyjozwijaniu sg
prywatnych form gospodarowania. Osoby podejioelj wszelkiego typu dziatania
zmierzagce do prowadzenia prywatnej produkcji namae byty na represjeziyty w ciagtym
zagraeniu. W owym czasie powstaty w Polsce zakladfyspaowe zajmujce s¢ produkci
wedlin. Prowadzona w Polsce, od petka lat 50-tych XX wieku, tzw. socjalistyczna
gospodarka centralnie sterowana spowodowato wprowadzenigowa okrglonych grupy

i asortymenty produktéw gotowych wg obgwigcej nomenklaturyna prawie wszystkie
wyroby. W ksiazce K. Gotawskiego i Z. Mkiewicza, Wedzenie przetworow wgsnych
wydanej w 1953 roku w ramach wydawnictwa ,Biblioteka Pracownikamystu Mtsnego”

w wykazie takim znalazta sitakze kietbasa Lisiecka, zakwalifikowana do grupy kietbas
nietrwatych parzonych. Po Il wojnie rozpatzdziatanie zaktad wdliniarski Gminnej
Spoétdzielni ,Samopomoc Chtopska” w Liszkach ézahik nr 10). Tutaj zatrudniono masarzy
i przyuczono do zawodu mieszia@w okolicznych miejscowiei. Masarnia produkowata
kietbag; lisiecka przez 50 lat. Produkcja w tej masarni przyczynigadsi ugruntowania
reputacji kietbasy i ugruntowata doskomadpinic o doskonatej kietbasie. W masarniach
prywatnych jak i w masarni GS w Liszkach, przez d¢bpotowe XX w. produkowano znan
powszechnie kietbas lisiecka i sprzedawano paknie (zahcznik nr 11) lub legalnie
(zakcznik nr 12) zachowag ciagtosé¢ tradycji. Konsumenci odkryli kolejny zazek jakdci

Zz miejscem pochodzenia. Kupowano kietpéisiecka, ale ,ta z Liszek”. Trzeba przy tym
pamktac, ze dziatlo st to w okresie braku towaréw na rynku i niedoborach wyrobow
migsnych w sklepach detalicznych. Na zachowaniggtaici w sposobie wytwarzania
kietbasy lisieckiej wskazuje tak fakt, ze ci sami byli pracownicy masarni do dzisiaj s
prywatnymi producentami i kontynuudobre tradycje jej wytwarzania. Przyktadem takiej
ciagtosci tradycji jest Stanistaw Mry, kiedy pracownik masarni w Liszkach, dzisiaj
indywidualny producent, zdobywajy za swaqj kietbag lisiecka nagrody i wyrénienia w
krajowych konkursach (zaznik nr 13). On te walnie przyczynit si do powotania
stowarzyszenia producentéw, Konsorcjum Producentéw Kietbasy Lisieokdcej st& na
strazy dobrej jakdci, tradycji wytwarzania i dobrej reputacji kietbasy lisieckiej.

W przewodnikach po okolicach Krakowa wydawanych w latackédzeesatych XX wieku,
mozemy przeczyta ,...Liszki styrty dawniej z doskonatej kietbasy lisieckigj (J.Zinkow,
J.Matecki, Krakéw — trasy podmiejskie, wydawnictwo Artystycznoigrak, Krakow 1966,
s.200). Byly to czasy kiedy wiadze Polski Ludowej walczyty z @tywm wyrobem wdlin.
Wiemy jednak,ze zarowno w latach sg@&ziesatych jak i p&niej masarze produkowali
kietbag i pokatnie sprzedawali na Kleparzu i innych targowiskach lub prywatmshach
(zakcznik nr 11).

Znani w Polsce krytycy kulinarni, w swojej kgce o gastronomii krakowskiej, w rozdziale
zatytutowanymo wiktuatach tak wspominaj kietbag lisiecka: ,,... Mocno wdzona i mocno
wieprzowa, niepodsuszana, @2owo potyskliwej skorce z naturalnego jelitagzeza ni
krakowska, acz szersza od typowe] wiejskiej. Wyrabiana tradycyjnpodkrakowskich
Liszkach. Wysgpuje w dwoch postaciach: mielonej i krojonej, polecamy oczyavie drugy,

bo jest lepsza i desza. W najwykwintniejszych wydaniach charakteryzyedsiikatnym,
rézowym wiatrzem ze sporymi kawatkami schabu igd@ticzek oraz narkotycznym smakiem.
Wystpuje jedynie w okolicach Krakowd...)” (Zjes¢ Krakéw, przewodnik subiektywny
Roberta Maktowicza i Stanistawa MancewicKaakow, 2001).
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Tradycje masarskie regionu dzisiejszych gmin Liszki i GodiOw segaja pocatku XVII
wieku, kiedy to odbywaty siwolnice, czyli wolne targi, na ktorych niezrzeszeni rzémiey
mogli sprzedawéaswe wyroby, byli wrod nich rownie rzemiglnicy z Liszek. Nawet, gdy
nastat okres zakazéw produkcji w prywatnych zaktadach, renoma kidibiaskiej byta tak
duwza, ze producenci pomimo gkacych im sankcji decydowalighna jej wyrdb i sprzeda

W marcu 2005 roku powstalo Konsorcjum Producentéw Kietbasy Lisieckiepdzika

w Nowej Wsi Szlacheckiej w gminie Czernichow ¢zainik 14). Konsorcjum jest podmiotem
prawnym zrzeszagym producentow prowadeych dziatalné¢ na terenie gminy Liszki

i Czernichéw. Do konsorcjum nalg obecnie 10 producentéw kietbasy lisieckiej. Wybor
wiladz oraz nabdr czionkdéw prowadzone ggodnie zapisami Regulaminu Zebrania
Konsorcjantow (zakcznik 1). Organizacja producentéw powstata jako odpowiedz na
pojawiapce s¢ na rynki podrobki kietbasy lisieckiej. To wise konsorcjum producentow
przyjeto zasady jakie dma sami spetni@ by mazna byto zawsze zidentyfikowakietbag
Lisiecka ich produkciji.

Kietbasa lisiecka prezentowana byta na ptestym Salonie Smaku (Salone del
Gusto) w Turynie w 2002 roku, wzbudzajdwe uznanie, co znalazto aoddick takie w
prasie witoskiej. Kietbas lisiecka znat talke i bardzo sobie cenit papieJan Pawet I
(zahcznik nr 14).

Ponadto kietbasa lisiecka prezentowana byta na:
1. Salon International de I’Agriculture 2005 w Pamyw dniach 26.02. — 6.03. 2005.
2. The Royal Show 2005 w Stoneleigh w Wielkiej Brytanii w dniach 3 — 6.07. 2005.
3. Tragach w Sewilli w 2005 roku

Bardzo dobra jak& kietbasy lisieckiej oraz jej wyjkowa reputact potwierdzag liczne
otrzymane nagrody. Do wmiejszych nagrod i wyeien przyznanych producentom kietbasy
Lisieckiej za jej wytwarzanie zalicgynalezy (nagrody i wyra@nienia podano chronologicznie,
zahcznik nr 15):
1. Krajowy Konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo 2003”
| nagroda w konkursie dla Stanistawadilego za kietbaslisiecka
2. Krajowy Konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo 2003”
| nagroda w konkursie dla Firmy ,Trojka” za lisieckrojom kietbag
3. Krajowy Konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo 2003”
Honorowa Nagroda Perta 2003 dla Stanistavsgiddgo za kietbaslisiecka
4. Nominacja Marszatka Wojewddztwa Matopolskiego
Polski Producenfywnosci 2005 dla
Zaktadu Masarskiego s.c. Stanistaw, Danutaliy
Produkt- kietbasa lisiecka
5. Konkurs Matopolski Smak
| miejsce w kategorii wdliny i przetwory mg¢sne za kietbaslisiecka
6. Plebiscyt Matopolski Smak
| miejsce w kategorii wdliny i przetwory mg¢sne za kietbaslisiecka
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9. Kontrola:
Nalezy pod& nazwe i adres organu lub jednostki organizacyfheprzeprowadzagych kontrog
zgodndci ze specyfikagj, oraz zakres kontroli.

1. Nazwa:

COBICO Sp. zo. o,

Adres:

ul. Grzegorzecka 77, 31-559 Krakow;

2. Nazwa:

Biocert Matopolska Sp. z 0. 0
Adres:

ul. Lubicz 25a, 31-503 Krakdw.

10. Etykietowanie:
Nalezy przedstawd, jezeli zostaty wprowadzone, szczegélne zasady detgcetykietowania danego
produktu rolnego lubrodka spaywczego.

Producenci kietbasy lisieckie] stoguwa rodzaje etykiet.

1. Etykieta podstawowa, w formie banderoli (opaski na wianku kietbasy)
Sprzeda kietbasy lisieckiej prowadzona jest gtébwnie w formie wiankéw
I podstawow jednostlg handlow jest wianek. Kady wianek posiada wiagretykiet.

2. Etykieta na opakowanie pnjiowe, w formie nalepki (winiety). Wprowadzona zostata
w wyniku potrzeby pakowania prdiowego przez producentdw zi produkowanej
kietbasy lisieckiej.

11. Szczegotowe wymagania wprowadzone przez obguujace przepisy:
Nalezy napisé, czy istniej szczegbtowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii Europejskie
lub przepisy krajowe dotygze zgtaszanego produktu rolnego fubdka spaywczego.

12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawd, jezeli istniep, informacje dodatkowe dotygze zgtaszanego produktu rolnego lub
srodka spaywczego.

Lp. Nazwa dokumentu:
1 | Wiadystaw BaranZarys dziejéw Michatowiaok 1991
2. | Honorata Obuchowska-PysiowBandel wotami wswietle rejestru celnego komory

krakowskiej z 1640 r.Ww Kwartalnik Historii Kultury Materialnej R 21:1973

3. | M.Haubrichéwna, \Wolnice czyli wolne targi w miastach polskich do patiazw

XVII wieky w Rocznik Dziejow Spotecznych i Gospodarczych, T.IV. rok 1935

4. | Andrzej Raycki, Krakowskie wyroby wdliniarskie — praktyczne wskazowki o

wyrobie vedlin, Krakow, 1926.

5. | K. Gotawski, Z. Miskiewicz\Wedzenie przetwordw rggnych Biblioteka Pracownika

Przemystu M¢snego, 1953.

6. | Julian Znikow, Jerzy Mateckrakow — Trasy Podmiejski®yydawnictwo

Artystyczno-Graficzne, Krakow, 1966

) Kontrola mae by¢ przeprowadzana przezaeej niz jedrs jednostie organizacyja.

13



Rober Maktowicz, Stanistaw Mancewi@es¢ Krakoéw — Przewodnik Subiektywny

Krakoéw, rok 2004
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13. Wykaz dokumentdéw dodczonych do wniosku:
Nalezy przedstawd wykaz materiatéw i publikacji, do ktorychy ®dwotania we wniosku oraz wykaz
dofaczonych zajcznikow.

Lp. Nazwa dokumentu:

1. | Obszar geograficzny produkcji kietbasy Lisieckiej, slkney graficznie na mapie

2. | Urad Statystyczny w Krakowie

3. | , Teki Schneidera Archiwum Pastwowe na Wawelu

4. | Jadwiga Strokowa z ZubrzyckidPowiat Krakowski, jego historia, palenie, rozlegiéc,

opis etnograficznyrgkopis, 1894

Biblioteka Narodowa

6. | Rejestr Izby Przemystowo-Handlowej w Krakowie za okres 1858-19a8tviRawe
Archiwum w Krakowie.

7. | Parafia Rzymsko-Katolickav. Mikotaja w Liszkach, éwviadczenie

8. | Ksiega rzemiosta polskiegdnformacg GospodarcgINGOS w 1949.

9. | Starosta Powiatowy Krakowskiporzzdkowanie rejestrow uprawnieprzemystowych
pismo, 1948.

10. | Starosta Powiatowy Krakowskilykaz zaktadéw przemystowych z terenu pow.
Krakowskiego, w ktorych odbyhesiochodzenia komisyjne przy zatwierdzaniu projektow
urzgdzei za czas 1.V.1947-1.V. 1948

11 | Andrzej KoziotBaba z ptacht, Dziennik Polski,

12. | Rachunki z lat 1992-1994, plik

13. | Gminna Spétdzielnia ,SCh” w Czernichowieswidczenie o zatrudnieniu
14. | Umowa zawarcia Konsorcjum Producentow Kietbasy Lisieckiej

o

15. | Regulaminu Zebrania Konsorcjantow
16. | Jan Pawet I
17. | Dyplomy
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