DZIENNIK URZEDOWY

MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

Warszawa, dnia 8 kwietnia 2026 r.

Poz. 21

OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

z dnia 7 kwietnia 2026 .

w sprawie wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji ,,kielbasy krakowskiej suchej staropolskiej”
zarejestrowanej jako gwarantowana tradycyjna specjalno$é

Na podstawie art. 9 pkt 3 w zwiazku z art. 20 ust. 5 ustawy z dnia 9 marca 2023 r. o rejestracji i ochronie
nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci produktow
rolnych i $§rodkéw spozywczych, win lub napojow spirytusowych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U.
poz. 588) oglasza sie, ze dnia 25 marca 2026 r. wplynat, zlozony przez Zwigzek Polskie Migso z siedziba
w Warszawie, wniosek o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej”
zarejestrowanej jako gwarantowana tradycyjna specjalnos¢.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: S. Krajewski



WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU
ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO BEDACEGO
GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA!

Na podstawie art. 66 ust. 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych w
odniesieniu  do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce rozporzadzenia (UE) nr
1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr
1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej ,rozporzadzeniem 2024/1143".

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

1. Nazwa produktu
Kietbasa krakowska sucha staropolska

2. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

3. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Zwiazek Polskie Mieso: ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa
4. Grupa:

Zwiazek ,Polskie Mieso” zrzesza podmioty dziatajgce w branzy miesnej, m.in. zaktady
miesne produkujace ,kietbase krakowska suchg staropolska”.

5. Nagtowki w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]

[ ] Nazwa produktu

Opis produktu

Metoda produkcji

[] Inne:

! Do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu uprawniona jest grupa
producentéw produktu, ktérego nazwa jest zarejestrowana jako gwarantowana tradycyjna specjalnosé.



6. Opis i przyczyny zmian(-y)

1. Tekst w ppkt 4.1 akapit pierwszy obecnej specyfikacji zmieniono w celu
doprecyzowania dopuszczalnych form handlowych  kietbasy krakowskiej suchej
staropolskiej”. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.1
akapit pierwszy zaktualizowanej specyfikacji:

<<, Kietbasa krakowska sucha staropolska” jest kietbasg suszonga, grubo rozdrobniona.
Woystepuje w formie typowych batonéw o dtugosci okoto 300 mm lub ich czesci (tzw.
skosy), w jelicie naturalnym lub ostonce biatkowej o srednicy od 50 do 70 mm., o
rownomiernie pomarszczonej skoérce i zewnetrznej barwie ciemnobrazowej, typowej
dla produktow wedzonych. Powierzchnia kietbasy jest ISnigca, lekko pomarszczona,
sucha w dotyku. Konce batonéw s3 obustronnie zawigzane lub spiete. Produkt moze
by¢ wprowadzony do obrotu rowniez w formie plastréow.>>

Zmiana opisu produktu ma na celu umozliwienie wprowadzania do obrotu ,kietbasy
krakowskiej suchej staropolskiej”’ réwniez w formie plastrow. Nie ma to wptywu na
tradycyjny charakter produktu. Zmiana ta wynika z obserwowanych trendéw
rynkowych, polegajacych na zwiekszonym zapotrzebowaniu na produkty porcjowane,
wygodne w uzyciu i dostosowane do sprzedazy detaliczne;.

Zmiana ta nie wptywa na sktad, technologie produkcji, wtasciwosci fizykochemiczne ani
cechy sensoryczne wyrobu. Niezaleznie od formy handlowej, zachowana zostaje
tradycyjna struktura, konsystencja oraz parametry jakosciowe ,kietbasy krakowskiej
suchej staropolskiej”.

2. Tekst w ppkt 4.2 akapit pierwszy (w czesci ,Sktadniki”) obecnej specyfikacji
zmieniono w celu uszczegbétowienia proporcji mies (w kg na 100 kg catkowitej masy
miesa). Zmieniony tekst ma nastepujgce brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.2 akapit
pierwszy (w czesci ,Sktadniki”) zaktualizowanej specyfikacji:

,2Surowce miesne (w kg na 100 kg catkowitej masy miesa):

Mieso wieprzowe kl. | - 70 - 75 kg

Mieso wieprzowe kl. [IA - 10 - 12,5 kg

Mieso wieprzowe kl. Il - 10 -12,5 kg

Dopuszcza sie uzycie ttuszczu - ttuszcz drobny twardy - do 10 kg.

Dopuszcza sie zastgpienie 10 kg miesa wieprzowego kl. | miesem wotowym klasy Il w
ilosci do 10 kg.”

Zmiana proporcji surowcow miesnych w recepturze ma jedynie charakter korekcyjny.
Zwiekszenie udziatu miesa wieprzowego klasy | sprzyja uzyskaniu zwartej struktury
oraz prawidtowemu przebiegowi procesu suszenia.

Proporcjonalne zwiekszenie udziatu miesa klasy Il A i lll pozwala na zachowanie
wtasciwej tekstury, krajalnosci oraz tradycyjnych cech sensorycznych wyrobu. Zmiana
ta pozostaje spdjna z utrzymaniem dopuszczalnego dodatku ttuszczu drobnego
twardego do 10 kg lub zastapienia 10 kg miesa wieprzowego kl. | miesem wotowym



klasy Il w ilosci do 10 kg i nie wptywa na charakter wyrobu, a jedynie doprecyzowuje
recepture w celu zapewnienia stabilnej i powtarzalnej jakosci produktu koncowego.

3. Tekst w ppkt 4.2 (w czesci ,Analityczna zawartos¢ ttuszczu”) obecnej specyfikacji
zmieniono w celu odzwierciedlenia faktycznie osigganych parametrow. Zmieniony tekst
ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.2 (w czesci ,Analityczna zawartosc
ttuszczu”) zaktualizowanej specyfikacji:

yJAnalityczna zawartos¢ ttuszczu:

Kl. 1do 10 %
KI. 1A do 20 %
KI. 11l do 15 %.”

Obnizenie maksymalnej zawartosci ttuszczu w poszczegolnych klasach sprzyja
poprawie przebiegu procesu suszenia oraz stabilnosci struktury ,kietbasy krakowskiej
suchej staropolskiej”. Zmiana ta jest zaostrzeniem wymagan jakosciowych i stanowi
dostosowanie specyfikacji ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej” do aktualnych
oczekiwan rynku oraz praktyki produkcyjnej, bez negatywnego wptywu na tradycyjny
charakter produktu.

Zataczniki
7.1 Zaktualizowany wniosek o rejestracje produktu ze zmianami, sporzadzony
zgodnie z rozporzadzeniem (UE) 2024/1143.
7.2 Petnomocnictwo, na mocy ktérego wnioskodawce reprezentuje petnomocnik.

Dane do kontaktu nalezy przekazac, razem z wnioskiem, na osobnej kartce.
Informacje te stuzyty beda do kontaktéw roboczych i nie beda publikowane na stronie
internetowej MRiRW.

Dane do kontaktu:

Telefon:

E-mail:



WNIOSEK O REJESTRACIJE i
GWARANTOWANEJ TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

Na podstawie art. 56 ust. 2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych w
odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia
(UE) nr 1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajgce
rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej
,rozporzadzeniem 2024/1143".

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

I Dane wnioskodawcy?

1. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

2. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Zwiazek Polskie Mieso: ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa
3. Grupa:

Zwigzek ,Polskie Mieso” zrzesza podmioty dziatajace w branzy miesnej, m.in.
zaktady miesne produkujace ,kietbase krakowska suchg staropolska”

! Do ztozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa producentéw. Grupg producentéow
sktadajacag wniosek jest stowarzyszenie, niezaleznie od jego formy prawnej, w sktad ktérego wchodza
producenci tego samego produktu, ktérego nazwa jest przedmiotem wniosku o rejestracje, lub jeden
producent, gdy dana osoba jest jedynym producentem zainteresowanym ztozeniem wniosku.



Dane do kontaktu nalezy przekazaé, razem z wnioskiem, na osobnej kartce.
Informacje te stuzyty beda do kontaktow roboczych i nie beda publikowane na stronie
internetowej MRiRW.

Dane do kontaktu:

Telefon:
E-mail:



Il.  Specyfikacja produktu?
Na podstawie art. 54 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO
GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA

1. Nazwa lub nazwy
Kietbasa krakowska sucha staropolska

2. Panstwo trzecie lub paninstwo cztonkowskie sktadajace wniosek o rejestracje
Polska

3. Klasa produktu, o ktérej mowa w zataczniku XVIII do rozporzadzenia
wykonawczego (UE) 2025/26 [Urzad Publikacji: prosze wstawi¢ odestanie do
C(2024)8000]

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

4. Podstawy do rejestracji
4.1. Produkt:
[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]
jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu;
[ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” to produkt tradycyjny, ktéry jest wynikiem
sposobu produkcji odpowiadajgcego tradycyjnej praktyce. Jej sposéb produkcji
wywodzi sie z tradycji krakowskich kietbas grubo krojonych, o ktérych pisze juz w
wydanej w 1926 roku publikacji pt.: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie - praktyczne
wskazowki o wyrobie wedlin” polski autor Andrzej Rozycki. Z uwagi na swojg jakos$¢ i
charakter, sposéb wytwarzania tej kietbasy rozprzestrzenit sie na inne rejony. Metoda
produkcji opiera sie na wywodzacych sie z tradycyjnych proceséw: peklowania,
osadzania, wedzenia i suszenia. W procesie produkcji szczegblna role zajmuje proces
osadzania (2-3 godziny), dzieki ktoremu w produkcie zachodza ztozone procesy
fizykochemiczne, a produkt zyskuje specyficzny smak i aromat.

4.2. Nazwa produktu:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]

[ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu,

wskazuje na tradycyjny charakter danego produktu.

2 Specyfikacja produktu musi by¢ zwiezta i nie moze przekraczaé¢ 5000 stow, z wyjatkiem nalezycie
uzasadnionych przypadkow.



Nazwa ,kietbasa krakowska sucha staropolska” jest stosowana w odniesieniu do
specyficznego produktu, ktéry powstaje zgodnie ze sposobem produkcji wywodzacym
sie z tradycji kietbas krakowskich grubo rozdrobnionych. Nazwa ,kietbasa krakowska”
stata sie nazwa rodzajowa. Natomiast okreslenie rejestrowanego produktu
,staropolska” odnosi sie do metody produkcji, a nie obszaru geograficznego. Zgodnie ze
stownikiem etymologicznym stowo ,staropolski” oznacza - zwigzany z dawng Polska.

5. Opis

5.1. Opis produktu, do ktérego odnosi sie nazwa podana w pkt 1, w tym jego gtéwnych
wtasciwosci fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych lub
organoleptycznych (art. 54 ust. 1 akapit pierwszy lit. b) rozporzgdzenia
2024/1143 i art. 24 rozporzqgdzenia wykonawczego (UE) 2025/26.

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” jest kietbasg suszong, grubo rozdrobniona.
Woystepuje w formie typowych batonéw o dtugosci okoto 300 mm lub ich czesci (tzw.
skosy), w jelicie naturalnym lub ostonce biatkowej o srednicy od 50 do 70 mm., o
rownomiernie pomarszczonej skoérce i zewnetrznej barwie ciemnobrazowej, typowej
dla produktow wedzonych. Powierzchnia kietbasy jest ISnigca, lekko pomarszczona,
sucha w dotyku. Konice batonéw s3 obustronnie zawigzane lub spiete. Produkt moze
by¢ wprowadzony do obrotu rowniez w postaci plastréow.

Przekroj poprzeczny kietbasy z wyraznie widocznymi wiekszymi kawatkami miesa,
mniejszymi ttuszczu (jasniej wybarwionymi) i otoczonymi farszem. Na przekroju
kietbasy sg widoczne wyraznie duze kawatki chudego miesa wieprzowego o barwie
rozowej do ciemnorézowej, a pomiedzy nimi mieso pozostatych klas o kolorze nieco
jasniejszym. Woszystkie sktadniki miesne sg dobrze zwigzane, co umozliwia tatwe
plasterkowanie produktu.

Pod Swiatto cienkie plasterki lekko przeswitujg tworzac charakterystyczny mozaikowy
uktad tzw. witrazyka.

,Wrazenie w dotyku” batonu charakteryzuje gtadka, sucha i réwnomiernie
pomarszczona powierzchnia.

,Kietbase krakowskg suchg staropolskg” cechuje smak peklowanego, wedzonego i
pieczonego miesa z wyraznymi nutami pieprzu i delikatnym posmakiem czosnku oraz
gatki muszkatotowe;.

Zapach typowy dla mocno uwedzonej kietbasy z bardzo delikatnym zapachem czosnku.
,Kietbasa krakowska sucha staropolska” jest to kietbasa trwata, wedzona, pieczona i
suszona, produkowana w oparciu o tradycyjne receptury i tylko z miesa najwyzszej
jakosci. Wytwarzana jest w przewazajacej ilosci z mies chudych wieprzowych. Duze
kawatki miesa wieprzowego uzupetnione s farszem z dodatkiem mieszanki wytacznie
naturalnych przypraw. Wszystkie przyprawy, jakos¢ dobranych mies, ale takze proces
osadzania i wedzenia, a na koncu suszenia, tworzg wspaniaty produkt, o unikalnym
smaku.

5.2. Opis metody produkcji, ktorg producenci muszq stosowac, w tym, w stosownych
przypadkach, charakter i wtasciwosci uzytych surowcow lub sktadnikéw, w
tym, w stosownych przypadkach, handlowe oznaczenie danego gatunku i jego
nazwa systematyczna, oraz metody przygotowywania produktu (art. 54 ust. 1



akapit pierwszy lit. c) rozporzqdzenia 2024/1143 i art. 24 rozporzqdzenia
wykonawczego 2025/26.

Sktadniki:

Surowce miesne (w kg na 100 kg catkowitej masy miesa):

Mieso wieprzowe kl. | - 70 - 75 kg

Mieso wieprzowe kl. [IA - 10 - 12,5 kg

Mieso wieprzowe kl. Il - 10 -12,5 kg

Dopuszcza sie uzycie ttuszczu - ttuszcz drobny twardy - do 10 kg.

Dopuszcza sie zastgpienie 10 kg miesa wieprzowego kl. | miesem wotowym klasy Il w
ilosci do 10 kg.

Klasyfikacja miesa wieprzowego
Klasa I (kl. 1) - mieso chude, niesciegniste,
Klasa llA - (kl. I1A) - mieso $rednio ttuste, niesciegniste,

Klasa Il (kl. 1) - mieso chude lub $rednio chude, Sciegniste.

Ttuszcz
a) zewnetrzny:

KI. I bez ttuszczu,

KI. [IA warstwa do 8 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, 9-11 mm;
b) miedzymiesniowy:

KI. I warstwa do 2 mm,

KI. 1A warstwa do 10 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, do 15 mm;
¢) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu

Kl. 1do 10 %
KI. 1A do 20 %
KI. 1ll do 15 %

Barwa ttuszczu we wszystkich klasach: biata z odcieniem rézowym lub kremowym
Sciegnistosc¢
KI. I niedopuszczalna,

KI. 1A niewielka ilos¢ sciegien, do 10 %



KI. lll bez ograniczen,

Przekrwienie miesa we wszystkich klasach: niedopuszczalne
Wezty chtonne we wszystkich klasach: niedopuszczalne
Klasyfikacja miesa wotowego

Klasa Il - mieso Sciegniste z minimalng okrywa ttuszczu zewnetrznego - do 2 mm i
gruba do 2 mm warstwa ttuszczu miedzymiesniowego.

Ttuszcz

a) zewnetrzny - warstwa do 2 mm,

b) miedzymiesniowy - warstwa do 2 mm,

c) srédtkankowy - dopuszczalny do 2 mm.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu: 16 %

Barwa ttuszczu: bladokremowa do intensywnie zo6ttej

Sciegnistosc¢: bez grubszych Sciegien

Przekrwienie i wezty chtonne: niedopuszczalne

Barwa miesa chtodzonego: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

Podstawowym surowcem jest chude, dobrej jakosci mieso wieprzowe i/lub wotowe.

Mieso wieprzowe powinno charakteryzowac sie nastepujacymi parametrami
jakosciowymi:

— odpowiednia wodochtonno$¢, wynoszaca: 2-5 %,
— wiasciwa wartos$é pH (5,5-5,9 - mierzone po 24 godzinnym wychtodzeniu),

— nie dopuszcza sie miesa surowego pochodzacego od Swin z wyraznymi objawami
miopatii (PSE, DFD, ewidentne nastepstwa procesow fizjologicznych lub urazow itp.),
— wyklucza sie zastosowanie miesa pochodzacego od loch i knuréw,

— wyklucza sie mieso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech
niezgodnych, ze szczegdlnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS), ktore sg
mozliwe do wykrycia w obiektywny sposéb rowniez ,post mortem” u zwierzat i w
produktach,

— mieso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza
schtadzaniem, w tym nie moze by¢ zamrazane.

— przez schtadzanie rozumie sie przechowywanie surowego miesa, podczas
sktadowania i transportu w temperaturze otoczenia od -10 °C do +7 °C,

— mieso wykorzystane do produkcji nie moze pochodzi¢ ze Swin poddanych ubojowi
przed mniej niz 48 godzi nami lub ponad 144 godzinami.

Dodatki w kg na 100 kg masy produkcyjnej
Pieprz czarny naturalny - 0,05-0,10
Pieprz biaty naturalny - 0,15-0,20



Gatka muszkatotowa - 0,05-0,10

Czosnek swiezy - 0,30-0,40

Cukier - 0,15-0,20

Mieszanka peklujgca o sktadzie: min. 98,5 % soli i 0,5-1,5 % azotanow(lll) - ok. 1,5 kg.
Przygotowanie surowca i proces produkcyjny:

— wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw miesnych w celu ujednorodnienia
wielkosci kawatkéw miesa (do 5 cm Srednicy),

— peklowanie suche mies przez 24-72 godziny, natomiast solenie ttuszczu przez 24-
72 godziny,

— obrdébka mechaniczna: rozdrabnianie miesa kl. I1A z uzyciem siatki o Srednicy oczek
8-10 mm, rozdrabnianie miesa kl. lll na siatce o $rednicy oczek 3-4 mm i/lub
kutrowanie z dodatkiem 2 kg lodu/lub wody w ilosci do 5 %,

— rozdrabnianie drobnego, podmrozonego ttuszczu wieprzowego przez siatki o
Srednicy oczek max. 8 mm (lub krojenie reczne na kostki o wielkosci boku 5-8 mm)

— doktadne wymieszanie wszystkich surowcéw miesnych z dodatkiem przypraw,
— napetnianie w ostonki (naturalne jelita naturalne lub ostonki biatkowe),
— osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C (2-3 godziny),

— osuszanie powierzchni, a nastepnie wedzenie przy uzyciu drewna olchowego,
bukowego, owocowego lub ich mieszanek, parzenie i pieczenie, do uzyskania wewnatrz
batonéw temperatury min. 72 °C. Zabrania sie stosowania preparatéw dymu
wedzarniczego,

— suszenie do uzyskania wydajnosci nie wyzszej niz 70 %, dtugos¢ suszenia
uzalezniona jest od ilosci produktu oraz warunkéw panujacych w danym
pomieszczeniu,

— dopuszcza sie stosowanie oleju rzepakowego lub stonecznikowego, aby zapobiec
powstawaniu biatego nalotu podczas przechowywania. Stosowanie tego etapu
produkcji jest dobrowolne. Producent moze zdecydowac sie na zastosowanie ww. oleju
na powierzchni batonu celem zapobiezenia wytracania sie biatka w postaci biatego
nalotu. Nalot ten jest naturalnym procesem wytracania sie biatka na powierzchni
batonu podczas przechowywania. Nalot jest efektem duzej zawartosci (kondensacji)
biatka w produkcie. Zastosowanie oleju ma na celu poprawe estetycznych cech
produktu. Nie wptywa ono na jako$¢ wyrobu ani jego cechy specyficzne.

5.3. Opis kluczowych elementéw potwierdzajqgcych tradycyjny charakter produktu (art.
54 ust. 1 akapit pierwszy lit. d) rozporzqdzenia 2024/1143 i art. 24
rozporzqdzenia wykonawczego (UE) 2025/26) [Urzqd Publikacji: prosze
wstawic odestanie do C(2024)8000]

W Polsce tradycje przetwoérstwa miesnego datuje sie od wczesnego $redniowiecza.
Wilgotny i chtodny klimat Polski uksztattowat stosowanie szeregu metod
konserwowania, tj. solenia, peklowania, marynowania, wedzenia, parzenia, suszenia,
uzywanych w specyficznych kombinacjach przy wytwarzaniu poszczegélnych rodzajow



przetworéw. Na dworach szlacheckich i w gospodarstwach wtoscianskich uboj zwierzat
byt wydarzeniem rodzinnym i okresem przygotowywania zapaséw zywnosci zaréwno
na okresy zimowe, intensywnych prac polowych jak i wydarzen politycznych i
rodzinnych np. wojny, podréze, spotkania rodzinne, wyprawy. Z czasem powstate
nadwyzki miesa wymusity koniecznos$¢ przetwarzania wszystkich uzyskanych w trakcie
uboju surowcow miesnych poczatkowo w warunkach domowych, nastepnie w
warsztatach rzemieslniczych, a wspotczesnie gtéwnie w zaktadach przemystowych. W
rezultacie historycznego procesu przetwarzania wyselekcjonowanych surowcow
miesnych i doboru ,bukietu” przypraw uksztattowata sie receptura i specyfika waloréw
sensorycznych ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej”.

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” zawdziecza swdj charakter tradycyjnemu
sposobowi produkcji, wedtug tradycyjnej receptury, w szczegdlnosci uzyciu miesa
wysokiej jakosci, procesowi peklowania i dtugotrwatemu proce sowi osadzania. Na
specyfike produktu wptywa rowniez sposoéb przeprowadzenia wedzenia.

O tradycyjnym charakterze ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej” $Swiadczy
charakterystyczny sktad surowcowy oraz zachowane proporcje. Do produkcji kietbasy
wykorzystuje sie wysokiej jakosci mieso wieprzowe (mieso klasy | stanowi az ok. 70 %
sktadu surowcowego). Grube rozdrobnienie uwidacznia szlachetnos¢ stosowania
surowca. Zabieg ten przektada sie na smak i wyglad wyrobu.

Sktad surowcowy oraz receptury wytwarzania tego rodzaju kietbas zostaty réwniez
ujete (kietbasa krakowska suszona oraz wedzona) m.in. w publikacjach z 1985 1987 r.
pt. ,Domowe wyroby miesne” (Tadeusz Ktossowski) oraz ,Domowe przetwory z miesa”
(Wtadystaw Poszepczynski). Efektem procesu suchego peklowania jest utrwala nie
barwy, wytworzenie charakterystycznego smaku i zapachu miesa oraz przedtuzenie
trwatosci produktu.

Dtugotrwate osadzanie gwarantuje wyréwnywanie barwy i smaku w catym batonie
kietbasy przed wedzeniem, co przektada sie na specyficzny koncowy smak i wyglad
wyrobu.

Wedzenie ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej” ma szczegdlne znaczenie dla
smaku wyrobu. Batony kietbasy wiszace na drazkach wedzi sie za pomoca unoszacego
sie ciepta i dymu. Dym wedzarniczy i ciepto sg efektem spalania drewna (ogien i dym).

W zwiazku z postepem technologicznym dopuszczalne jest réwniez wedzenie przy
pomocy generatorow dymu wedzarniczego. W procesie tym do produkcji goracego
dymu wedzarniczego wykorzystywane sg takie same rodzaje drewna, ale dopuszczalne
sg rowniez inne jego formy, np. zrebki.

Wybor odpowiednich rodzajow drewna, niezaleznie od doboru metody wedzenia,
gwarantuje  uzyskanie przez ,kietbase krakowska suchg staropolsk3”
charakterystycznego, pozbawionego goryczy, smaku i aromatu wedzonego i
pieczonego miesa oraz ciemnobrazowej barwy.

Wszystkie te procesy zostaty opisane w wydanej w 1926 roku publikacji pt.:
,Krakowskie wyroby wedliniarskie - praktyczne wskazowki o wyrobie wedlin”
polskiego autora Andrzeja Rézyckiego.



Zrodtem potwierdzajacym sposob i recepture wytwarzania ,kietbasy krakowskiej
suchej staropolskiej” sg réwniez zapisy w Polskich Normach wydanych w 1959 r. oraz
w przepisach wewnetrznych z 1964 roku wydanych przez Centrale Przemystu
Miesnego, ktére opracowywane byty na podstawie przepisdw i receptur stosowanych
jeszcze przed Il wojna Swiatowa.

6. Wymogi dotyczace etykietowania:

[Nalezy uwzgledni¢ wytqcznie wymogi dotyczqce danego produktu, a nie przepisy
majqgce 0gdlne zastosowanie. Jesli nie dotyczy, nie wypetniac]

7. Wykaz dokumentéw dotaczonych do wniosku:

Przypisy, do ktorych odwotania znajduja sie w pkt. 4.3.1 specyfikac;ji:

1) Tadeusz Ktossowski, Domowe wyroby miesne

2) Wiadystaw Poszepczynski, Domowe przetwory z miesa

3) Andrzej Rozycki Krakowskie wyroby wedliniarskie - praktyczne wskazowki o wyrobie
wedlin

6) Norma z 1964 - Centrala Przemystu Miesnego - Przepisy wewnetrzne nr 21 -
Kabanosy - receptura, Warszawa 1964





