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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie sze$ciu miesiecy od

INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

spozywczych
(2010/C 28/12)

daty publikacji.

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-

nych.

STRESZCZENIE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,KIELBASA LISIECKA”
NR WE: PL-PGI-0005-0527-08.03.2006
ChNP ( ) ChOG ( X )

1. Wlasciwy departament w pafistwie cztonkowskim:

Nazwa:
Adres:

Tel.
Faks
E-mail:

2. Grupa:

Nazwa:
Adres:

Tel.
Faks
E-mail:
Sklad:

3. Rodzaj

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

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
ul. Wspélna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

+48 226232707
+48 226232325
oznaczenia@minrol.gov.pl

Konsorcjum Producentéw Kietbasy Lisieckiej
Nowa Wies Szlachecka 77

32-060 Liszki

POLSKA/POLAND

+48 122702542

+48 122702542
andrzej_madry@wp.pl
Producenci/przetwérey ( X ) Inni ()

produktu:
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4. Specyfikacja:
(streszczenie wymogow art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa:

JKietbasa lisiecka”

4.2. Opis:

,Kietbasa lisiecka” to produkt z wysokiej jakosci migsa wieprzowego, odpowiednio rozdrobnionego
i przyprawionego, ktérym wypelniono ostonki o specyficznym przekroju i poddano procesowi natu-
ralnego wedzenia.

Kielbasa lisiecka” jest wytwarzana wylacznie z migsa wieprzowego, przy czym 85 % migsa pozyski-
wane jest z odpowiednich mig$ni szynki. Kielbasa ksztaltem przypomina wianek uformowany zgodnie
z naturalnym skretem ostonek. Srednia wielko$¢ pojedynczego wianka kietbasy miesci si¢ w granicach
35-40 cm. Z wygladu ,kielbasa lisiecka” odznacza si¢ barwg ciemnobrazows, typowa dla produktow
naturalnie wedzonych. Powierzchnia ostonki jest czysta, l$nigca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku.
Ksztalt na przekroju przyjmuje forme okragla lub owalna. Przekrdj poprzeczny wynosi Srednio
52mm. Na przekroju poprzecznym wyraznie widoczne sg kawatki miesa otoczone farszem. Na
barwe przekroju sklada si¢ kompozycja naturalnie wybarwionych na kolor jasno rézowy kawatkow
migsa oraz nieco ciemniej wybarwiony, rozowy z odcieniem brazu kolor farszu. Konsystencja kielbasy
jest $cista i jedrna typowa dla ,kietbasy lisieckiej”. Dominuje smak doprawionego migsa wieprzowego
z delikatnie wyczuwalnym smakiem pieprzu, aromatem czosnku i zaznaczong obecnoscig soli. Zapach
jest swoisty dla ,kielbasy lisieckiej”.

4.3. Obszar geograficzny:

Gmina Czernichéw i gmina Liszki w powiecie krakowskim wojewddztwa malopolskiego.

4.4. Dowdd pochodzenia:

Kazdy producent na etapie przygotowania produkcji i samej produkcji prowadzi swoje ewidencje
zawigzane z niniejszg specyfikacja. Zawieraja one w szczegdlnosci informacje na temat jakosci
surowcéw uzytych do produkeji oraz poszczegdlnych etapéw produkdji ,kielbasy lisieckiej”.

W celu zagwarantowania zgodnosci procesu produkeji ,kielbasy lisieckiej” ze specyfikacja oraz zabez-
pieczenie produkowanej kielbasy przed ewentualnym bezprawnym uzyciem nazwy, Konsorcjum
stosuje system znakowania produkcji objetej niniejsza specyfikacja, polegajacy na:

— uzywaniu wspolnej etykiety przez wszystkich producentéw produkujacych zgodnie ze specyfikacja,

— dostarczaniu wspoélnej etykiety w potrzebnych ilosciach wszystkim producentom produkujacym
zgodnie ze specyfikacja,

— ewidencjonowaniu ilo$ci wydanych producentom etykiet.

Przyjety system ewidencjonowania etykiet umozliwia uzyskanie informacji o ilosci kielbasy obecnej na
rynku. Kazdy z producentéw zobowigzany jest umieSci¢ w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane
swojej firmy, zgodnie z obowiazujacymi przepisami w tym zakresie.

Ewidencje, o ktérych mowa powyzej sa zawsze dostepne dla organu kontrolnego i stanowia przedmiot
dziatan kontrolnych.

4.5. Metoda produkcji:

Surowce

Migso wieprzowe — pozyskiwane z péttusz wieprzowych klasy ,E”, w ktérych zawarto$¢ chudego migsa
w stosunku do wagi tuszy wieprzowej miesci si¢ w przedziale 55-60 %. Okreslenie klasy tuszy odbywa
si¢ zgodnie z wspdlnotowa skalg klasyfikacji tusz wieprzowych.

Migso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza schiadzaniem. Przez
schladzanie rozumie si¢ przechowywanie surowego migsa, podczas skladowania i transportu
w temperaturze otoczenia od —1 °C do + 4 °C. Migso nie moze by¢ zamrazane.
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Do produkgji ,kielbasy lisieckiej”, wykorzystuje si¢ nastepujace elementy tuszy wieprzowej:

— migso wieprzowe klasy I — udzial 85 % w ogdlnej masie produkcyjnej. Jest to migso chude
pochodzgce od szynek, pozbawione tluszczu, Sciggien i tkanki facznej. Dopuszcza si¢ lekkie prze-
rosty tluszczu miedzymig$niowego. W tej klasie migsa nie dopuszcza si¢ wykorzystywania mig$nia
podsciegnistego przylegajacego do migsnia pétbloniastego oraz migsnia czteroglowego (myszki) ze
wzgledu na ich charakterystyczne bardzo ciemne przebarwienie, co w przypadku ,kielbasy lisiec-
kiej” zakloca jej tradycyjna estetyke,

— migso wieprzowe klasy II — udzial 10 % w ogdlnej masie produkcyjnej. Jest to migso pozyskiwane
podczas rozbioru i wykrawania szynek i fopatek, ktére powinno zawiera¢ mniej niz 50 % tluszczu.
Dopuszcza si¢ niewielkg ilos¢ tkanki lacznej jednak nie wigcej niz 5 % catkowitej ilosci migsa
II klasy,

— migso wieprzowe klasy IIl — udzial 5 % w ogd6lnej masie produkcyjnej. Jest to migso pozyskiwane
z wykrawania goleni przedniej i tylnej. Dopuszcza si¢ do 25 % zawartoici tkanki lacznej
w catkowitej ilosci migsa III klasy, bez tluszczu zewngtrznego.

Do produkdji ,kietbasy lisieckiej” wykorzystuje si¢ nastepujace przyprawy:
— peklosol - 1,5 kg/100 kg 0gdlnej masy produkeyjnej,
— czosnek $wiezy — 40 dkg/100 kg ogdlnej masy produkceyjnej,

— pieprz bialy mielony — 30 dkg/100 kg og6lnej masy produkcyjnej, w tej ilosci dopuszcza si¢ udziat
5 dkg/100 kg mielonego ziarnistego pieprzu czarnego.

Do produkgji ,kielbasy lisieckiej” wykorzystywane s3 nastepujace materialy pomocnicze:
— naturalne jelita wolowe wiankowe lub ostonki biatkowe @52,
— floki lub przedza wedliniarska biata.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sie na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Przygotowanie surowca do produkcji — migso na kietbase lisiecka wykrawane jest z szynek miedzy
48-120 godzinami po uboju.

Przygotowanie migsa do peklowania — migso klasy I kroi si¢ na kawatki celem uzyskania kostki o boku
3-5 cm. Migso klasy II i Il pozostawia si¢ w kawalkach uzyskanych z rozbioru przy wykrawaniu
szynek i opatek.

Peklowanie suche — migso klasy I rozdrobnione w kostke oraz migsa klasy II i III w kawatkach
uzyskanych z rozbioru mieszane sg z peklosola. Kazda klasa migsa peklowana jest oddzielnie. Peklo-
wanie odbywa si¢ w temp. 4-6 °C, w pomieszczeniach o wilgotnos¢ do 85 %. Czas peklowania
okreslony jest na 2—4 dni.

Rozdrobnienie migsa po peklowaniu — migso klasy I nie jest rozdrabniane po peklowaniu, za$ migso
klasy II jest rozdrabniane na kawatki o $rednicy 10 mm, a migso klasy IIl jest rozdrabniane wraz
z czosnkiem i pieprzem na kawalki o $rednicy 3 mm. Proces ten powtarzany jest dwukrotnie.

Mieszanie i przygotowanie farszu — polgczenie wszystkich sktadnikow rozpoczyna si¢ od mieszania
przygotowanego migsa klasy I. Czas trwania tego etapu zalezy od uzyskania odpowiedniej kleistosci
kawatkow migsa. Dopuszczalny jest na tym etapie mieszania dodatek wody technologicznej (maksy-
malnie 5 % ogdlnej masy produkcyjnej). Nastepnie dodawane sg pozostate skladniki — migso klasy II
i klasy IIl. Po odpowiednim wymieszaniu migsa farsz nabiera dobrego zwigzania, a skladniki sa
réwnomiernie rozmieszczone w calej masie.
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4.6.

Napelnianie i wiazanie oslonek — ostonki wypelnia si¢ SciSle wymieszang masa formujac jednoczesnie
pojedyncze wianki, ktérych korice zamyka si¢ flokami lub wigze przedza.

Osadzanie — osadzanie przeprowadzane jest w miejscu przewiewnym, cieplym. Optymalny czas
osadzania wynosi ok. 2 godz. Osadzaniem nazywa si¢ lezakowanie (odpoczywanie) kietbasy
w wiankach, zawieszonych na kijach wedzarniczych bezposrednio po napelnieniu ostonek farszem
do momentu przeniesienia kietbas do wedzarni.

Wedzenie i pieczenie — proces wedzenia i pieczenia odbywa si¢ przy wykorzystaniu tradycyjnych
wedzarni komorowych, w ktérych zrédlem dymu i ciepla jest spalanie drewna z drzew liSciastych —
olchy, buku lub drewna z drzew owocowych. Spalanie drewna odbywa si¢ w komorze wedzarniczej
bezposrednio pod drazkami z kielbasa poddawang wedzeniu.

Wedzenie kielbasy lisieckiej” jest trojfazowym procesem cigglym, odbywajacym si¢ zgodnie
z kunsztem i wiedzg lokalnych producentéw, na ktéry sklada si¢ osuszanie, wedzenie wlasciwe oraz
pieczenie. Proces wedzenia i pieczenia jednej partii ,kielbasy lisieckiej” realizowany jest w czasie okolo
3,5-4,5 godz.

Studzenie — odbywa si¢ w pomieszczeniu o dobrej wymianie powietrza, gdzie temperatura nie prze-
kracza 8-12 °C, a wilgotno$¢ powietrza jest w przedziale 85-90 %. Wianki kielbasy wychfadzane sg do
temperatury nie przekraczajacej 18 °C.

Szczegblowe zasady dotyczace krojenia i pakowania:

Producenci ,kielbasy lisieckiej” maja obowiazek pakowania prézniowego ,kielbasy lisieckiej” podzie-
lonej na czedci oraz w plastrach. W przypadku calych wiankéow producenci nie maja obowiazku
pakowania prézniowego. Obowiazek pakowania prézniowego dotyczy tylko producentéw wytwarza-
jacych kietbase lisiecka” zgodnie z niniejsza specyfikacja.

Zwigzek:
Specyfika obszaru geograficznego

Od poczatku XVII wieku w miastach polskich rozwijaly si¢ ,wolnice”, czyli wolne targi, na ktérych
mogli sprzedawa swoje wyroby rzemie$lnicy nie nalezacy do cechdw. Ze zrédel, opisujacych rzez-
nikéw krakowskich w 1930 roku wiadomo, ze na ,wolnicy” w Krakowie sprzedawali swoje wyroby
masarze z podkrakowskich wsi. Wielu z nich pochodzito wlasnie z okolic Liszek i Czernichowa. Juz
w spisach wyborczych z lat 1865, 1867 i 1870 z Czernichowa, Liszek, Kaszowa oraz sasiednich wsi,
nalezacych do wspdlnego dekanatu z Liszkami i Czernichowem, s3 wymienione nazwiska rzeznikéw
zamieszkujacych i dzialajgcych w tych miejscowosciach.

Z rekopisu z 1894 roku, znajdujgcego si¢ w Archiwum Muzeum Etnograficznego w Krakowie,
wiadomo, ze w calym 6wczesnym powiecie krakowskim dziatalo 87 rzeznikow, z czego 35 rzeznikow
(40,2 %), prowadzilo te dzialalno$¢ w miejscowosciach lezacych obecnie w obrebie administracyjnym
obecnego miasta Krakowa. W wykazie charakterystyczne jest jednak to, ze dalszych 34 rzeznikéw,
czyli 39,1 %, prowadzilo dzialalno$¢ w miejscowosciach nalezacych do gmin Liszki i Czernichow.
Oznacza to, ze w tych dwoch stosunkowo matych gminach prowadzilo dzialalnosé tyle samo rzez-
nikéw, co w Krakowie, ktory w tym czasie liczyl ok. 70 tys. mieszkancow. Swiadczy to dobitnie
o silnej i wieloletniej tradycji prowadzenia dzialalnoSci przetwérstwa migsa w gminach Liszki
i Czernichéw. Od potowy XIX wieku jest to drugi, po Krakowie, osrodek produkeji wyrobéw wedli-
niarskich w powiecie.

Tradycja prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w zakresie rzeznictwa i wedliniarstwa w gminach
Liszki i Czernichéw kontynuowana byla nieprzerwanie do wybuchu II wojny $wiatowej w 1939
roku. W czasie Il wojny $wiatowej rzemiosto przezywalo kryzys spowodowany wygérowanymi zada-
niami okupanta. Masarze czernichowscy i lisieccy zmuszeni byli prowadzi¢ sprzedaz nielegalng, nara-
zajac si¢ na konfiskaty i kary, jednak dzieki temu zachowano cigglos¢ tradycji wytwarzania ,kietbasy
lisieckiej”.
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W 1949 roku zostalo 45 prywatnych przedsigbiorcow prowadzacych w powiecie krakowskim dzia-
talno$¢ zakwalifikowang jako rzeznictwo i wedliniarstwo. Posréd wymienionych w wykazie oséb az
18, czyli 40 % prowadzito swojg dzialalno$¢ w gminach Czernichéw i Liszki. Po II wojnie $wiatowej
prowadzace polityke ,planowej socjalistycznej gospodarki zcentralizowanej” rzady nie sprzyjaly rozwi-
janiu si¢ prywatnych form gospodarowania, jednak masarze z okolic Liszek i Czernichowa nadal
wyrabiali swoje wedliny w stworzonym przez siebie zakladzie wedliniarskim w ramach Gminnej
Spoldzielni ,Samopomoc Chlopska” w Liszkach. Trudno$ci z zaopatrzeniem w wyroby migsne,
w tym takze w powszechnie znang kielbas¢ lisiecka”, coraz bardziej budowaly jej legende
i reputacje. Spétdzielnia produkowala kietbase lisiecka” przez 50 lat, przyczyniajac si¢ tym samym
do zachowania cigglosci tradycji jej wytwarzania. Po przemianach ustrojowych w Polsce, po roku
1989, powstaly dalsze prywatne zaklady masarskie, ktére kontynuujg dobre tradycje wytwarzania
Jkielbasy lisieckiej”. Cze$¢ z nich utworzylo Konsorcjum producentow ,kietbasy lisieckiej” zajmujace
si¢ produkcjg, promocjg i ochrong tego produktu.

Specyfika produktu

Cechg charakterystyczna ,kielbasy lisieckiej” jest to, Ze przy jej wytwarzaniu 85 % migsa pozyskiwane
jest z szynki. Producenci sami prowadza dodatkows klasyfikacje poubojowa migsa, dzigki ktérej okre-
Slajg przydatno$¢ elementéw tuszy do produkeji ,kietbasy lisieckiej”. Specyfika ,kielbasy lisieckiej” jest
takze to, ze wigkszo$¢ migsa uzytego do jej produkgji jest grubo krojona (kostki o boku 3-5 cm).
Dlatego tez na przekroju poprzecznym kielbasy lisieckiej” wyraznie widoczne sa kawalki migsa
otoczone bardziej rozdrobnionym farszem.

W smaku ,kietbasy lisieckiej” dominuje smak doprawionego migsa wieprzowego z delikatnie wyczu-
walnym smakiem pieprzu, aromatem czosnku oraz zaznaczong obecnoscig soli. Podczas procesu
wedzenia kietbasy lisieckiej”, ktore odbywa si¢ w tradycyjnych komorach wedzarniczych, Zrédlem
dymu i ciepla jest spalanie drewna z drzew liSciastych — olcha, buk lub drewna z drzew owocowych.
Dzigki temu ,kielbasa lisiecka” posiada swoisty zapach i smak.

Cechg charakterystyczng ,kielbasy lisieckiej” jest takze $rednica jej wianka. Zgodnie z lokalna tradycja
przy jej produkcji uzywalo si¢ jako ostonek wylacznie naturalnych flakéw wolowych. Dzi§ dopuszcza
si¢ stosowanie ostonek biatkowych, ale wylacznie o @52.

Szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwos$ci produktu

Zwigzek kielbasy lisieckiej” z regionem opiera si¢ na lokalnej technologii wytwarzania (wyjatkowe
know-how) i kunszcie producentéw wynikajacych z wieloletnich tradycji masarskich, co powoduje, ze
,kielbasa lisiecka” posiada szczegdlne cechy jakosciowe przedstawione powyzej oraz na reputacji
opisanej ponizej.

Krakowskie wyroby wedliniarskie styna z kietbas krajanych. To wilasnie w latach 30-tych XX w.
z krakowskiej grubo krajanej kielbasy wywodzi si¢ ,kietbasa lisiecka”. Byta ona identyfikowana przez
konsumentéw jako szczegélny ich rodzaj, wyrdzniajac si¢ skladem i sposobem wykonania. Wyod-
rebnienie si¢ kielbasy lisieckiej” wynikalo z unikalnej receptury jej przygotowania stosowanej przez
masarzy z okolic Liszek i Czernichowa. To wlasnie receptura, utrzymywana niegdy§ w tajemnicy,
stanowila o walorach smakowych i jakosci ,kielbasy lisieckiej”. Z zachowanych przekazéw wiadomo,
ze m.in. Metropolita Krakowski w latach 1925-1951, ksiaz¢ Adam Sapicha, przebywajacy wielokrotnie
w lisieckiej parafii, wysoko sobie cenil walory smakowe ,kielbasy lisieckie;”.

Krytycy kulinarni w swoim przewodniku po gastronomii krakowskiej, wydanym w 1966 roku, doce-
niaja renome ,kielbasy lisieckiej” i opisuja ja, jako charakterystyczna ze wzgledu na sklad oraz recep-
ture, gdyz wypelniona jest delikatnymi, przy tym duzymi, kawatkami migsa, a receptura jej przygoto-
wywania nadaje jej swoisty smak.

Bardzo dobra jakos¢ ,kielbasy lisieckiej” oraz jej wyjatkowa reputacja zostaly potwierdzone licznymi
nagrodami, m.in. w ogdélnopolskim konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.
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4.7. Organ kontrolny:

1. Nazwa: COBICO Sp. z o. o.
Adres:  ul. Grzegorzecka 77
31-559 Krakéw
POLSKA/POLAND

2. Nazwa: Biocert Matopolska Sp. z o. o.
Adres:  ul. Lubicz 25a
31-503 Krakéw
POLSKA/POLAND

4.8. Etykietowanie:

Producenci ,kielbasy lisieckiej” stosuja dwa rodzaje etykiet:

1. Etykieta podstawowa, w formie banderoli (opaski na wianku kielbasy). Podstawowa jednostka
handlowg w sprzedazy ,kielbasy lisieckiej” jest wianek. Kazdy wianek posiada wlasng etykiete;

2. Etykieta na opakowanie prézniowe, w formie nalepki (winiety).

Wydruk etykiet nadzorowany jest przez Konsorcjum Producentéw Kielbasy Lisieckiej, ktére zajmuje sig
dystrybucjg i ewidencjonowaniem etykiet, o ktorych mowa powyzej. Zasady dystrybucji nie moga
dyskryminowa¢ zadnego z producentéw wytwarzajacych ,kielbase lisiecka” zgodnie z niniejsza specy-
fikacja.

Kazde opakowanie prozniowe ,kietbasy lisieckiej” musi by¢ opatrzona etykieta z napisem ,kietbasa
lisiecka” i symbolem chronionego oznaczenia geograficznego.




