
INNE AKTY

KOMISJI EUROPEJSKIEJ

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie 
ochrony oznacze  geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i rodków

spo ywczych

(2010/C 28/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzyma  o wiadczenia o sprzeciwie w terminie sze ciu miesi cy od 
daty publikacji.

STRESZCZENIE

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„KIE BASA LISIECKA”

NR WE: PL-PGI-0005-0527-08.03.2006

ChNP ( ) ChOG ( X )

Niniejsze streszczenie zawiera g ówne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celów informacyj
nych.

1. W a ciwy departament w pa stwie cz onkowskim:

Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Adres: ul. Wspólna 30

00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232707
Faks +48 226232325
E-mail: oznaczenia@minrol.gov.pl

2. Grupa:

Nazwa: Konsorcjum Producentów Kie basy Lisieckiej
Adres: Nowa Wie  Szlachecka 77

32-060 Liszki
POLSKA/POLAND

Tel. +48 122702542
Faks +48 122702542
E-mail: andrzej_madry@wp.pl
Sk ad: Producenci/przetwórcy ( X ) Inni ( )

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 Przetwory mi sne (gotowane, peklowane, w dzone itp.)
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4. Specyfikacja:

(streszczenie wymogów art. 4 ust. 2 rozporz dzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa:

„Kie basa lisiecka”

4.2. Opis:

„Kie basa lisiecka” to produkt z wysokiej jako ci mi sa wieprzowego, odpowiednio rozdrobnionego 
i przyprawionego, którym wype niono os onki o specyficznym przekroju i poddano procesowi natu
ralnego w dzenia.

„Kie basa lisiecka” jest wytwarzana wy cznie z mi sa wieprzowego, przy czym 85 % mi sa pozyski
wane jest z odpowiednich mi ni szynki. Kie basa kszta tem przypomina wianek uformowany zgodnie 
z naturalnym skr tem os onek. rednia wielko  pojedynczego wianka kie basy mie ci si  w granicach 
35–40 cm. Z wygl du „kie basa lisiecka” odznacza si  barw  ciemnobr zow , typow  dla produktów 
naturalnie w dzonych. Powierzchnia os onki jest czysta, l ni ca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. 
Kszta t na przekroju przyjmuje form  okr g  lub owaln . Przekrój poprzeczny wynosi rednio
52 mm. Na przekroju poprzecznym wyra nie widoczne s  kawa ki mi sa otoczone farszem. Na 
barw  przekroju sk ada si  kompozycja naturalnie wybarwionych na kolor jasno ró owy kawa ków
mi sa oraz nieco ciemniej wybarwiony, ró owy z odcieniem br zu kolor farszu. Konsystencja kie basy
jest cis a i j drna typowa dla „kie basy lisieckiej”. Dominuje smak doprawionego mi sa wieprzowego 
z delikatnie wyczuwalnym smakiem pieprzu, aromatem czosnku i zaznaczon  obecno ci  soli. Zapach 
jest swoisty dla „kie basy lisieckiej”.

4.3. Obszar geograficzny:

Gmina Czernichów i gmina Liszki w powiecie krakowskim województwa ma opolskiego.

4.4. Dowód pochodzenia:

Ka dy producent na etapie przygotowania produkcji i samej produkcji prowadzi swoje ewidencje 
zawi zane z niniejsz  specyfikacj . Zawieraj  one w szczególno ci informacje na temat jako ci
surowców u ytych do produkcji oraz poszczególnych etapów produkcji „kie basy lisieckiej”.

W celu zagwarantowania zgodno ci procesu produkcji „kie basy lisieckiej” ze specyfikacj  oraz zabez
pieczenie produkowanej kie basy przed ewentualnym bezprawnym u yciem nazwy, Konsorcjum 
stosuje system znakowania produkcji obj tej niniejsz  specyfikacj , polegaj cy na:

— u ywaniu wspólnej etykiety przez wszystkich producentów produkuj cych zgodnie ze specyfikacj ,

— dostarczaniu wspólnej etykiety w potrzebnych ilo ciach wszystkim producentom produkuj cym
zgodnie ze specyfikacj ,

— ewidencjonowaniu ilo ci wydanych producentom etykiet.

Przyj ty system ewidencjonowania etykiet umo liwia uzyskanie informacji o ilo ci kie basy obecnej na 
rynku. Ka dy z producentów zobowi zany jest umie ci  w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane 
swojej firmy, zgodnie z obowi zuj cymi przepisami w tym zakresie.

Ewidencje, o których mowa powy ej s  zawsze dost pne dla organu kontrolnego i stanowi  przedmiot 
dzia a  kontrolnych.

4.5. Metoda produkcji:

S u r o w c e

Mi so wieprzowe – pozyskiwane z pó tusz wieprzowych klasy „E”, w których zawarto  chudego mi sa
w stosunku do wagi tuszy wieprzowej mie ci si  w przedziale 55–60 %. Okre lenie klasy tuszy odbywa 
si  zgodnie z wspólnotow  skal  klasyfikacji tusz wieprzowych.

Mi so nie mo e by  poddawane adnym innym procesom konserwacji poza sch adzaniem. Przez 
sch adzanie rozumie si  przechowywanie surowego mi sa, podczas sk adowania i transportu 
w temperaturze otoczenia od – 1 °C do + 4 °C. Mi so nie mo e by  zamra ane.
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Do produkcji „kie basy lisieckiej”, wykorzystuje si  nast puj ce elementy tuszy wieprzowej:

— mi so wieprzowe klasy I – udzia  85 % w ogólnej masie produkcyjnej. Jest to mi so chude 
pochodz ce od szynek, pozbawione t uszczu, ci gien i tkanki cznej. Dopuszcza si  lekkie prze
rosty t uszczu mi dzymi niowego. W tej klasie mi sa nie dopuszcza si  wykorzystywania mi nia
pod ci gnistego przylegaj cego do mi nia pó b oniastego oraz mi nia czterog owego (myszki) ze 
wzgl du na ich charakterystyczne bardzo ciemne przebarwienie, co w przypadku „kie basy lisiec
kiej” zak óca jej tradycyjn  estetyk ,

— mi so wieprzowe klasy II – udzia  10 % w ogólnej masie produkcyjnej. Jest to mi so pozyskiwane 
podczas rozbioru i wykrawania szynek i opatek, które powinno zawiera  mniej ni  50 % t uszczu.
Dopuszcza si  niewielk  ilo  tkanki cznej jednak nie wi cej ni  5 % ca kowitej ilo ci mi sa
II klasy,

— mi so wieprzowe klasy III – udzia  5 % w ogólnej masie produkcyjnej. Jest to mi so pozyskiwane 
z wykrawania goleni przedniej i tylnej. Dopuszcza si  do 25 % zawarto ci tkanki cznej
w ca kowitej ilo ci mi sa III klasy, bez t uszczu zewn trznego.

Do produkcji „kie basy lisieckiej” wykorzystuje si  nast puj ce przyprawy:

— peklosól – 1,5 kg/100 kg ogólnej masy produkcyjnej,

— czosnek wie y – 40 dkg/100 kg ogólnej masy produkcyjnej,

— pieprz bia y mielony – 30 dkg/100 kg ogólnej masy produkcyjnej, w tej ilo ci dopuszcza si  udzia
5 dkg/100 kg mielonego ziarnistego pieprzu czarnego.

Do produkcji „kie basy lisieckiej” wykorzystywane s  nast puj ce materia y pomocnicze:

— naturalne jelita wo owe wiankowe lub os onki bia kowe Ø52,

— floki lub prz dza w dliniarska bia a.

Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Przygotowanie surowca do produkcji – mi so na kie bas  lisieck  wykrawane jest z szynek mi dzy
48–120 godzinami po uboju.

Przygotowanie mi sa do peklowania – mi so klasy I kroi si  na kawa ki celem uzyskania kostki o boku 
3–5 cm. Mi so klasy II i III pozostawia si  w kawa kach uzyskanych z rozbioru przy wykrawaniu 
szynek i opatek.

Peklowanie suche – mi so klasy I rozdrobnione w kostk  oraz mi sa klasy II i III w kawa kach
uzyskanych z rozbioru mieszane s  z peklosol . Ka da klasa mi sa peklowana jest oddzielnie. Peklo
wanie odbywa si  w temp. 4–6 °C, w pomieszczeniach o wilgotno  do 85 %. Czas peklowania 
okre lony jest na 2–4 dni.

Rozdrobnienie mi sa po peklowaniu – mi so klasy I nie jest rozdrabniane po peklowaniu, za  mi so
klasy II jest rozdrabniane na kawa ki o rednicy 10 mm, a mi so klasy III jest rozdrabniane wraz 
z czosnkiem i pieprzem na kawa ki o rednicy 3 mm. Proces ten powtarzany jest dwukrotnie.

Mieszanie i przygotowanie farszu – po czenie wszystkich sk adników rozpoczyna si  od mieszania 
przygotowanego mi sa klasy I. Czas trwania tego etapu zale y od uzyskania odpowiedniej kleisto ci
kawa ków mi sa. Dopuszczalny jest na tym etapie mieszania dodatek wody technologicznej (maksy
malnie 5 % ogólnej masy produkcyjnej). Nast pnie dodawane s  pozosta e sk adniki – mi so klasy II 
i klasy III. Po odpowiednim wymieszaniu mi sa farsz nabiera dobrego zwi zania, a sk adniki s
równomiernie rozmieszczone w ca ej masie.
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Nape nianie i wi zanie os onek – os onki wype nia si ci le wymieszan  mas  formuj c jednocze nie
pojedyncze wianki, których ko ce zamyka si  flokami lub wi e prz dz .

Osadzanie – osadzanie przeprowadzane jest w miejscu przewiewnym, ciep ym. Optymalny czas 
osadzania wynosi ok. 2 godz. Osadzaniem nazywa si  le akowanie (odpoczywanie) kie basy
w wiankach, zawieszonych na kijach w dzarniczych bezpo rednio po nape nieniu os onek farszem 
do momentu przeniesienia kie bas do w dzarni.

W dzenie i pieczenie – proces w dzenia i pieczenia odbywa si  przy wykorzystaniu tradycyjnych 
w dzarni komorowych, w których ród em dymu i ciep a jest spalanie drewna z drzew li ciastych – 
olchy, buku lub drewna z drzew owocowych. Spalanie drewna odbywa si  w komorze w dzarniczej
bezpo rednio pod dr kami z kie bas  poddawan  w dzeniu.

W dzenie „kie basy lisieckiej” jest trójfazowym procesem ci g ym, odbywaj cym si  zgodnie 
z kunsztem i wiedz  lokalnych producentów, na który sk ada si  osuszanie, w dzenie w a ciwe oraz 
pieczenie. Proces w dzenia i pieczenia jednej partii „kie basy lisieckiej” realizowany jest w czasie oko o
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 kie basy wych adzane s  do 
temperatury nie przekraczaj cej 18 °C.

Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia i pakowania:

Producenci „kie basy lisieckiej” maj  obowi zek pakowania pró niowego „kie basy lisieckiej” podzie
lonej na cz ci oraz w plastrach. W przypadku ca ych wianków producenci nie maj  obowi zku
pakowania pró niowego. Obowi zek pakowania pró niowego dotyczy tylko producentów wytwarza
j cych „kie bas  lisiecka” zgodnie z niniejsz  specyfikacj .

4.6. Zwi zek:

S p e c y f i k a o b s z a r u g e o g r a f i c z n e g o

Od pocz tku XVII wieku w miastach polskich rozwija y si  „wolnice”, czyli wolne targi, na których 
mogli sprzedawa  swoje wyroby rzemie lnicy nie nale cy do cechów. Ze róde , opisuj cych rze
ników krakowskich w 1930 roku wiadomo, e na „wolnicy” w Krakowie sprzedawali swoje wyroby 
masarze z podkrakowskich wsi. Wielu z nich pochodzi o w a nie z okolic Liszek i Czernichowa. Ju
w spisach wyborczych z lat 1865, 1867 i 1870 z Czernichowa, Liszek, Kaszowa oraz s siednich wsi, 
nale cych do wspólnego dekanatu z Liszkami i Czernichowem, s  wymienione nazwiska rze ników
zamieszkuj cych i dzia aj cych w tych miejscowo ciach.

Z r kopisu z 1894 roku, znajduj cego si  w Archiwum Muzeum Etnograficznego w Krakowie, 
wiadomo, e w ca ym ówczesnym powiecie krakowskim dzia a o 87 rze ników, z czego 35 rze ników
(40,2 %), prowadzi o t  dzia alno  w miejscowo ciach le cych obecnie w obr bie administracyjnym 
obecnego miasta Krakowa. W wykazie charakterystyczne jest jednak to, e dalszych 34 rze ników,
czyli 39,1 %, prowadzi o dzia alno  w miejscowo ciach nale cych do gmin Liszki i Czernichów. 
Oznacza to, e w tych dwóch stosunkowo ma ych gminach prowadzi o dzia alno  tyle samo rze
ników, co w Krakowie, który w tym czasie liczy  ok. 70 tys. mieszka ców. wiadczy to dobitnie 
o silnej i wieloletniej tradycji prowadzenia dzia alno ci przetwórstwa mi sa w gminach Liszki 
i Czernichów. Od po owy XIX wieku jest to drugi, po Krakowie, o rodek produkcji wyrobów w dli
niarskich w powiecie.

Tradycja prowadzenia dzia alno ci gospodarczej w zakresie rze nictwa i w dliniarstwa w gminach 
Liszki i Czernichów kontynuowana by a nieprzerwanie do wybuchu II wojny wiatowej w 1939 
roku. W czasie II wojny wiatowej rzemios o prze ywa o kryzys spowodowany wygórowanymi da
niami okupanta. Masarze czernichowscy i lisieccy zmuszeni byli prowadzi  sprzeda  nielegaln , nara

aj c si  na konfiskaty i kary, jednak dzi ki temu zachowano ci g o  tradycji wytwarzania „kie basy
lisieckiej”.
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W 1949 roku zosta o 45 prywatnych przedsi biorców prowadz cych w powiecie krakowskim dzia
alno  zakwalifikowan  jako rze nictwo i w dliniarstwo. Po ród wymienionych w wykazie osób a

18, czyli 40 % prowadzi o swoj  dzia alno  w gminach Czernichów i Liszki. Po II wojnie wiatowej
prowadz ce polityk  „planowej socjalistycznej gospodarki zcentralizowanej” rz dy nie sprzyja y rozwi
janiu si  prywatnych form gospodarowania, jednak masarze z okolic Liszek i Czernichowa nadal 
wyrabiali swoje w dliny w stworzonym przez siebie zak adzie w dliniarskim w ramach Gminnej 
Spó dzielni „Samopomoc Ch opska” w Liszkach. Trudno ci z zaopatrzeniem w wyroby mi sne,
w tym tak e w powszechnie znan  „kie bas  lisieck ”, coraz bardziej budowa y jej legend
i reputacj . Spó dzielnia produkowa a „kie bas  lisieck ” przez 50 lat, przyczyniaj c si  tym samym 
do zachowania ci g o ci tradycji jej wytwarzania. Po przemianach ustrojowych w Polsce, po roku 
1989, powsta y dalsze prywatne zak ady masarskie, które kontynuuj  dobre tradycje wytwarzania 
„kie basy lisieckiej”. Cz  z nich utworzy o Konsorcjum producentów „kie basy lisieckiej” zajmuj ce
si  produkcj , promocj  i ochron  tego produktu.

S p e c y f i k a p r o d u k t u

Cech  charakterystyczn  „kie basy lisieckiej” jest to, e przy jej wytwarzaniu 85 % mi sa pozyskiwane 
jest z szynki. Producenci sami prowadz  dodatkow  klasyfikacj  poubojow  mi sa, dzi ki której okre
laj  przydatno  elementów tuszy do produkcji „kie basy lisieckiej”. Specyfik  „kie basy lisieckiej” jest 

tak e to, e wi kszo  mi sa u ytego do jej produkcji jest grubo krojona (kostki o boku 3–5 cm). 
Dlatego te  na przekroju poprzecznym „kie basy lisieckiej” wyra nie widoczne s  kawa ki mi sa
otoczone bardziej rozdrobnionym farszem.

W smaku „kie basy lisieckiej” dominuje smak doprawionego mi sa wieprzowego z delikatnie wyczu
walnym smakiem pieprzu, aromatem czosnku oraz zaznaczon  obecno ci  soli. Podczas procesu 
w dzenia „kie basy lisieckiej”, które odbywa si  w tradycyjnych komorach w dzarniczych, ród em
dymu i ciep a jest spalanie drewna z drzew li ciastych – olcha, buk lub drewna z drzew owocowych. 
Dzi ki temu „kie basa lisiecka” posiada swoisty zapach i smak.

Cech  charakterystyczn  „kie basy lisieckiej” jest tak e rednica jej wianka. Zgodnie z lokaln  tradycj
przy jej produkcji u ywa o si  jako os onek wy cznie naturalnych flaków wo owych. Dzi  dopuszcza 
si  stosowanie os onek bia kowych, ale wy cznie o Ø52.

S z c z e g ó l n e c e c h y j a k o  c i o w e , r e n o m a l u b i n n e w  a  c i w o  c i p r o d u k t u

Zwi zek „kie basy lisieckiej” z regionem opiera si  na lokalnej technologii wytwarzania (wyj tkowe
know-how) i kunszcie producentów wynikaj cych z wieloletnich tradycji masarskich, co powoduje, e
„kie basa lisiecka” posiada szczególne cechy jako ciowe przedstawione powy ej oraz na reputacji 
opisanej poni ej.

Krakowskie wyroby w dliniarskie s yn  z kie bas krajanych. To w a nie w latach 30-tych XX w. 
z krakowskiej grubo krajanej kie basy wywodzi si  „kie basa lisiecka”. By a ona identyfikowana przez 
konsumentów jako szczególny ich rodzaj, wyró niaj c si  sk adem i sposobem wykonania. Wyod
r bnienie si  „kie basy lisieckiej” wynika o z unikalnej receptury jej przygotowania stosowanej przez 
masarzy z okolic Liszek i Czernichowa. To w a nie receptura, utrzymywana niegdy  w tajemnicy, 
stanowi a o walorach smakowych i jako ci „kie basy lisieckiej”. Z zachowanych przekazów wiadomo, 

e m.in. Metropolita Krakowski w latach 1925–1951, ksi  Adam Sapieha, przebywaj cy wielokrotnie 
w lisieckiej parafii, wysoko sobie ceni  walory smakowe „kie basy lisieckiej”.

Krytycy kulinarni w swoim przewodniku po gastronomii krakowskiej, wydanym w 1966 roku, doce
niaj  renom  „kie basy lisieckiej” i opisuj  j , jako charakterystyczn  ze wzgl du na sk ad oraz recep
tur , gdy  wype niona jest delikatnymi, przy tym du ymi, kawa kami mi sa, a receptura jej przygoto
wywania nadaje jej swoisty smak.

Bardzo dobra jako  „kie basy lisieckiej” oraz jej wyj tkowa reputacja zosta y potwierdzone licznymi 
nagrodami, m.in. w ogólnopolskim konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.
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4.7. Organ kontrolny:

1. Nazwa: COBICO Sp. z o. o.
Adres: ul. Grzegórzecka 77

31-559 Kraków
POLSKA/POLAND

2. Nazwa: Biocert Ma opolska Sp. z o. o.
Adres: ul. Lubicz 25a

31-503 Kraków
POLSKA/POLAND

4.8. Etykietowanie:

Producenci „kie basy lisieckiej” stosuj  dwa rodzaje etykiet:

1. Etykieta podstawowa, w formie banderoli (opaski na wianku kie basy). Podstawow  jednostk
handlow  w sprzeda y „kie basy lisieckiej” jest wianek. Ka dy wianek posiada w asn  etykiet ;

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

Wydruk etykiet nadzorowany jest przez Konsorcjum Producentów Kie basy Lisieckiej, które zajmuje si
dystrybucj  i ewidencjonowaniem etykiet, o których mowa powy ej. Zasady dystrybucji nie mog
dyskryminowa adnego z producentów wytwarzaj cych „kie bas  lisieck ” zgodnie z niniejsz  specy
fikacj .

Ka de opakowanie pró niowe „kie basy lisieckiej” musi by  opatrzona etykiet  z napisem „kie basa
lisiecka” i symbolem chronionego oznaczenia geograficznego.
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