WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZAWY-RPOCHODBZENIA-/ OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imie i nazwisko:
Gawor - Produkcja Wedlin Jakos¢ i Tradycja

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
Podstolice 163, 32-020 Wieliczka, Polska

3. Adres do korespondencji:

Telefon: 12 289 57 20
Faks: 12289 57 20
E-mail: gawor-tradycja@wp.pl

4. Imie¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Szczepan Gawor

5. Grupa:
Gawor - Produkcja Wedlin Jakos¢ i Tradycja.

Whnioskodawca jest pojedyncza osoba fizyczna, ktora spetnia tgcznie dwa warunki okreslone
w art. 49 ust. 1 tiret drugie lit. a i b rozporzadzenia 1151/2012. Zaktad — Gawor Produkcja
Wedlin Jakos¢ 1 Tradycja jest jedynym producentem wytwarzajacym ,.kietbas¢ piaszczanska”,
ktéry chee ztozy¢ wniosek o rejestracj¢. Cechy ,.kietbasy piaszczanskiej” r6éznig si¢ od cech
kietbas produkowanych na sgsiednich obszarach, a cechy obszaru geograficznego rdznig si¢
od cech obszaroéw sgsiadujacych.

Obszar geograficzny, na ktorym wytwarzana jest ,,kietbasa piaszczanska” charakteryzuje si¢
pagorkowatym uksztaltowaniem terenu. Z uwagi na takie warunki geograficzne ludno$¢
zamieszkujgca ten teren od dawna trudnita si¢ gltéwnie handlem zwierz¢tami, poniewaz
prowadzenie typowych gospodarstw rolnych nie bylo mozliwe. Wytwarzano roéwniez
przetwory migsne, w tym ,kietbas¢ piaszczanska”. Wyjatkowe wlasciwosci ,kietbasy
piaszczanskie]” zawdzigczano m.in. znajomosci naturalnych metod peklowania migsa
naparem z kilku ziot, pochodzacych z tego obszaru geograficznego, wsrod nich owocu
jatowca. Od dawien dawna stosowano do peklowania migsa napar z kilku zi6t, pochodzacych
z tego obszaru geograficznego, wsrdd nich owoc jalowca. Wykorzystanie ww. naparu z zi6t
do produkcji ,kielbasy piaszczanskiej” jest specyficzne i odroznia ja od innych kietbas.
Dzie¢ki temu ,,kietbasa piaszczanska” zyskuje wyjatkowy smak i1 zapach charakterystyczny dla
zi6t wchodzacych w sklad marynaty. W Polsce najczesciej nie dodaje si¢ innych przypraw do
produkcji kietbas niz: sol, pieprz i czosnek.

Roéwniez wedzenie ,kietbasy piaszczanskiej” jest typowe dla obszaru geograficznego,
z ktorego si¢ wywodzi. Do wedzenia uzywa sie jedynie drewna z drzew liSciastych:
bukowego, olchowego 1 dgbowego. Dodatkowym, specyficznym dla ,kietbasy



piaszczanskiej”, elementem we¢dzenia jest umiarkowane stosowanie gatgzi lub owocow
jalowca w ostatniej jego fazie. Uzycie specyficznych rodzajow drewna do wedzenia nadaje
,.kietbasie piaszczanskiej” specyficznego smaku i nieporownywalnego aromatu.

I1. Specyfikacja
1. Nazwa:

Nalezy poda¢ nazwe produktu rolnego lub srodka spozywczego.

KIELBASA PIASZCZANSKA

2. Whniosek dotyczy rejestracji:
Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje nazwy podanej w
pkt 1 jako nazwy pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:

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

4. Opis:

Nalezy przedstawi¢ opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, a w przypadku gdy jest
to potrzebne do wykazania zwigzku, o ktérym mowa w pkt 8, nalezy réwniez przedstawié
informacje dotyczace skladu surowcowego, wlasciwosci fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych.

1. Wyglad (zewnetrzny i na przekroju): Podtuzne laski kietbasy. Powierzchnia ostonki lekko
pomarszczona, matowa, sucha w dotyku. W przekroju widoczne kawatki migsa ktore tacza sie
ze sobg przez zawarty w niej farsz. Kietbasa piaszczanska nalezy do rodzaju kietbas grubo
rozdrobnionych.

2. Wielko$¢: Dhlugos¢ lasek kietbasy wynosi od 25-45 cm. W przekroju 35-50 mm w
zalezno$ci od zastosowanej ostonki.

3. Barwa (zewngtrzna i na przekroju): Barwa zewngetrzna kietbasy piaszczanskiej jest od
jasnobrazowej do wisniowej, sg to barwy typowe dla tego produktu. W przekroju widoczne
wieksze kawatki migsa — wielkosci ok. 2x2 cm w kolorze od jasno- do ciemnorézowego,
charakterystycznego dla barwy migsa. Wokot kawatkow migsa widoczny jasniejszy farsz.

4. Konsystencja, ,,wrazenic w dotyku” : Konsystencja Scista, charakterystyczna dla tej
kietbasy.

5. Smak 1 zapach: Dzigki uzyciu charakterystycznej dla tej kietbasy marynaty oraz
tradycyjnego wedzenia w smaku kietbasy piaszczanskiej wyczuwa si¢ uzyte ziota oraz
przyprawy w tym jatowiec, ktéry nadaje produktowi wyjatkowego posmaku.



6. Wydajnos¢ produktu: Od 80% - 90% w stosunku do uzytego surowca.

7. Cechy charakterystyczne: Cechg charakterystyczng do produkcji kietbasy jest uzycie
marynaty na bazie wywaru z zidt oraz soli kamiennej. Do kielbasy uzywa si¢ migsa klasy [ az
w 90%. W przypadku innych kielbas tego typu zawarto$¢ migsa kl. I wynosi zazwyczaj nie
wiecej niz 60%.

Surowcem do produkcji ,kietbasy piaszczanskiej” jest migso wieprzowe pozyskiwane z
pottusz klasy E wg klasyfikacji EUROP (zawarto$¢ chudego migsa w stosunku do wagi tuszy
wieprzowej miesci si¢ w przedziale 55-60%). Wyklucza si¢ uzycie migsa pochodzacego od
loch lub knurow. ,,Kietbasa piaszczanska” nie moze by¢ produkowana z mi¢sa mrozonego.

Do produkcji ,kietbasy piaszczanskiej” wykorzystuje si¢ nastepujace clementy tuszy
wieprzoweyj:

Migso wieprzowe klasy I: udziat 90% w ogdlnej masie produkcyjnej, migso to pochodzi z
elementow szynek oraz schabu. Migso to poddawane jest obrobce w celu uzyskania migsa bez
Sciggien thuszczu oraz tkanki taczne;.

Migso wieprzowe klasy II: udzial 10% w ogélnej masie produkcyjnej, mi¢so to pozyskujemy
z elementow wykrawanych szynek oraz goleni. Migso to moze zawiera¢ thuszcz do 20% masy
catkowitej.

2. Do produkg;ji ,kietbasy piaszczanskiej” sporzadza si¢ wywar na 10 litrow wody uzywa si¢
zi6t w nastepujacych proporcjach:

- 0,07 — 0,09 kg ziela angielskiego
- 0,05 - 0,07 kg lisci laurowych

- 0,05 - 0,07 kg owocow jatowca
- 0,03 - 0,05 kg gozdzikow

W sktad marynaty wchodzi wyzej wymieniony wywar z dodatkiem soli kamiennej w
nastepujacej proporcji: Na 10 kilogramow migsa 1 litr wywaru oraz 0,15 kg soli kamienne;.
Uzycie wywaru jest cecha specyficzng kielbasy piaszczanskiej. Zawarto$¢ azotanow i
azotynoOw jest bardzo niska ze wzgledu na uzycie zwyktej soli kamiennej zamiast soli
peklujace;j.

3. Dodatkowymi przyprawami sa:

- pieprz czarny mielony 0,04 kg — 0,06/ 10kg masy ogélne;.
- gatka muszkatotowa 0,02 — 0,04 kg/ 10 kg masy ogdlne;.

4. Materiaty pomocnicze:

- ostonki biatkowe o $rednicy @ 40-50 mm
- przedza wedliniarska biata lub floki (szpilki wedliniarskie)



5. Obszar geograficzny:
Nalezy okresli¢ obszar geograficzny.

Gmina Wieliczka, gmina Swigtniki Gérne oraz miasto Krakow.
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6. Dowod pochodzenia:

Nalezy  przedstawi¢ informacje dotyczace  przyjetego  sposobu  postgpowania
potwierdzajacego, ze produkt rolny lub $rodek spozywczy pochodzi z okreslonego obszaru
geograficznego.

,,Kietbasa piaszczanska” to nazwa, ktorej mozna uzywaé jedynie do kielbasy wytwarzanej na
obszarze gminy Wieliczka, Swiatniki Gorne oraz miasta Krakowa, zgodnie ze specyfikacja
opisang we wniosku.

* Producent jest zobowigzany znakowac¢ produkt objety niniejsza specyfikacja. Etykieta
zawiera co najmniej: wszelkie informacje wymagane prawem w zakresie znakowania
produktéw oraz nazwe producenta, oznaczenie geograficzne i nazwe¢ wyrobu ,kielbasa
piaszczanska”.

* Producent zapewnia zgodno$¢ produktu z metoda produkcji:



- ewidencja etykiet

- nadzoruje zgodno$¢ miejsca produkcji kietbasy piaszczanskiej

- monitoruje zgodno$¢ procesu produkcji z obowigzujacymi przepisami
- kontroluje jako$¢ produktu gotowego

* Producent ,kietbasy piaszanskiej” prowadzi ewidencje produkcji, ktéra zawiera co
najmniej:

- dokumentacje wielkosci kazdej partii produkcyjnej

- okresowe badania wydajnosci produkcji

- dowody zakupu przypraw

- dowody zakupu drewna do wedzarni

- ewidencja parametréw wedzenia kazdej partii

- ewidencja pomiaréw wilgotno$ci pomieszczen przeznaczonych do przechowywania wyrobu
gotowego

7. Metoda produkcji:

Nalezy przedstawi¢ opis metody produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego oraz podac
informacje dotyczace pakowania, jezeli istnieja powody, dla ktorych pakowanie powinno miec¢
miejsce na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 5 oraz wskazaé te powody.

Etap | — Przygotowanie surowca do produkcji. Pottusze wieprzowe lub elementy tuszy
schtodzone do temperatury 2°C - 8°C.

Migso do produkcji kietbasy piaszczanskiej pozyskiwane jest z szynek oraz schabu w okresie
24-96 h po uboju .

Etap Il — Przygotowanie wywaru z zidl. Sktad wywaru na 10 litréw wody:
- 0,07 — 0,09 kg ziela angielskiego
- 0,05 - 0,07 kg lisci laurowych
- 0,05 - 0,07 kg owocow jalowca
- 0,03 - 0,05 kg gozdzikow

Sktadniki te miesza si¢ nastgpnie nalezy je zagotowac i pozostawi¢ do wystygnigcia.

Etap Il — Przygotowanie mig¢sa do peklowania. Pokrojenie recznie lub na szarpaku
chudych wyselekcjonowanych kawatkow migsa kl. I na kawatki o wymiarach ok. 2x2 cm.

Etap IV - Przygotowanie marynaty. Na 10 kilogramow migsa przygotowuje si¢ marynat¢ w
ktorej sktad wchodzi:

- 1 litr wywaru ziotowego
- 0,15 kg soli kamienne;j.

Etap V — Peklowanie na pélmokro. Sporzadzong marynatg zalewa si¢ migso kl. I, w chtodni
w temp. 2-8°C, na 12 - 48 h.



Etap VI — Przygotowanie farszu. Zmielenie mig¢sa klasy II przez sito o srednicy @ 5 mm. Na
10 kilogramow potproduktu uzywa sie:

*  migso kl. 1 90%

* migso kl. IT 10% (farsz)

«  przyprawy:

« pieprz czarny mielony 0,04 — 0,05 kg

» gatka muszkatotowa 0,02 — 0,03 kg

Etap VII — Mieszanie. Na poczatku mieszania dodaje si¢ tylko zamarynowane migso kl. I i
po uzyskaniu odpowiedniej kleisto$ci migsa przechodzi si¢ do kolejnego etapu jakim jest
dodanie farszu oraz przypraw.

Etap VIII - Nadziewanie. Nadziewanie gotowego potproduktu do jelit biatkowych.

Etap IX - Obsuszanie. Produkt obsusza si¢ w wedzarni przy uchylonych drzwiach
wedzarniczych w celu uzyskania lepszego przeptywu powietrza i w ten sposob lepszego
osuszenia kielbasy. Proces ten trwa do uzyskania catkowicie suchej powierzchni kietbasy.

Etap X — Wedzenie i pieczenie. Po obsuszeniu produktu nastgpuje jego wedzenie drewnem z
drzew lisciastych: bukowego, olchowego i dgbowego. Temperatura w trakcie tego procesu
wynosi na poczatku ok. 60°C przez ok. 60 minut, a nastepnie zwieksza si¢ temperature do ok.
90°C az do uzyskania temperatury 72°C wewnatrz batonu oraz barwy od ciemnobrazowej do
wisniowej. Pod koniec wedzenia do paleniska dorzuca si¢ gatezi jatowca lub jego owocow -
ok. 30 dag. Catkowity czas wedzenia i pieczenia trwa ok. 2,5 - 4 godziny. W celu uzyskania
produktu o dluzszej trwatosci pozostawia si¢ kietbase w wygaszonej wedzarni jeszcze przez
ok. 2-3 godziny.

Etap XI — Studzenie. Proces ten odbywa si¢ w pomieszczeniu o dobrej wymianie powietrza.
Po schtodzeniu produkt umieszcza sie w chtodni o temperaturze od 2-8°C.

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:Kielbasa piaszczanska

Nazwa kielbasy piaszczanskiej pochodzi od miejsca jej wytwarzania. Piaski Wielkie
to dawna wie$ podkrakowska, od 1940 roku w granicach administracyjnych miasta Krakowa.
Wraz z okolicznymi miejscowosciami, zwigzanymi ze SZTUKA KIJACKA, byla zaglebiem
produkcji migsa 1 wedlin, a szczegdlnie wyrdzniajace] si¢ kielbasy, ktore przez wieki
dostarczano do Krakowa i1 jak podaje legenda, takze na stoét krolewski na Wawelu.
Mieszkancow tych terenow, trudnigcych si¢ handlem zwierzetami oraz rzeZznictwem
nazywano Kijakami. Ich histori¢ opisal gruntownie mieszkaniec Piaskéw Wielkich,
Franciszek Rusek w ksigzce Dzieje kijakow piaszczanskich (Krakéw 1996). W
opracowaniu tym korzystat z prac autoréw, historykoéw 1 etnografow, ktorzy przestawiali ta
spoteczno$¢ oraz ze zrodet archiwalnych. (Chmiel A., Rzeznicy krakowscy, Krakow 1930;
Goftebiewski L., Lud Polski i jego zwyczaje, zabobony, Warszawa 1830; Kolberg O., Lud.
Jego zwyczaje, sposob Zycia, mowa, podania, przystowia, obrzedy, gusta, zabawy, piesni,
muzyka i tance, Krakow 1871; Maczynski J., Wiloscianie z okolic Krakowa w zarysie, Krakow
1858; Radzynski R., Produkcja, handel i spozycie migsa w Krakowie, Krakow 1934;
Samsonowicz H., Rzemiosto wiejskie w Polsce XIV — XVI w., Warszawa 1954; Sosnowski K.,
Ziemia krakowska. Szczegotowy przewodnik wycieczkowy, t. |, Krakow 1947).

Tradycja wyrabiania kietbasy piaszczanskiej zwigzata jej nazwe z Piaskami Wielkimi,
ale jak $wiadcza o tym Zrodta historyczne 1 miejscowe przekazy, Kijakami zajmujacymi si¢



wytwarzaniem i sprzedaza swoich wyrobow byli takze mieszkancy sasiednich miejscowosci z
terenu wspotczesnego Krakowa oraz gmin: Wieliczka i Swigtniki Goérne.

Piaski, Kosocice, Ochojno, Strzatkowice, Kozmice, Sierakow, Janowice, Skotniki,
Krzyszkowice, Rajsko, Roznowa, Raciborsko, Dziekanowice, Grajow — to miejscowosci
wymieniane w dokumentach z XVIII wieku gdzie dziatali Kijacy. Wymienione wyzej
miejscowosci to obecnie teren gmin: Wieliczka i Swiatniki Gérne oraz obszar miasta
Krakowa. (Archiwum domowe F. Ruska, Kijacy w urzedzie podkomorzym w Wieliczce
sktadajq skarge na rzeznikow wielickich, ze pomimo przywilejow krolewskich z lat 1713 i
1766 zakazujq im sprzedazy miesa — 1 lutego 1768, Wypis z ksiegi radzieckiej krakowskiej.
Rzeznicy krakowscy protestujq przeciwko uprawnieniom kijakow — 9 lutego 1768 r. —
kserokopie fotogramow dokumentow skierowanych do Kijakow, przechowywane od 1578 r. u
Kijakow w Piaskach Wielkich t1. Oryginaly w 1972 roku sprzedane do Panstwowego
Archiwum w Warszawie, obecnie w Panstwowym Archiwum w Krakowie, nr poz. w zbiorach
A.D.1215, w ttumaczeniu prof. dr hab. Wactawa Urbana i mgr Jadwigi Szyposz, Krakow
1996).

Dowodzi tego takze F. Rusek w swojej ksigzce. Wg autora, corki chlopow rzeznikow i
innych kijakéw poznawaly swych mezoéw z sasiednich wsi i w ten sposdb rozpowszechniato
si¢ przez dziesigtki lat rzeznictwo z Piasku do innych miejscowosci. Zwiazki rodzinne
pomiegdzy mieszkancami miedzy innymi Podstolic, a mieszkancami parafii Kosocice (Piaski,
Zbydniowice, Kosocice, Rajsko, Barycz, Soboniowice) dokumentuja ksiggi parafialne
chrztow i §lubow w Podstolicach (Archiwum parafialne w Podstolicach, Liber Copulatorum
pro pago Podstolice 1807-1845, t.1l; Liber natorum et Baptisatorum pro pago Podstolice
1807-1862, t.11). Rodzinne powiagzania, to tylko jedna z mozliwych drég przekazywania
umiejetnosci rzezniczych 1 masarskich w okolicy. Przekazywanie tradycji w rodzinach zawsze
bylo naturalnym czynnikiem rozwoju wielu umiejetnosci i zawodow. W Archiwum
Pafstwowym na Wawelu w Tekach Shneidera mieszkancy Podstolic i okolicznych wiosek w
drugiej potowie XIX wieku okreslani sg jako handlarze swinmi — juz nawet nie umie niektory
role uprawiaé... (Schn. 1255, s.174). Tradycja handlu zwierz¢tami zwigzana byla z
uwarunkowaniami geograficznymi. Na pagorkowatym terenie trudno bylo o rozlegle
gospodarstwa rolne przynoszace znaczacy dochdd, a mieszkajac tak blisko Krakowa nalezato
wykorzystywac jego potrzeby, szczegdlnie zapotrzebowanie na Zywnos$¢.

Kietbasa piaszczanska wytwarzana byla nieprzerwanie od stuleci przez mieszkancoéw
podkrakowskich wiosek. Z przekazéw miejscowych oraz informacji znajdujacych si¢ w
Muzeum Etnograficznym w Krakowie, wiemy, Ze jej smak zawdzigczano znajomosci natury,
wsrod ktorej zyli ludzie w Czarnym Lesie. Las ten w odleglych wiekach to skraj puszczy
rozciagajace] si¢ od krakowskich Krzemionek, poprzez Karpaty az do granicy Wegier. Do
dzisiaj pozostatoscig tej puszczy jest miejsce potozone pomigdzy Ochojnem a Rajskiem
zwane jak niegdys, Czarny Las. Od dawien dawna stosowano do peklowania migsa napar z
kilku zidl, posrdéd nich szyszkojagode jalowca. Naturalne, dostepne na co dzien ziota i
przyprawy wykorzystywano do polepszenia smaku ale takze w celu zniwelowania ujemnego
wplywu thuszczow zwierzecych na zdrowie cztowieka. Zestawy zidt, jeszcze do konca XIX
wieku przyrzadzane byty odptatnie przez znajace si¢ na ziotach miejscowe Kijaczki.

Zapoczatkowany przez piaszczan, odpowiedni proces marynowania migsa,
wyrdzniajacy pozniej kietbase piaszczanska od innych, przebiegat w ziemnych piwnicach,
zwanych ziemiankami. Panowala tam zawsze jednakowo niska temperatura i wilgotnosc.
Znaczna ilo$¢ stawow w okolicy, umozliwiata w zimie wycinanie duzych blokow lodu,
przechowywanych w ziemiankach w trocinach przez okresy letnich upatow.



Doktadny proces rozdrobnienia migsa wykonywano przez stulecia przy pomocy
ciezkich mieczy na szerokich drewnianych klocach. Pdzniej stosowano szerokie toporki,
dopiero na poczatku XX wieku wprowadzono reczne maszynki do mielenia migsa. Masg
migsng nadziewano w jelita recznie przy pomocy rogu z wola, zastepujac je wspodlczesnie
urzadzeniami mechanicznymi.

Waznym etapem w produkcji ,.kietbasy piaszczanskiej” byto i jest takze wedzenie.
Stosowano drewno ,,twarde”: bukowe, dg¢bowe, olchowe. Dodatkowym, specyficznym dla
kietbasy piaszczanskiej elementem wedzenia jest umiarkowane stosowanie gatezi lub
owocOw jatowca w ostatniej jego fazie. Dobrze uwedzong ,kietbase piaszczanska” mozna
przetrzymywac nawet miesigc.

Proces wedzenia kietbasy i1 innych wyroboéw wedliniarskich odbywat si¢ poczatkowo
w jamach ziemnych, p6zniej w kazdej chacie kijackiej budowane byty przy piecach szerokie
kominy z drzwiami. W XIX wieku wielu piaszczan miato juz osobne wedzarnie.

Wedzenie dymem z drewna debowego i1 krzewu jalowcowego nadawato kietbasie
dobry smak oraz nieporéwnywalny zapach. Tego procesu nie znali wowczas rzeznicy
krakowscy. Jako$¢ wyrobow kijackich uksztattowato wielowiekowe doswiadczenie 1
otaczajaca rzeznikow z Podgorza przyroda puszczy.

Z wywiadow etnograficznych z mieszkancami Piaskéw, zajmujacych si¢ od pokolen
wyrabianiem wedlin wiemy, ze do kietbasy piaszczanskiej poszukiwano zawsze najlepszych
mtodych zwierzat o wadze do 140 kg, z chowu ekstensywnego. Zwierzeta kupowano migdzy
innymi na jarmarkach w Wieliczce, Gdowie, Myslenicach, Niepotomicach, Bochni i ubijano
we wlasnym zakresie. Z biegiem czasu korzystano z ubojni zlokalizowanych w okolicy.

Do wyrobu ,krélewskiego” produktu, jakim byta kietbasa piaszczanska, wybierano
najlepsze migso, klasyfikujac na klasy I-II. Mieso kl. I, ,,od szynki” pozbawiano zylek.
Niektorzy masarze, na specjalne zamowienie, robili t¢ kielbase z samych poledwiczek.
Wykorzystanie najlepszego migsa jest potwierdzane miedzy innymi poprzez wyczuwanie
grubszego i chudego kawatka. Migso kl. I wigzano zmielonym mi¢sem kl. II.

Do jej produkcji dodawano pieprzu, matg ilos¢ soli, gatke muszkatotowa, odrobine czosnku.
Woda byta wykorzystywana jedynie do rozmieszania przypraw. Sposob produkcji stosowany
przez wszystkich masarzy byt taki sam. Z uptywem wiekow, oczywiscie unowoczesniano
metody 1 narzg¢dzia, jednoczes$nie zachowujac recepture wytwarzania kietbasy piaszczanskiej,
gdyz samo jej pochodzenie dawalo gwarancje jakosci i czynito ja poszukiwang na rynku.

Kietbas¢ piaszczanska wyrdznia wspodlczesnie takze to, ze nie stosuje si¢ przy jej
produkcji Zadnych konserwantow 1 polepszaczy smakow.

KIJACY PIASZCZANSCY

Jak podaja opracowania 1 zZrodta historyczne, spotecznos¢ kijacka, zamieszkata w
wioskach na potudnie od Krakowa, wyrdzniala si¢ pod wieloma wzgledami od pozostatych.
Nazwa ,,Kijacy” ma kilka wersji powstania. Jedna z nich odnosi si¢ do faktu, iz ludzi z
Podgoérza za Krzemionkami zawsze widziano z kijem na Wolnicy. Byl im potrzebny do
obrony przed zbojami i1 ztodziejami, ktérych na ich trasie do Krakowa nie brakowato. Aby kij
by skuteczniejszy nabijano go krzemieniem. W po6zniejszym okresie osadzali na jego koncu
maty sztylecik 1 zakrywali go rogiem mlodego wotu. Kijacy zmierzajac do Krakowa z
migsem i pachnacg kietbasa, a z powrotem z pienigdzmi, musieli pokonywaé droge przez
wzgorze Krzemionki, gdzie znajdowaty si¢ jaskinie 1 groty. Tam rabusie urzadzali sobie
schronienie. Dlatego kij byl narzedziem samoobrony Kijaka.



Druga funkcj¢ kij spetnial jako identyfikator Kijaka. Kazdy z nich od mtodo$ci miat
znak ozdobny, powszechnie znany innym, wyrzezbiony na kiju. Byt niejako dowodem
osobistym, oddawanym w zastaw u szlachcica nieraz za calg stajni¢ wolow.

Kij byt rowniez narzedziem pracy. W rynku na wolnicy przez wieki Kijak nie miat
tawy do wylozenia swojego towaru. Polcie stoniny i migso zawieszat na kiju opartym o ptot
lub woz.

W XIX wieku historycy i etnografowie w swych pracach o okolicach podkrakowskich
wyr6zniali Kijakow. W wydanym w 1830 roku opracowaniu Lukasza Gotebiowskiego, Lud i
jego zwyczaje, znajdujemy zapis: Kijaki nalezg do terazniejszego wojewddztwa krakowskiego
(...) Od strony Wieliczki zamieszkali na prawym brzegu Wisty. Podgorzanie, czyli Kijacy, sq w
wiekszej czesci rzeznikami i dobrze si¢ majq. Nazwisko im nadane od sposobu noszenia na
targi potciow i kietbas i innych rzeczy na kiju. Sukmane granatowq przywdziewajq z wypustkq
karmazynowq, lecz odmienny kroj sukni, przy tem zielony pas, buty i czapka ksztattniejsza, w
zimie obszywana barankiem, okazujg, ze nie do rzedu wloscian, lecz raczej szlachty chcg by¢
policzeni. Tak ubierajq si¢ mezczyzni. Stroj kobiet daleko wyszukanszy. Kijaczki lubig nosi¢ w
Jjaskrawych kolorach z katamyjki lub z kamlotu spodnice, fartuchy daleko krotsze i nie
trzewiki, tylko buty na wysokich korkach. Glownie zas odrozniajg si¢ od innych woscianek
tym, iz zwykle w lecie przywdziewajq sukmanki granatowe, czerwono podbite, a w zimie
krotkie zgrabne kozZuszki.

Najciekawsza z wersji powstania nazwy KIJAK, ttumaczy legenda, ktorg literacko
przetworzyl i opublikowat w 1899 roku Seweryn Udziela, etnograf, tworca Muzeum
Etnograficznego w Krakowie w ksiazce pt. Dwanascie legend i podan z pod Krakowa (Lwow
1899). Historia ta bezposrednio wigze genezg tradycji kijackich z wytwarzaniem najbardziej
znanego produktu jakim byta kietbasa piaszczanska.

,,Pod Krakowem, zaledwie cztery kilometry od miasta oddalona, lezy po prawem
brzegu Wisly wies Piaski Wielkie. Piaszczanie trudniq sie od wiekow rzeznictwem i sprzedajq
migso w Krakowie i na Podgorzu. Nazywajq ich tutaj Kijakami, a pochodzenie tej nazwy
objasniajqg w nastepujgcy sposob. W czasie gdy w Polsce panowal Kazimierz Wielki, krol
maqdry i sprawiedliwy, dzialo sie dobrze wiesniakom, bo krol otaczal ich zawsze zZyczliwg
opiekq. Kraj zaludniat sie, wzrastat dobrobyt, wioski i miasta bogacily sie, panowat spokoj i
porzgdek. Piaszczanie roznosili juz wtedy mieso po Krakowie i zarabiali na tem rzemiosle
dobrze. Ale krakowscy rzeznicy zazdroscili im zarobku i postarali sie o to, ze rada miejska
zabronita Piaszczanom przynosi¢ migso do miasta i handlowaé Kijakom na rowni z
mieszczanami. Zmartwieni Piaszczanie poszIli uzali¢ sie swojej krzywdy przed krolem i blagaé
go, aby nie pozwalatl wzbraniac¢ im uczciwego zarabiania na chleb.

Krol Kazimierz spostrzegl, ze wiesniakom stata si¢ krzywda, gdyz od dziadow,
pradziadow wolno im. bylo sprzedawac¢ migso w Krakowie; Ze jednak byt to pan wesotego
umystu i pragngt pokazac¢ mieszczanom krakowskim, iz sprytni wiesniacy pomimo zakazu
mogq wnosi¢ migso do miasta, odpowiedzial deputacyi; -Jesli przeniesiecie przez rogatki
miejskie sqzniowq kietbase (dtugg na dwa metry), tak aby straz miejska tego nie spostrzegta,
to wam pozwolg dalej sprzedawac migso w Krakowie.”

Wrocili Piaszczanie do domu smutni, bo wydawato sie niepodobienstwem przenies¢
tak wielkq kielbase przez bramy miejskie, skoro przystepu do miasta pilnowata straz liczna.
Wszyscy we wsi zaczeli rozmyslaé nad tem, jak by wykonac wole krolewskqg — 1 oto wpadli na
mysl, aby wydrqzy¢ kij diugi i gruby i w nim ukry¢ kietbase dla krola.

Jak rzekli, zrobili. Przeniesli ukrytq w kiju kielbas¢ przez bramy miejskie i zlozyli jq u
stop krola, rozbawionego dowcipem wiesniakow.



Kazimierz Wielki pozwolit Piaszczanom nadal sprzedawaé mieso w Krakowie, a z
powodu, Ze w kiju przyniesli mu dlugq kietbase, nazwat ich Kijakami, ktora to nazwa
utrzymata sie do dnia dzisiejszego. ,,

W doktadnym opracowaniu F. Ruska, Dzieje Kijakow piaszczanskich zawarty jest
takze miejscowy, trwajacy przez wieki przekaz o Kijakach:

W' polowaniach krolewskich w Czarnym Lesie, w taborach rycerskich i roznych
wyprawach wojennych brali udzial poddani rycerzy z Piaskow. Byli oni rowniez stalymi
bywalcami wraz ze swoimi panami na Wawelu. Jednego z tych stug polubila ochmistrzyni
kuchni krolewskiej, poniewaz dostarczat jej dobre migso z upolowanych w puszczy zwierzqt, z
hodowanych wotow i robit bardzo smaczng kietbase. Wyroby te sprzedawal rowniez na
wolnicy przy sukiennicach. Za czasow Kazimierza Wielkiego wolnica na wszystkie towary
byla w rynku Krakowa. Ow stuga rycerza zwany byl Lascyk.

Krakow byt zorganizowany na prawie magdeburskim, stqgd ludzie wykonujgcy
wszystkie rzemiosta musieli naleze¢ do cechow. W obrebie mili wokot grodu nie nalezgcy do
cechu nie mial prawa uprawiac rzemiosta. Kazdego niezorganizowanego, a wykonujgcego
jakis zawod zwano przeszkodnikiem. Dlatego tez cechowi rzeznikow nie spodobatl sie
przeszkodnik z Piasku, ktory z nimi konkurowat na Wawelu i w rynku.(...)

Starszyzna cechowa udata si¢ na skarge do krola Kazimierza. Krol odrzeki, ze go to
nic nie obchodzi, sq bramy i pilnujgcy je straznicy, niech nie wpuszczajg przeszkodnika do
grodu. Jak krol powiedzial, tak sie stato. Przywozgcemu chiopu mieso wdeptano do blota,
jego samego obito i nie wpuszczono na Wawel.

Zblizala sie uroczystos¢ na dworze krolewskim. Ochmistrzyni potrzebowata dobrych
wyrobow z miesa na stot, a takich rzeznicy krakowscy nie mieli. Postata wigc do Lascyka z
Piasku zamowienie na dobrq kietbase, ten zas sie zmartwit, jak to zamowienie wykona. Znat
puszcze i wiedzial, Ze tam sq chore drzewa, puste wewnqtrz. Wycigl kilka, oczyscit zbutwiaty
srodek, owingt w Iniane ptotno mieso i kietbase i zapakowat w te otwory. Na koncach drzewa
wstawit drewniane korki, drzewo z kietbasq zatadowat na woz i z tymi ,, kijami” pojechal na
Wawel

Bez przeszkod przejechat brame grodu. Nawet dostal pochwale, Ze si¢ zajmuje tym,
czym powinien: dostawg na Wawel drzewa, nie zas migsa.

Gdy zajechal przed kuchni¢ krolewskq, szybko rozmiosta sie wies¢ po komnatach
krolewskich, ze bedq mieli dobrg kietbase. Na dziedziniec wyszed! rowniez krol Kazimierz i
zobaczyl wydobywang z drzewa kietbase, bardzo mu si¢ spodobal fortel tego chiopa. Polecit
wydaé edykt dla cechu rzeznikow, ze wolno chiopu z Piaski po wieczne czasy sprzedawad
swoje wyroby na Wolnicy w rynku Krakowa. (takze: Chmiel A., Rzeznicy Krakowscy).

DZIEJE RZEMIOSLA RZEZNICZEGO I MASARSKIEGO W PIASKACH WIELKICH
(Rusek F., Dzieje kijakow piaszczanskich, Krakéw 1996)

W roku 1257 Krakow zorganizowano na prawie niemieckim, magdeburskim. Kazde
miasto wowczas tworzyto odrebng, zamknieta w sobie cato$é spoteczng. Zycie gospodarcze
tego okresu zdominowane bylo przez cztonkdéw cechdéw i1 oni mieli wylaczno$é na dziatalnosé
rzemieslniczg i handlowg w miescie. Na mocy przyjetego prawa urzednicy krolewscy i
magistrat krakowski musieli dba¢ o to, aby ludno$¢ miasta mogla zaopatrzy¢ si¢ w artykuty
pierwszej potrzeby, do ktorych nalezato rowniez migso 1 wedliny. Musieli oni rowniez
pilnowa¢ wlasciwego poziomu cen tych produktéw, stad konsekwentnie juz w XIV wieku
ustalano cenniki na te produkty. Aby artykuldw pierwszej potrzeby byto w miescie pod
dostatkiem, organizowano w kazdy wtorek i piagtek targi w rynku zwanym wolnicg. Jak



podaje legenda, w wolnicy bral udziat rzeznik z Piasku juz za panowania Kazimierza
Wielkiego. Na Wawelu 1 w rynku sprzedawatl migso i kielbasg. Wyroby te byty tansze niz u
rzeznikow krakowskich. Taka sytuacja nie podobala si¢ rzemieslnikom cechowym
krakowskim. Czynili starania u krola o jej zlikwidowanie. W obron¢ Kijakow wlaczyli sig
rajcy krakowscy, przedktadajac krolowi Kazimierzowi postulat, datowany na dzien 20
stycznia 1369 roku, podkreslajac, iz w przypadku ,,...zniesienia dawnego zwyczaju
dostarczania migsa w dni targowe do miasta, ludnos¢ biedniejsza dozna dotkliwej
szkody... ”(Piekosinski, Kodeks dyplomatyczny m. Krakowa, t.1, s. 18).

Przez wieki kijacy sprzedawali swoje wyroby na Wolnicy w miescie Kazimierz, przy
Krakowie (obecnie dzielnica Krakowa). Wolnica byta wielkim dobrodziejstwem dla ludnosci
Krakowa, Kazimierza, Kleparza i Wieliczki w trudnej sytuacji zywnosciowej, spowodowane;j
gléwnie wojnami i1 zaborami. Kijacy bowiem ponoszac duzy wysitek w zdobyciu zwierzat,
uboju donoszeniu produktow, tagodzili brak migsa i wedlin w miastach. W okresach
stabilizacji kijacy byli ograniczani i przesladowani przez rzeznikow cechowych, a nawet
przez magistraty miast. Okresy te naprzemiennie po sobie nastgpowaty. Te konkurencyjna
walke postrzegaly sady dworéw krolewskich 1 wielokrotnie bronity Kijakow. Stad
powstawaty dekrety i przywileje dla nich, ktore wojtowie Piasku przechowywali w swych
chatach od 1578 roku. Od 1885 byly one wlasno$ciag Stowarzyszenia rzeznikow 1 masarzy w
Piaskach Wielkich. Po 1940 czg$¢ z nich zagingta. Pozostale w archiwach dokumenty
potwierdzaja, iz zajmowali si¢ sprawami przywilejow kijackich krolowie: Stefan Batory;
Zygmunt III Waza ; Wladystaw IV ; Michat Korybut Wisniowiecki, August 11, August III.

W czasach zaboréw, gdy ustanowiono granice wzdtuz prawego brzegu Wisly, odcigto
Kijakéw. Jednak woéwcezas w ukryciu, lodziami wspomagali zaopatrzenie w Krakowie w
migso 1 poszukiwang kietbas¢ z Piasku. W czasach Ksiestwa Warszawskiego w 1810 roku
ustanowiono Wolnohandlowe Miasto Krakow, dzigki czemu mieszkancy Piaskow Wielkich
mogli sprzedawa¢ w obwodzie miasta Krakow 1 w Podgérzu, Kazimierzu 1 Kleparzu. W II
potowie XIX wieku nastapil rozwdj. Powstawaty wicksze zaklady rzeznicze, a kijacy z
sasiednich wiosek kupowali dziatki, by si¢ osiedli¢ w Piaskach, by byto blizej do Krakowa.
Tzw. wolna sprzedaz zaowocowala takze zawigzanym =z rzeznikami krakowskimi
porozumieniem 18 kwietnia 1874 r. Po dlugim okresie zwalczania konkurencji spod
Krakowa, dostrzegajac pracowito$¢ i1 operatywnos¢ Kijakow nastgpita wspotpraca. Do
Stowarzyszenia Rzeznikow Krakowskich przyjmowano rzeznikéw piaszczanskich.
Pojednanie rzeznikéw krakowskich z Kijakami bylo wowczas wazniejszym wydarzeniem w
mies$cie Krakowie. Uwiecznil to Jan Matejko malujac obraz, na ktorym wida¢ dwie dtonie w
uscisku, a pod nimi napis: ,,ZGODA 1 JEDNOSC NASTAPILY”. Porozumienie to
zaowocowalo przyjmowaniem mtodziezy z Piaskow na praktyke do cechéw krakowskich.
Przyjecie Kijakéw do Stowarzyszenia Rzeznikow Krakowskich spowodowalo, ze czes¢ z nich
nabywajac kamienice w Krakowie lub w Podgoérzu, zostawali tam na stale i na rowni z
rzeznikami krakowskimi prowadzili walke konkurencyjng z Kijakami z Piaskow. Wowczas
dojrzata we wsi $§wiadomo$¢, ze tylko wspolna dziatalno§¢ moze im przynies¢ efekty.
Ogloszona w 1883 roku ustawa modernizujgca ustawe przemystowa z 1859 roku,
upowazniata do powolywania stowarzyszen poszczegdlnych zawoddéw w kazdej gminie.
Woéwezas to zdecydowali si¢ utworzy¢ prawng organizacj¢: STOWARZYSZENIE
RZEZNIKOW I MASARZY W PIASKACH WIELKICH. Jednym z zadan Stowarzyszenia ,
byla troska o szkolenie zawodowe. Obowigzujace wowczas prawo rzemieslnicze stanowito,
by kazdy starajacy si¢ o uprawnienie do sprzedazy swoich wyrobéw miat udokumentowany
okres nauki zawodu. Najpierw musial by¢ uczniem, pozniej czeladnikiem, a nastgpnie
mistrzem. Od poczatku swego istnienia do lutego 1926 roku Stowarzyszenie rzeznikow
wydato 240 dyplomow czeladniczych. Nie zachowala si¢ jednak ksiega egzamindw mistrzow.



Jednak wiadomo, ze czeladnik po trzech latach mogt ubiegaé si¢ o tytul mistrzowski. W
okresie Rzeczypospolitej Polskiej, wymagania stawiane mistrzom a nawet czeladnikom coraz
bardziej wzrastalty. Wymagano nie tylko wiedzy z zakresu rzemiosta lecz takze znajomosci
przepisOw prawnych, dobrej znajomosci zagadnien weterynaryjnych i sanitarnych oraz prawa
podatkowego. Dlatego Stowarzyszenie Rzeznikow w 1923 roku otwarto Zawodowa Szkote
Doksztalcajaca w Piaskach Wielkich, ktéra funkcjonowata do 1939 roku.

Stowarzyszenie Rzeznikow i Masarzy w Piaskach Wielkich utworzone zostalo w
oparciu o ustawe austriacka. Po I Wojnie Swiatowej przemianowano je na CECH
ZBIORCZY, ktory obejmowal rowniez handlarzy zwierz¢tami. Po ukazaniu si¢ w 1927 roku
polskiej ustawy gospodarczej nastgpit rozdziat handlarzy od rzeznikéw i powstaly dwa cechy:

- Cech Rzeznikow 1 Masarzy w Piaskach Wielkich, obejmujacy okre¢g dziatania: Piaski
Wiekie, Biezanow, Borek Fatecki, Kurdwanow, Kosocice, Lagiewniki, Prokocim, Rajsko,
Swoszowice, Wola Duchacka, prowadzac dziatalno$¢: rzeznictwo, wyrab migsa i
wedliniarstwo.

- Stowarzyszenie Zawodowych Handlarzy Rogacizny i Nierogacizny w Piaskach
Wielkich z zakresem dziatania w powiecie krakowskim.

Ksiega adresowa Polski dla przemystu, handlu i rzemiosta z 1930 roku, wydana przez
Towarzystwo Reklamy Migdzynarodowej w Warszawie wymienia 22 handlarzy oraz 28
rzeznikow z Piaskow Wielkich, ktore wowczas liczyty 1630 mieszkancow.

Dobre czasy dla wyrabiania wedlin piaszczanskich zakonczyly si¢ wraz z nadejSciem
okupacji, gdyz jej produkcje mozna bylo przyptaci¢ zyciem, pdzniej w czasach Polski
Ludowej narazano si¢ na konfiskate, gdyz wladze nastawione na produkcj¢ przemystowa
zakazywaly wytwarzania jej nazywajac masarzy - spekulantami. Nie reaktywowano Cechu
Rzeznikow, gdyz przynaleznosci do niego nikt nie egzekwowal. Szkola Zawodowa
uruchomiono tylko w roku szkolnym 1945/1946. Nowa rzeczywisto§¢ w Polsce nie dawata
mozliwo$ci kontynuacji tradycji masarskich trwajacych od wiekéw w Piaskach Wielkich i
okolicznych miejscowosciach. Mimo to wielu pracujac w zaktadach migsnych w Krakowie,
jednoczesnie wytwarzalo je w domach pod pozorem tzw. uboju gospodarczego.

Po wznowieniu gospodarki rynkowej pod koniec XX wieku na terenie Piaskow
dziatato ok. 20 masarzy. Jednak na skutek zaostrzonych przepisow zaktady pozamykano.
Pozostata produkcja tylko na wiasny, domowy uzytek.

Kietbasa piaszczanska, ktora przez wieki znana byta w Krakowie i okolicach, obecnie
zdobywa coraz szersza grupg¢ odbiorcéw. Niepowtarzalna historia jej produkcji na terenach
zwigzanych ze SZTUKA KIJACKA, zawarta w wielu dokumentach i opracowaniach, ale
przede wszystkim w pamigci mieszkancow Piaskow Wielkich 1 okolic czyni ja wyjatkowa.
Dlatego wazne wydaje si¢ wiec zachowanie i przekazanie kolejnym pokoleniom historii,
wiedzy 1 umiejgtnos$ci wytwarzania tej kielbasy jako produktu regionalnego. Potwierdzeniem
powrotu na rynek legendarnej kietbasy piaszczanskiej oraz dostrzezenie jej walorow
smakowych sg uzyskane w ostatnim czasie wyrdznienia 1 nagrody w konkursach 1 targach
zywnoscli. Sg to:

» Nadanie oznaczenia AGRO POLSKA w Rzeszowie 4 czerwca 2012 roku.

»  Wpis Kietbasy Piaszczanskiej na Listg Produktow Tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, 3 czerwca 2013 roku.

*  Wyroznienie w konkursie MALOPOSKI SMAK przyznane 9 czerwca 2013 roku.



* | nagroda w konkursie NASZE KULINARNE DZIEDZICTWO — SMAKI
REGIONOW przyznana w Nawojowej 8 wrzesnia 2013 roku.

«  Medal SMAKI REGIONOW przyznany w Poznaniu 22 wrzesnia 2013 roku.
«  Certyfikat JAKOSC I TRADYCJA przyznany 3 lipca 2014 roku.

9. Kontrola:
Nalezy poda¢ nazwe i adres organu lub jednostki organizacyjnej’, przeprowadzajacych
kontrole zgodnosci ze specyfikacja, oraz zakres kontroli.

Gtowny Inspektor Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
ul. Wspo6lna 30, 00-930 Warszawa

tel. 22 623-29-00 faks 22 623-29-99

Edsekretariat@ijhars.gov.pl

10. Etykietowanie:
Nalezy przedstawié, jezeli zostaly wprowadzone, szczegolne zasady dotyczace etykietowania
danego produktu rolnego lub §rodka spozywczego.

1. ETYKIETA PODSTAWOWA »Kietbasa piaszczanska” moze wystepowac
luzem w laskach lub pakowana prézniowo.

11. Szczegolowe wymagania wprowadzone przez obowigzujace przepisy:
Nalezy napisac, czy istnieja szczegétowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub srodka
SpOZywczego.

12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawi¢, jezeli istniejg, informacje dodatkowe dotyczace zgtaszanego produktu
rolnego lub $rodka spozywczego.

13. Wykaz dokumentow dolaczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materiatéw i publikacji, do ktorych sg odwotania we wniosku oraz
wykaz dotaczonych zatacznikow.

Materialy zrodlowe:

Archiwum domowe F. Ruska, (materiaty do ksiazki: Dzieje kijakow piaszczanskich, Krakow
1996): Kijacy w urzedzie podkomorzym w Wieliczce sktadajq skarge na rzeznikow wielickich,
ze pomimo przywileow kroleskich z lat 1713 i 1766 zakazujg im sprzedazy migesa — 1 lutego
1768; Wypis z ksiegi radzieckiej krakowskiej. Rzeznicy krakowscy protestujq przeciwko
uprawnieniom kijakow — 9 lutego 1768 r. — kserokopie fotogramow dokumentow
skierowanych do Kijakow, przechowywane od 1578 r. u Kijakow w Piaskach Wielkich t.1.
Oryginaly w 1972 roku sprzedane do Panstwowego Archiwum w Warszawie, obecnie w
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Panstwowym Archiwum w Krakowie, nr poz. w zbiorach A.D.1215, w ttumaczeniu prof. dr
hab. Wactawa Urbana i mgr Jadwigi Szyposz, Krakow 1996);

Archiwum panstwowe na Wawelu, Teki Shneidera, (Schn. 1255, 5.174);

Archiwum parafialne w Podstolicach, Liber Copulatorum pro pago Podstolice 1807-1845,
t.1l;

Archiwum parafialne w Podstolicach, Liber natorum et Baptisatorum pro pago Podstolice
1807-1862, t.11I;

Muzeum Etnograficzne im. Seweryna Udzieli w Krakowie, Grochal A., Wywiad
etnograficzny, 2012;

Literatura:

Chmiel A., Rzeznicy krakowscy, Krakow 1930;

Gotebiewski L., Lud Polski i jego zwyczaje, zabobony, Warszawa 1830;

Kolberg O., Lud. Jego zwyczaje, sposob zycia, mowa, podania, przystowia, obrzedy, gusta,
zabawy, piesni, muzyka i tance, Krakow 1871;

Maczynski J., Wiloscianie z okolic Krakowa w zarysie, Krakow 1858;

Radzynski R., Produkcja, handel i spozycie migsa w Krakowie, Krakow 1934;

Rusek F., Dzieje kijakow piaszczanskich, Krakow 1996;

Samsonowicz H., Rzemiosto wiejskie w Polsce XIV — XVI w., Warszawa 1954;

Sosnowski K., Ziemia krakowska. Szczegotowy przewodnik wycieczkowy, t.I, Krakow 1947;
Udziela S., Dwanascie legend i podan z pod Krakowa, Lwow 1899.

Zalaczniki:

1. Obszar geograficzny produkcji Kietbasy Piaszczanskiej, okreslony graficznie na mapie.
2. Kijacy z Podgorza

3. Dyplomy
4. Dwanascie legend 1 podan z pod Krakowa (Lwow 1899).
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JEDNOLITY DOKUMENT

,KIELBASA PIASZCZANSKA”
Nr UE: PGI-PL-02154 — 15.07.2016
ChNP()  ChOG (X)

NAZWA LUB NAZWY

,Kietbasa piaszczanska”

PANSTWO CZLONKOWSKIE LUB PANSTWO TRZECIE
Polska

OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO
Typ produktu

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

Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Kietbasa piaszczanska” to kietbasa z migsa wieprzowego, peklowana na pétmokro
marynatg z wywaru ziolowego i soli kamiennej, gruborozdrobniona o S$cislej
konsystencji, w ostonce biatkowe;.

Cechy fizyko-chemiczne:

Kietbasa o barwie na powierzchni od jasnobrazowej do wisniowej. W przekroju
widoczne wigksze kawalki migsa o boku ok. 2 cm w kolorze od jasno- do
ciemnorozowego. Wokot kawatkéw migsa widoczny jasniejszy farsz.

Dtugosé¢ lasek kietbasy wynosi od 25-45 cm. W przekroju 35-50 mm w zaleznosci od
zastosowanej ostonki.

Cechy organoleptyczne:

Smak 1 zapach charakterystyczny dla zi6t wchodzacych w sktad marynaty oraz
wedzenia, wyraznie wyczuwalny posmak jatowca.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i
surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkcji ,kietbasy piaszczanskiej” wykorzystuje si¢ migso wieprzowe
pozyskiwane z pottusz, w ktorych zawartos¢ chudego migsa w stosunku do wagi
tuszy wieprzowej miesci si¢ w przedziale 55-60%. Niedozwolone jest uzycie migsa
pochodzacego od loch Iub knurow. ,Kietbasa piaszczanska” nie moze by¢
produkowana z mig¢sa mrozonego. Migso do produkcji ,kietbasy piaszczanskiej”
pozyskiwane jest z szynek oraz schabu w okresie 24-96 h po uboju.

Migso wieprzowe klasy I: udzial 90% w ogo6lnej masie produkcyjnej, migso to
pochodzi z elementow szynek oraz schabu. Migso to poddawane jest obrobce w celu
uzyskania migsa bez $ciegien, thuszczu oraz tkanki taczne;j.
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Migso wieprzowe klasy II: udziat 10% w ogdlnej masie produkcyjnej, mig¢so to
pozyskujemy z elementow wykrawanych szynek oraz goleni. Migso to moze
zawiera¢ thuszcz do 20% masy catkowitej.

Ziola do sporzadzania wywaru wchodzacego w sklad marynaty:

- ziele angielskie,

- liscie laurowe,

- owoce jalowca,

- gozdziki.

Przyprawy:

- pieprz czarny mielony,
- gatka muszkatolowa.

Poszczegolne etapy produkcji, ktore musza odbywaé sie¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywaé si¢ nastepujace etapy
produkcji:

- przygotowanie surowca do produkcji,
- przygotowanie wywaru z ziot,

- przygotowanie mi¢sa do peklowania,
- przygotowanie marynaty,

- peklowanie na pétmokro,

- przygotowanie farszu,

- mieszanie,

- nadziewanie,

- obsuszanie,

- wedzenie i pieczenie,

- studzenie.

Szczegélowe zasady dotyczace Krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do
ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

»Kielbasa piaszczanska” moze wystepowa¢ luzem w laskach lub pakowana
prozniowo.

Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktorego odnosi sie¢
zarej estrowana nazwa

ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

Gminy w wojewddztwie matopolskim: Wieliczka i Swiatniki Gérne oraz miasto
Krakow.
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ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Specyfika ,kielbasy piaszczanskiej” opiera si¢ na szczegdlnych cechach
jako$ciowych oraz renomie produktu.

Nazwa ,kielbasy piaszczanskiej” pochodzi od miejsca jej wytwarzania — Piaskow
Wielkich. Piaski Wielkie — to nazwa dawnej podkrakowskiej wsi, ktora od 1940 roku
znajduje si¢ w granicach administracyjnych miasta Krakowa. Ta i okoliczne
miejscowosci zastynety produkcja migsa 1 wedlin, a w szczegodlnosci wyrdzniajace;j
si¢ kielbasy, ktorg przez wieki dostarczano do Krakowa, w tym na stot krolewski na
Wawelu. Mieszkancow tych terendéw, trudnigcych si¢ handlem zwierzetami oraz
rzeznictwem nazywano ,,Kijakami”. Ich histori¢ opisal gruntownie mieszkaniec
Piaskéw Wielkich, Franciszek Rusek w ksigzce ,,Dzieje kijakow piaszczanskich”
(Krakow, 1996).

Nazwa ,,Kijacy” ma kilka wersji powstania. Jedna z nich odnosi si¢ do faktu,
ze widziano ich zawsze z kijem, ktory byt im potrzebny do obrony przed zbojami
| ztodziejami na trasie do Krakowa. Kij spetlnial rowniez role identyfikatora
lub dowodu osobistego ,,Kijaka”. Kazdy z nich od mtodosci miat znak ozdobny,
powszechnie znany innym, wyrzezbiony na kiju.

Obszar geograficzny okreSlony w pkt 4. charakteryzuje si¢ pagérkowatym
uksztattowaniem terenu. Z uwagi na takie warunki geograficzne Iudnosé
zamieszkujaca ten teren trudnila si¢ glownie handlem zwierzetami, poniewaz
prowadzenie typowych gospodarstw rolnych nie byto mozliwe. Wytwarzano réwniez
przetwory migsne, w tym ,kielbase piaszczanska”. Byla ona wytwarzana
nieprzerwanie od stuleci przez mieszkancéw podkrakowskich wiosek. Z przekazow
miejscowych oraz informacji znajdujacych si¢ w Muzeum Etnograficznym
w Krakowie wiadomo, ze jej smak zawdzigczano znajomosci natury, wsrod ktorej
zyli ludzie w Czarnym Lesie. Las ten w odlegltych wiekach, to skraj puszczy
rozciggajacej si¢ od krakowskich Krzemionek, poprzez Karpaty az do granicy
Wegier. Do dzisiaj pozostato$cig tej puszczy jest miejsce polozone pomigdzy
Ochojnem a Rajskiem zwane jak niegdys - Czarny Las. Od dawien dawna stosowano
do peklowania migsa napar z kilku ziot, wsrod nich owoc jatowca. Naturalne,
dostgpne na co dzien ziota i przyprawy wykorzystywano do podkreslenia smaku, ale
takze w celu zniwelowania ujemnego wplywu tluszczow zwierzecych na zdrowie
cztowieka. Zestawy ziol, jeszcze do konca XIX w., przyrzadzane byly odptatnie
przez znajace si¢ na ziotach miejscowe Kijaczki. Wykorzystanie ww. wywaru z zi6t
do produkcji ,.kietbasy piaszczanskiej” jest specyficzne i odréznia ja od innych
kietbas. W Polsce najczesciej nie dodaje si¢ innych przypraw do produkcji kietbas
niz: sol, pieprz i czosnek.

Zapoczatkowany przez piaszczan, odpowiedni proces marynowania migsa,
wyrozniajacy ,.kietbase piaszczanska” od innych, przebiegat w ziemnych piwnicach,
zwanych ziemiankami. Panowata tam zawsze jednakowo niska temperatura i
wilgotnos¢. Doktadny proces rozdrobnienia migsa wykonywano przez stulecia przy
pomocy cigzkich mieczy na szerokich drewnianych klocach. P6zniej stosowano
szerokie toporki, dopiero na poczatku XX wieku wprowadzono reczne maszynki do
mielenia migsa. Mas¢ migsng nadziewano w jelita recznie przy pomocy rogu wota,
zastepujac go wspotczesnie urzagdzeniami mechanicznymi.

Waznym etapem produkcji ,.kielbasy piaszczanskiej” jest wedzenie. Proces wedzenia
wyrobow wedliniarskich odbywatl si¢ poczatkowo w jamach ziemnych, pdzniej
w kazdej chacie kijackiej budowane byty przy piecach szerokie kominy z drzwiami.



W XIX wieku wielu piaszczan miato juz osobne wedzarnie. Obecnie wedzenie
odbywa si¢ W wedzarniach komorowych, w ktérych zrédtem dymu i ciepta jest
spalanie drewna z drzew lisciastych: bukowego, olchowego i dgbowego. Kietbasg
wedzi sie¢ dymem i cieplem unoszacym si¢ z paleniska umieszczonego w dolnej
czes$ci komory. Za pomoca unoszacego si¢ ciepta i dymu wedzone sg laski kietbasy
wiszace na drazkach. Dodatkowym, specyficznym dla ,kietbasy piaszczanskie;j”,
elementem wedzenia jest umiarkowane stosowanie gal¢zi lub owocoéw jalowca
w ostatniej jego fazie. Producenci ,kietbasy piaszczanskiej” byli pionierami tego
sposobu wedzenia. Odpowiedniemu doborowi rodzajow drewna do wedzenia
,Kietbasa piaszczanska” zawdziecza swdj wyjatkowy smak i nieporéwnywalny
aromat. Dobrze uwedzona ,kietbasa piaszczanska” ma termin przydatno$ci
do spozycia, do miesigca.

Do wyrobu ,.kietbas piaszczanskiej”, ktora trafita nawet na krolewski stot, wybierano
migso wysokiej jakosci. Zwigzek ,kietbasy piaszczanskie]” z obszarem
geograficznym, na ktérym jest wytwarzana oraz jej renom¢ potwierdzajg réwniez
legendy. Jedna z nich literacko opracowat i opublikowat w 1899 roku Seweryn
Udziela, etnograf, twoérca Muzeum Etnograficznego w Krakowie w ksigzce
pt. ,Dwanascie legend i podan z pod Krakowa” (Lwow, 1899). Zgodnie z ta legenda
za czasOw panowania krola Kazimierza Wielkiego piaszczanie przynosili
wytwarzang przez siebie kietbase 1 handlowali nig w Krakowie. Jednakze krakowscy
rzeznicy zazdro$cili im zarobku i postarali si¢, aby rada miejska zabronita
piaszczanom przynosi¢ migso do miasta i handlowa¢ nim. Kijacy poskarzyli si¢
krolowi, ktory obiecal pozwoli¢ im handlowa¢ w dalszym ciagu, jezeli uda im si¢
wnies¢ do miasta dluga na dwa metry kietbase, tak aby straz miejska niczego
nie zauwazyla. Piaszczanie wpadli na pomyst, aby wydrazy¢ dtugi kij i ukry¢ w nim
kietbase dla krola. W rezultacie krol Kazimierz Wielki pozwolit piaszczanom nadal
sprzedawa¢ kietbase w Krakowie, a dlatego, ze przyniesli kietbas¢ w kiju, nazwat
ich ,,Kijakami”. Nazwa ta przetrwata do dzis.

Od 1825 roku Kijacy sprzedawali znang w calym Krakowie ,kielbase piaszczanska”
na Placu Szczepanskim w tzw. ,.jatkach dominikanskich”, pdzniej takze we wtasnych
sklepach. W okresie Il wojny $wiatowej oraz w drugiej potowie XX w., w okresie
Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej, panowal w Polsce system gospodarki centralnie
planowanej. W rezultacie nie mozna bylo podtrzymywac tradycji masarskich i
kijackich, poniewaz nie bylo wolnego rynku. W ostatnich latach XX wieku
ograniczano si¢ jedynie do wyrobu ,kietbasy piaszczanskiej” na wlasny, domowy
uzytek. Jednak niezmienna receptura oraz niepowtarzalny smak przetrwaly i
powrdcity do obrotu handlowego.

,Kielbasa piaszczanska”, ktora przez wieki znana byla w Krakowie i okolicach,
obecnie zdobywa coraz szerszg grup¢ odbiorcow. Niepowtarzalna historia jej
produkcji na terenach zwigzanych ze ,sztuka kijacky”, zawarta w wielu
dokumentach 1 opracowaniach oraz w pamigci mieszkancow Piaskow Wielkich 1
okolic czyni ja wyjatkowa. Dlatego wazne wydaje si¢ zachowanie i przekazanie
kolejnym pokoleniom historii, wiedzy i umiejetnosci wytwarzania tej kietbasy jako
produktu regionalnego. Potwierdzeniem uznania walorow smakowych legendarnej
,Kielbasy piaszczanskie]” przez konsumentéw s3a m.in. uzyskane wyrdznienia i
nagrody w konkursach i targach zywnosci:

- Nadanie oznaczenia ,,Agro Polska” w Rzeszowie, 4 czerwca 2012 roku.



- Wpis ,kietbasy piaszczanskiej” na List¢ Produktow Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, 3 czerwca 2013 roku.

- Wyrdznienie w konkursie ,,Matopolski Smak™ przyznane 9 czerwca 2013 roku.

- I nagroda w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionow”
przyznana w Nawojowej 8 wrzesnia 2013 roku.

- Medal ,,Smaki Regionow” przyznany w Poznaniu 22 wrzesnia 2013 roku.

- Certyfikat krajowego systemu jako$ci zywnosci ,,Jakos¢ Tradycja” od 3 lipca
2014 roku.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-
rejestracje-Produkty-regionalne-i-tradycyjne/OGLOSZENIE-MINISTRA-ROLNICTWA-I-ROZWOJU-WSI-
z-dnia-18-maja-2016-roku
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