WNIOSEK O REJESTRACJE
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGQ JAKO
GWARANTOWANEJ TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI

I. Dane wnioskodawcy
1. Nazwa:

Zwiazek ,,Polskie Migso”
2. Siedziba i adres:

ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa

3. Adres do korespondencji:

ul. Chatubinskiego 8

00-613 Warszawa

tel.: +48 22 830 26 57

fax; +48 22 830 16 48

e-mail: pzpeim@wp.pl

4. Imie¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Lukasz Dominiak

5. Grupa:

Do grupy naleza zaktady migsne oraz zaktady przetworstwa migsnego zrzeszone w Zwiazku
POLSKIE MIESO, zajmujace si¢ m.in. produkcja Kietbasy Jalowcowe;.



II. Specyfikacja
1. Nazwa:
Kietbasa Jalowcowa

Whnioskodawca nie ubiega si¢ o zastrzezenie nazwy zgodnie z artykulem 13.2. i nie wnosi o
skorzystanie z art. 13.3 rozporzadzenia 509/2006.

2. Kategoria:
1.2 Przetwory migsne
3. Opis:

Kietbasa Jalowcowa ma wyglad rownomiernie pomarszczonego batona w ksztalcie wianka.
Posiada charakterystyczny okotkowy ksztalt, bez zewngtrznych glebokich pofaldowan
wzdhuznych. Stosowane sa dwie wielkosci wiankow kietbasy:

- maly w ostonkach naturalnych o $rednicy powyzej 32 mm i masie ok. 0,5 kg,

- duzy w ostonkach biatkowych o §rednicy 36 mm 1 masie ok. 0,8 kg.

Barwa Kietbasy Jatlowcowej jest ciemnobrazowa, wyrdéwnana na catej powierzchni,
charakterystyczna dla produktu mocno wedzonego.

Konsystencja 1 ,wrazenie w dotyku” charakteryzuje sucha powierzchnia wianka
rOwnomiernie pomarszczona a zarazem gtadka, ostonka §cisle przylega do farszu.

Swoista smakowitos¢ 1 krucho$¢ wynika z doboru uzytego surowca, przypraw (w
szczegblnosci jatowca) a takze z zastosowanego w procesie produkcji naturalnego wedzenia.

Cechy mikrobiologiczne i fizyko-chemiczne:
- zawartosc¢ biatka, %, nie mniej niz - 15,0
- zawartos¢ wody, %, nie wigcej niz - 60,0
- zawartos¢ tluszezu, %, nie wigcej niz - 35,0
- zawartos¢ soli, %, nie wigcej niz - 3,5
- zawarto$¢ azotanow(IIl) i1 azotanéw(V) w przeliczeniu na NaNO,, %, nie wigcej niz —
0,0125

Tak dobrane wartosci sktadu chemicznego zapewniaja tradycyjna jako$¢ produktu.
Wydajnos¢ gotowego produktu wynosi 75% (+/- 3%) w stosunku do uzytego surowca
migsnego.

4. Metoda produkcji:

Skladniki:

Surowce migsne (na 100 kg produktu)

- migso wieprzowe kl. I o zawartosci tluszczu do 15 % — 20 kg

- migso wieprzowe kl. ITA o zawarto$ci ttuszczu do 20 % — 50 kg
- migso wieprzowe kl. III — migso Sciggniste o zawartosci thuszczu do 25 % — 20 kg



- thuszcz drobny twardy — 10 kg
Dopuszcza sig zastapienie do 50% migsa wieprzowego kl. ITA albo migsa wieprzowego kl. III
migsem wotowym.

Dodatki (na 100 kg produktu)

- pieprz naturalny - 0,17kg
- jalowiec - 0,12 kg
- cukier - 0,20kg

Zalecenia zywieniowe dotyczace produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu
kielbasy jalowcowe;j:

Zywienie nawiazuje do tuczu tluszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie $win o

masie ciata - do 120 kg, charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscia tluszczu

sroédmigsniowego (zawartos¢ thuszczu $rodmigsniowego powyzej 3%) w stosunku do $win
obecnie tuczonych do masy 90 —100 kg (zawartos¢ thuszczu srédmigsniowego okoto 2-3 %).

Uzyskane w ten sposdb migso ma duza przydatno$¢ do produkcji tradycyjnych polskich

wedlin o odpowiednich walorach smakowych.

- Tucz powinien opiera¢ si¢ na tradycyjnie w Polsce utrzymywanych rasach: putawskie;,
ztotnickiej, wielkiej biatej polskiej lub polskiej bialej zwistouchej. Poza zwierzgtami
czysto rasowymi tuczone moga by¢ rowniez mieszance, ktérych komponent mateczny
stanowia wymienione rasy. Minimalny udzial krwi ras rodzimych powinien wynosi¢ 50%.

- Zwierzgta nalezy tuczy¢ do masy ciata okoto 120 kg, co pozwoli uzyska¢ migso o
wigkszej zawartosci thuszczu srodmigsniowego.

- Tucz powinien by¢ prowadzony w dwoch lub trzech fazach — jedna lub dwie fazy tuczu
do 90 kg i1 koncowa faza od 90 do 120 kg.

- Tucz zwierzat do masy ciata 90 kg moze si¢ odbywa¢ jedna lub dwoma rodzajami
mieszanek (jedna lub dwie fazy tuczu). W sktad mieszanki (dawki) jako komponenty
energetyczne moga wchodzi¢ $ruty zbozowe — pszenna, jeczmienna, zZytnia, owsiana,
pszenzytnia, kukurydziana, natomiast jako komponenty biatkowe — $ruty z tubinu, bobiku,
grochu Sruta poekstrakcyjna sojowa oraz $ruta poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy
rzepakowe, drozdze pastewne, susze z zielonek. Pasze moga by¢ uzupelniane o dodatki
witaminowo-mineralne.

- Sruta kukurydziana oraz $ruta z nagich odmian owsa, ze wzgledu na wysoka zawarto$é
thuszczu, w mieszankach i dawkach dla zwierzat do 90 kg, moga by¢ zastosowana w ilo$ci
do 30 %.

- W sktad mieszanki (dawki) dla zwierzat od 90 do 120 kg (koncowa faza tuczu) jako
komponenty energetyczne moga wchodzi¢ Sruty pszenna, jgczmienna, zytnia, pszenzytnia.
W mieszankach (dawkach) nie moze by¢ stosowana $ruta z kukurydzy oraz nagich
odmian owsa. Jako zrédlo biatka moga by¢ stosowane $ruty ze straczkowych (lubinu,
bobiku, grochu), makuch rzepakowy lub $ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z
zielonek. W sktad dodatkéw witaminowo-mineralnych moga wchodzi¢ jedynie witaminy
oraz makro i mikroelementy.

- Dla zapewnienia odpowiednich parametrow technologicznych migsa przez caly okres
tuczu w mieszankach i dawkach nie nalezy stosowac olejow roslinnych.

- Przez caly okres tuczu w mieszankach (dawkach) nie moga by¢ stosowane pasze
pochodzenia zwierzgcego — mleko w proszku, suszona serwatka, maczki rybne.

- Poszczegdlne pasze moga by¢ podawane zwierz¢tom oddzielnie lub wymieszane ze soba 1
podawane w postaci mieszanek.



- Zalecana ilo$¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu powinna
wynosi¢ od 12 do 13 MJ EM/kg mieszanki. Zawarto$¢ biatka w mieszankach w I fazie
tuczu powinna wynosi¢ okoto 16-18%/kg mieszanki, w II fazie tuczu 15-16% i koncowe;j
fazie tuczu okoto 14 %/kg mieszanki.

- We wszystkich fazach tuczu mieszanki moga by¢ stosowane w postaci sypkiej lub
granulowane;.

- Zywienie moze by¢ normowane lub do woli (ad libitum). Zywienie do woli zalecane jest
szczegblnie w koncowej fazie tuczu.

Dawki dla tucznikéw moga opiera¢ si¢ na samych mieszankach tresciwych lub mieszankach
tresciwych 1 paszach objetosciowych — ziemniakach 1 zielonkach.

Etapy Produkcji Kielbasy Jalowcowej:

Etap 1 — Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcow migsnych. Ujednorodnienie wielkosci
kawatkow migsa (do 5 cm $rednicy).

Etap 2 — Peklowanie tradycyjne (metoda sucha) przez minimum 48 godz. przy zastosowaniu
mieszanki peklujacej na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i azotynu sodu (NaNQO,). Co
najmniej 48 godzinne peklowanie pozwala na uksztattowanie si¢ smakowitosci produktu.

Etap 3 - Obrobka mechaniczna: rozdrabnianie migsa kl. I do wielkosci ok. 20 mm,
rozdrabnianie migsa kl. IIA do wielko$ci ok. 8 mm, rozdrabnianie migsa kl. IIT do wielkosci
ok. 3 mm a nastgpnie kutrowanie z dodatkiem 5 kg lodu. Takie rozdrobnienie pozwala na
uzyskanie odpowiedniego obrazu kietbasy na przekroju.

Etap 4 - Mieszanie wszystkich surowcow migsnych z dodatkiem przypraw: pieprzu
naturalnego, cukru, jalowca (ktoéry rozdrabnia si¢ bezposrednio przed dodaniem do
mieszatki). Rozdrobnienie jalowca bezposrednio przed rozpocze¢ciem procesu produkcji
zapewnia charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej specyficzny charakter.

Etap 5 — Napetnianie w naturalne jelita wieprzowe o $rednicy powyzej 32 mm lub ostonki
biatkowe o $rednicy 36 mm, odkrgcanie batonow i formowanie w wianki. Dwa rodzaje
ostonek daja mozliwo$¢ wytwarzania kietbas:

- o mniejszych wiankach w jelitach wieprzowych cienkich o masie 0,5 kg

- o wigkszych wiankach w ostonkach biatkowych o masie 0,8 kg

Etap 6 - Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne osuszenie
powierzchni, “ulozenie si¢” sktadnikow wewnatrz batonow.

Etap 7 - Osuszanie powierzchni a nastepnie tradycyjne wedzenie w dymie cieptym, pieczenie
do uzyskania wewnatrz batondw temperatury minimum 70 °C. Wedzenie i pieczenie
pozwalaja na uzyskanie charakterystycznej barwy powierzchni, odpowiednie walory
smakowe a dogrzanie batonéw w ich centrum do temperatury 70 °C, réwnomierne
wybarwienie i zniszczenie obecnych w farszu drobnoustrojow.

Etap 8 - Wychladzanie przez 24 godz.



Etap 9 — Ponowne wedzenie zimnym dymem przy uzyciu zrgbkéw bukowych i gatazek
jatowca a nastgpnie suszenie w temperaturze 14 — 18 °C przez 3 — 5 dni az do uzyskania
wydajnosci 75% (+/- 3%). Utrwalenie i poglebienie barwy zewngtrznej a przez odwodnienie
batonéw uzyskanie pozadanej trwatosci.

5. Specyficzny charakter:

Szczegblny charakter kietbasy jatowcowej wynika z kilku charakterystycznych dla tego
produktu cech:

- kruchosci 1 specyfiki migsa,

- wyjatkowego smaku i zapachu,

- jednolitego ksztattu..

Kruchos$¢, soczystosc¢ i specyfika migsa:

Istotnym sktadnikiem kietbasy jatowcowej wplywajacym na jej specyfike jest migso
wieprzowe pochodzace od specjalnie do tego celu tuczonych $win osiagajacych 120 kg 1
charakteryzujacych si¢ wyzsza zawarto$cia thuszczu srodmigsniowego. Ponadto do produkcji
Kietbasy Jatlowcowej stosuje si¢ migso pochodzace z tradycyjnie w Polsce utrzymywanych
rasach: putawskiej, ztotnickiej, wielkiej bialej polskiej lub polskiej biatej zwistouchej. Poza
zwierzg¢tami czysto rasowymi tuczone sa mieszance, ale jedynie takie, ktorych komponent
mateczny stanowig wymienione rasy. Celem odpowiedniego tuczu jest pozyskanie surowca
(migsa) charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartoscia thuszczu Srodmigsniowego. Wiasnie
uzycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody wytwarzania, ze szczegdlnym
uwzglednieniem etapoéw: kutrowania, peklowania 1 wedzenia zapewnia kietbasie jalowcowe;j
wyjatkowa kruchos¢ 1 soczystosc.

Wyjatkowy smak i zapach:

Nazwa ,,Kietbasa Jatlowcowa” wyraza specyficzny charakter produktu, ktory zwiazany jest
przede wszystkim z jego niepowtarzalnym smakiem i zapachem. Te cechy sa wynikiem
zastosowania w procesie produkcji owocoOw krzewu jatowca (Juniperus) - rozdrabnianych tuz
przed dodaniem do surowca migsnego - oraz korzystania z gatazek jalowca podczas procesu
wedzenia. Rozdrobnienie jatowca bezposrednio przed rozpoczgciem procesu produkcji
wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy i wptywa na jej specyficzny charakter, natomiast
wedzenie w dymie jatlowcowym dopetnia jej smak 1 poteguje wyjatkowy zapach. Specytika
sposobu produkcji, a w szczegolnosci wykorzystywanie jalowca oraz wyjatkowe cechy
organoleptyczne byly podstawa do nazywania tej kielbasy ,,Kietbasa Jatowcowa”.

Jednolity ksztatt:

Cecha wyrozniajaca kietbasg jalowcowa wérdd innych kietbas jest jej ksztatt. Kielbasa ta jest
sprzedawana bowiem wylacznie w dwdéch, bardzo do siebie zblizonych formach, przez co jest
dobrze rozpoznawana przez konsumentow. Kietbasa jatowcowa ma wyglad réwnomiernie
pomarszczonego batona w ksztalcie wianka. Posiada charakterystyczny okotkowy ksztatt, bez
zewngtrznych glebokich pofatdowan wzdhuznych. Stosowane sa dwie wielkosci wiankow
kietbasy:

- maly o $rednicy powyzej 32 mm i masie ok. 0,5 kg,

- duzy o $rednicy 36 mm i masie ok. 0,8 kg.



6. Tradycyjny charakter:
Tradycyjne surowce:
1. Jalowiec (Juniperus):

,Drzewo jalowcowe na ogniu palone przyjemna won aromatyczna wydaje” (1 — patrz pkt. 9
wniosku) — to jedna z przydatnych wlasciwosci tego dos¢ pospolicie wystgpujacego od
wiekow na terenach Rzeczpospolitej krzewu. ,,Galazki, widry, jagody sa poszukiwanem
kurzyskiem (rodzaj kadzidla do wedzenia i1 kadzenia) przy wedzeniu migsa; kurzysko
jalowcowe nadaje wedlinie wykwintny smak i zapach” (2). Owo ,,kurzysko” stuzyto takze do
wykadzania dusznych izb i chronilo — jak wierzono — przed zaraza. Z zywicy jatlowca
wytwarzano sok jalowcowy, jako lek korzenny moczopg¢dny, wywotujacy poty, wzmagajacy
trawienie. Nacieranie nim chorych miejsc pomagato na artretyzm i1 reumatyzm. ,Jagody
jatlowca maja smak korzenny, stodko-gorzki i zapach przyjemny; jako przyprawa do
kwiczolow lub innych potraw, sa rzecza powszechnie znang” — pisano w potowie XIX wieku.
(3) Uzywano szyszek jatlowca przy kiszeniu kapusty, ogorkow i1 burakow ¢wikltowych oraz
przy wyrobie gatunkowych wodek i piwa.

2. Migso wieprzowe od tradycyjnie zywionych swin:

Migso wieprzowe uzywane do produkcji kietbasy jatowcowej powinno pochodzi¢ od zwierzat
ras, z ktorych produkt ten byl tradycyjnie otrzymywany, czyli: pulawskiej, zlotnickiej,
wielkiej biatej polskiej lub polskiej biatej zwistouchej. Poza zwierzetami czysto rasowymi
tuczone moga by¢ rowniez mieszance, ktorych komponent mateczny stanowia wymienione
rasy. Minimalny udziat krwi ras rodzimych powinien wynosi¢ 50%. Migso $win chowanych z
przeznaczeniem na kietbas¢ jalowcowa musi charakteryzowal sig¢ zawarto$cia tluszczu
srodmigsniowego przekraczajaca 3%, tzw. marmurkowatoscia nadajaca produktowi pozadana
krucho$¢, soczystos¢ oraz doskonaty smak. Uzycie takiego migsa zdecydowanie wplywa na
jakos¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny charakter i jest zgodne z tradycyjna metoda
wytwarzania.

Tradycyjny sposob produkcji i tradycyjny sklad:

Wedzenie migsa pod rdéznymi postaciami to sposéb na konserwacjg, obok innych znanych
metod, jak solenie, peklowanie, parzenie, marynowanie, suszenie. Zabiegi te dawaty takze
okreslone efekty smakowe. By je wzmodc i urozmaicié¢ stosowano kombinacje konserwantow i
przypraw, a najpowszechniejszym sposobem wedzenia bylo palenie jatowca. Dowiadujemy
si¢ o tym m.in. ze staropolskich Zrédet rekopismiennych, jak np. z zapiskow anonimowego
rzadcy folwarku szlacheckiego z lat 80-tych XVIII wieku. (4), w ktorych znajdujemy
receptury wytwarzania wedlin. Cho¢by szynki wedzonej - tu najwazniejszym etapem procesu
wytworczego byto 10-tygodniowe wedzenie jej w dymie jalowcowym. O popularnosci
wedzenia na jalowcu czytamy w opisie szlacheckiego $niadania w poemacie ,,Pan Tadeusz”
polskiego narodowego wieszcza Adama Mickiewicza (5): — ,,Wszystkie (wedliny) wyborne,
wszystkie sposobem domowym, Uwedzone w kominie dymem jatlowcowym”.

Rodzaj wedliny zwany kietbasa — bez blizszego okre$lania jej gatunku, pojawia si¢ w
zrodlach pisanych juz od wiekéw srednich. Ze skapych wzmianek wynika, ze typowa
staropolska kietbasa byta gruba, ciemna (zapewne wynik wedzenia), pozwijana i czgsto dtuga
na kilka tokci. Zajadano si¢ nia na ucztach szlacheckich i magnackich, stale goscita w kuchni



Radziwiltow (polski réd szlachecki) w Brwinowie z poczatku XVIII wieku (6) i na stotach
pomniejszych rodow. O popularnos$ci kietbas informuja rachunki 1 zestawienia wydatkow na
zywnos$¢ sporzadzane przez intendentéw dworskich, patacowych i folwarcznych. W kietbasy
wyposazano suchy prowiant dla podréznych, wkladano je do zawiniatek posytanych z
folwarkéw krewnym w osrodkach miejskich. np. uczacej si¢ mlodziezy. (7) Na traktach
nierzadkim widokiem byli zbrojni jezdZcy z ,,wedzonkami i kietbasami u pasa”. (8)

Z biegiem czasu przybywalo rodzajow wedlin, powstawaty nowe receptury, wzrastaty walory
smakowe wyrobow z migsa za sprawa rozmaitosci przypraw, mody i ludzkiej pomystowosci.
Uwolniona i bogacaca si¢ wie§ §ladem dworow zajela si¢ przetwdrstwem, poczatkowo na
wlasny uzytek, a pozniej takze na handel, a receptury, smaki i zwyczaje zywieniowe
przechodzity z pokolenia na pokolenie. Tradycje przyprawiania i wgdzenia migsa jalowcem
kultywowano w lokalnych 1 regionalnych odmianach r6znigcych si¢ niuansami
technologicznymi, ale tez niekiedy rodzajem stosowanych migs. Eksperymentowano np. z
sjatowcowa” z dziczyzny (migso z zajaca, dzika z dodatkiem wieprzowego) (9). Tak
sprawiane kielbasy odréznialy si¢ smakowo, ale istota receptury (szpikowanie i wedzenie
jalowcem) pozostawata wszedzie ta sama. Tak o lokalnej odmianie ,,jalowcowej” pisal w
latach 40-tych ubiegltego wieku podrézujacy po Kurpiach fachowiec branzy migsnej (10):
»Kielbasa spod Myszynca na Kurpiach, kielbasa wedzona jalowcem 2z ziarnkami
jatowcowymi wewnatrz. Sucha o doskonatym swoistym aromacie i smaku. Taka kietbase,
mimo ze duzo tego rodzaju wyrobow juz jadtem napotkalem po raz pierwszy. A w tamtych
okolicach jezeli zblizaja si¢ $wigta lub podnioste uroczystosci rodzinne, produkuje si¢ te
kietbasy w kazdej chatupie”.

Produkcja wedlin na skalg przemystowa jeszcze w latach migdzywojennych miata marginalny
charakter — jesli nie liczy¢ kilku duzych zaktadéw produkujacych bekon na eksport. Kietbasy
wytwarzano w matych zaktadach przetworczych o zasiggu lokalnym. Po 1945 roku zgodnie z
doktryna centralnego planowania podj¢to budowe przemystu migsnego opartego na wielkich
przetworniach. W trosce o jako$¢ i walory smakowe wedlin wprowadzono standaryzacjg
produktéw 1 normy technologiczne odwolujace si¢ do tradycyjnych receptur. ,,Kietbasa
jatowcowa” jako nazwa produktu pojawia si¢ normatywach regulujacych obrot zywnos$cia w
1947 1 1948 roku. (11) W 1954 roku powstaje ujednolicona norma kietbasy jatowcowej (12),
rozwinigta nastgpnie w norme z 1964 roku, ktora stata si¢ podstawa niniejszego wniosku (13).

Normy te powstaly w celu dbania o jak najwyzsza jako$¢ kielbasy jalowcowej. Cho¢ obecnie
norma, na ktorej oparty jest niniejszy wniosek nie jest obowiazujaca, to jednak w dalszym
ciagu jej zapisy wyznaczaja najwyzsze standardy produkcji kietbasy jatowcowe;.

7. Minimalne wymagania oraz procedury kontroli specyficznego charakteru:

Ze wzgledu na specyficzny charakter kietbasy jalowcowej kontroli podlega¢ powinny w
szczegOlnosci:
1. Jakos$ci surowca, stosowanego do produkcji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:
- wymagane rasy zwierzat lub ich mieszance
- rodzaj tuczu
- czas peklowania
- przyprawy stosowane do produkcji kietbasy jalowcowej i proporcje w jakich sa
uzywane
2. Proces wedzenia kietbasy jatowcowej
W trakcie kontroli nalezy sprawdzi¢:



zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieptym oraz temperatury
dogrzania

zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem

uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrgbek bukowych oraz gatazek jalowca

3. Jakos$¢ wyrobu gotowego:

zawartos¢ bialka,

zawarto$¢ wody,

zawarto$c¢ thuszczu,

zawartos$¢ chlorku sodu,

zawarto$¢ azotanow (III) oraz azotanow (V),
smak 1 zapach.

4. Ksztatt produktu

8. Informacje dodatkowe:

9. Wykaz dokumentow cytowanych we wniosku:

Przypisy, do ktorych odwotania znajduja si¢ w pkt. 6 specyfikacji:

1)
2)
3)
4)

5)
6)

7)
8)

9)

Encyklopedyja Powszechna — Warszawa 1863

Wielka Encyklopedia Powszechna Ilustrowana, Warszawa 1903

Encyklopedyja Powszechna — Warszawa 1863

Regkopis — Archiwum Glowne Akt Dawnych (AGAD) w Warszawie, zesp6l arch.:
,,Zbior z Muzeum Narodowego”, sygn. 1249

Adam Mickiewicz, Pan Tadeusz (pierwsze wydanie 1834 r.)

Rekopis — AGAD w Warszawie, zesp6t arch.: ,,Archiwum Radziwiltéw z Nieborowa
— akta majatkowe i gospodarcze dawniejsze”, sygn. 820, 1727 rok

Rekopis — AGAD w Warszawie, zespo6t arch.: ,,Archiwum Radziwiltéw z Nieborowa
— akta majatkowe 1 gospodarcze dawniejsze”, sygn. 784, 1808 rok

Jedrzej Kitowicz, Opis obyczajéw za panowania Augusta III (pierwsze wydanie 1840
r.)

W. Leg, Z doswiadczen przy produkcji wedlin, Gospodarka Migsna — 1953 nr 6

10) Wiejskie wedliny regionalne, Gospodarka Miesna (miesigcznik) — 1950 nr 7-8
11) Rozporzadzenie Ministroéw: Aprowizacji oraz Przemyshu i Handlu z 14 listopada 1947

r. (Dz. U. nr 72 poz. 455); Rozporzadzenie Ministroéw: Aprowizacji oraz Przemystu i
Handlu z 15 wrze$nia 1948 r. (Dz. U. nr 44 poz. 334)

12) Zbior receptur m.in. jalowcowa, Archiwum Akt Nowych (AAN) w Warszawie -

zespot arch.: Centralny Zarzad Przemyshu Migsnego, sygn. 2/86, 1954 rok

13) Przepisy wewngtrzne — zbior dokumentacji technologicznej na wedliny 1 wyroby

wedliniarskie, Centrala Przemystu Migsnego, Warszawa 1964 r.



II1. Kontrola:

Gtoéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-Spozywczych
ul. Wspdlna 30,

00-930 Warszawa, Polska

Numer telefonu: (+48 22) 623 29 01

Numer faksu: (+48 22) 623 20 99

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrolg cato$ci specyfikacji.



