WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY SPECYFICZNEGO CHARAKTERU
(GWARANTOWANEJ TRADYCYJNEJ SPECJALNO SCI)
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

|. Dane wnioskodawcy
1. Nazwa:

Zwiazek ,Polskie Meso”
2. Siedziba i adres:

ul. Chatubnskiego 8
00-613 Warszawa

3. Adres do korespondenciji:

ul. Chatubnhskiego 8

00-613 Warszawa

tel.: +48 22 830 26 57

fax; +48 22 830 16 48

e-mail: pzpeim@wp.pl

4. Imig¢ i nazwisko osoby dziatagcej w imieniu wnioskodawcy:
tukasz Dominiak

5. Grupa:

Do grupy nalea zaklady mé¢sne oraz zaktady przetworstwagsnego zrzeszone w Zawku
POLSKIE MIESO, zajmujce s¢ m.in. produkcj Kietbasy Myliwskie;.



Il. Specyfikacja
1. Nazwa:
Kietbasa Myliwska

Whnioskodawca nie ubiegagsd zastrzeenie nazwy zgodnie z artykutem 13.2. i nie wnosi o
skorzystanie z art. 13.3 rozpadzenia 509/2006.

2. Kategoria:
1.2 Przetwory misne
3. Opis:

Kietbasa Myliwska jest krotka, ciemnobzowa i réwnomiernie pomarszczonych na
powierzchni (bez podinych zagtbien). Ma wyghd sierpowato wygitych i najczsciej
podzielonych na ,parki” (nie rozgtych w miejscu odkrcania) batonéw o diugoi ok. 15 cm

i $rednicy powyej 32 mm.

Kolor powierzchni Kietbasy M§liwskiej jest ciemnokyzowy. Na przekroju widoczneas
ciemnoczerwone kawatki rBa wieprzowego kl. | oraz jasnoczerwone kawatkisai
wieprzowego Kl. 11.

~Wrazenie w dotyku” charakteryzuje gtadka, sucha i rémieynie pomarszczona
powierzchnia.

Kietbag: Mysliwska cechuje smak skruszonego, peklowanego, pieczomegedzonego
migsa wieprzowego z dodatkiem przypraw.

Poza specyficznym smakiem kietbasa wyié st kruchdcia.

Cechy mikrobiologiczne i fizyko-chemiczne:

- zawartd¢ biatka, %, nie mniej @i- 17,0

- zawartg¢ wody, %, nie wgcej niz - 55,0

- zawartg¢ tluszczu, %, nie wcej niz - 45,0

- zawartdc soli, %, nie wgcej niz - 4,5

- zawartd¢ azotanow(lll) i azotandw(V) w przeliczeniu na Naj®@o, nie wecej niz —
0,0125

Tak dobrane wartei sktadu chemicznego zapewniajtradycyjra jakos¢ produktu.
Wydajna¢ gotowego produktu pornej 68%w stosunku do zytego surowca ngsnego.

4. Metoda produkcji:
Sktadniki:
Surowce mgsne (na 100 kg produktu)

- migso wieprzowe Kl. 1 o zawaroi thuszczu do 15 % — 30 kg
- migso wieprzowe Kl. l1lA o zawarfai thuszczu do 20 % — 50 kg



- migso wieprzowe Kl. lll — ni@sosciegniste o zawartwi thuszczu do 25 % — 20 kg
Dopuszcza gizastpienie do 50% meisa wieprzowego kl. 1IA albo resa wieprzowego kl. IlI
migsem wotowym.

Dodatki (na 100 kg produktu)

- pieprz naturalny - 0,15kg
- jatowiec — 0,10 kg
- czosnekswiezy — 0,10 kg

- cukier — 0,20 kg
- mieszanka peklaga — 2,00 kg

- mieszanka skruszgja — 3 litry

o sktadzie: 1 litr octu spywczego 10%
1 litr wody

1 litr oleju rzepakowego lub stonecznikowego

Zalecenia zywieniowe dotyczce produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu
Kietbasy Mysliwskiej:

Zywienie nawizuje do tuczu tluszczowo-gsnego. Celem jest wyprodukowan§@in o
masie ciata - do 120 Kkg, charakteryyich sé wyzsz zawartdcia tluszczu
srodmigsniowego (zawart& ttuszczusrodmigsniowego powyej 3%) w stosunku déwin
obecnie tuczonych do masy 90 —100 kg (zawsarttoszczusrodmiesniowego okoto 2-3 %).
Uzyskane w ten sposob ¢sd ma dua przydatné¢ do produkcji tradycyjnych polskich
wedlin o odpowiednich walorach smakowych.

- Tucz powinien opierasi¢ na tradycyjnie w Polsce utrzymywanych rasach: yuskaej,
ztotnickiej, wielkiej biatej polskiej lub polskiepiatej zwistouchej. Poza zwiegtami
czysto rasowymi tuczone mady¢ rowniez mieszace, ktorych komponent mateczny
stanowi wymienione rasy. Minimalny udziat krwi ras rodziahypowinien wynosi 50%.

- Zwierzta naley tuczy do masy ciala okoto 120 kg, co pozwoli uzyskaigso o
wigkszej zawartéci thuszczusrodmigsniowego.

- Tucz powinien by prowadzony w dwoch lub trzech fazach — jedna lwiedazy tuczu
do 90 kg i kacowa faza od 90 do 120 kg.

- Tucz zwierat do masy ciala 90 kg me st odbyw& jedm lub dwoma rodzajami
mieszanek (jedna lub dwie fazy tuczu). W sktad zae&i (dawki) jako komponenty
energetyczne magwchodzeé sruty zboowe — pszennaggzmienna,zytnia, owsiana,
pszemytnia, kukurydziana, natomiast jako komponentykmale —$ruty z tubinu, bobiku,
grochu sruta poekstrakcyjna sojowa ordruta poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy
rzepakowe, dridze pastewne, susze z zielonek. Paszeanhgg uzupetniane o dodatki
witaminowo-mineralne.

- Sruta kukurydziana oragruta z nagich odmian owsa, ze wahl na wysok zawartéé
ttuszczu, w mieszankach i dawkach dla zwgedo 90 kg, mog by¢ zastosowana w igi
do 30 %.

- W skiad mieszanki (dawki) dla zwietzod 90 do 120 kg (kwowa faza tuczu) jako
komponenty energetyczne mpogchodzé sruty pszennagfzmiennazytnia, pszenytnia.
W mieszankach (dawkach) nie peo by stosowanasruta z kukurydzy oraz nagich
odmian owsa. Jakarddio biatka mog by¢ stosowanesruty ze sticzkowych (tubinu,
bobiku, grochu), makuch rzepakowy ldbuta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z
zielonek. W skiad dodatkow witaminowo-mineralnycbgnwchodzé jedynie witaminy
oraz makro i mikroelementy.



- Dla zapewnienia odpowiednich parametrow technologich mesa przez caly okres
tuczu w mieszankach i dawkach nie gglstosowa olejow ralinnych.

- Przez caly okres tuczu w mieszankach (dawkach) masp by¢ stosowane pasze
pochodzenia zwieezego — mleko w proszku, suszona serwatkg,zki rybne.

- Poszczegolne pasze mdgy¢ podawane zwierzom oddzielnie lub wymieszane ze sab
podawane w postaci mieszanek.

- Zalecana ilé¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkaaach tuczu powinna
wynost od 12 do 13 MJ EM/kg mieszanki. Zawdtidiatka w mieszankach w | fazie
tuczu powinna wynosiokoto 16-18%/kg mieszanki, w Il fazie tuczu 15-16%oncowe]
fazie tuczu okoto 14 %/kg mieszanki.

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

- Zywienie mae by normowane lub do woliafl libitum). Zywienie do woli zalecane jest
szczegolnie w kicowej fazie tuczu.

Dawki dla tucznikdbw mog opier& sig na samych mieszankachsivych lub mieszankach
tresciwych i paszach objosciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy Produkcji Kietbasy My sliwskiej:

Etap 1 — Wsipne rozdrabnianie wszystkich surowcéwesmych. Ujednorodnienie wielkoi
kawatkow mesa (do 5 cndrednicy).

Etap 2 — Peklowanie tradycyjne (meiaglicha) przez minimum 48 godz. przy zastosowaniu
mieszanki peklujcej na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i gmatsodu (NaNg). Co
najmniej 48 godzinne peklowanie pozwala na uksatahie st smakowitdci produktu.

Etap 3 - Obrobka mechaniczna: rozdrabnianiesenikl. | do wielkéci ok. 20 mm,
rozdrabnianie meisa Kkl. I1A do wielkdci ok. 8 mm, rozdrabnianie gga kl. 11l do wielkdci
ok. 3 mm a nagpnie kutrowanie z dodatkiem 2 kg lodu. Takie roiuhienie pozwala na
uzyskanie odpowiedniego obrazu kietbasy na przeakroj

Etap 4 - Dodawanie do gsa Kkl. | oraz kl. IIA mieszanki skruszap] - doktadne
wymieszanie. Proces skruszania gwarantuje uzyskaoi@uktu o p@adanej teksturze, bez
gumowatej twardgi.

Etap 5 — Dodawanie wykutrowanegog¢sa wieprzowego kl. 11l oraz przypraw — doktadne
wymieszanie.

Etap 6 — Napetnianie w naturalne jelita wieprzow@emnicy powyej 32 mm i odkgcanie
batonéw o diugéri okoto 15 cm. Proces ma na celu uzyskanie odptwieg wielkasci i
ksztattu batonow.

Etap 7 — Osadzanie w temperaturze nigsagj ni 30 °C przez 2 godz. Wgpne osuszenie
powierzchni, “utaenie s¢” sktadnikbw wewntrz batondw.

Etap 8 — Osuszanie powierzchni a ppste tradycyjne wdzenie w dymie cieptym oraz
pieczenie do uzyskania wewtrz batonéw temperatury minimum 78C. Wedzenie i
pieczenie pozwalaj na uzyskanie charakterystycznej barwy powierzclodpowiednie



walory smakowe a dogrzanie batonéw w ich centrum tdmperatury 70°C, daje
réownomierne wybarwienie i zniszczenie obecnych rgza drobnoustrojéw.

Etap 9 — Studzenie i chlodzenie do temperaturyzspaio°C

Etap 10 — Suszenie w temperaturze 14 2A8wilgotnaici od 70% do 80% przez 5 — 7 dni
az do uzyskania padanej wydajnéci. Utrwalenie i pogtbienie barwy zewgtrznej a przez
odwodnienie batonéw uzyskaniezadanej trwatgci.

5. Specyficzny charakter:

Specyficzny charakter Kietbasy Mliwskiej wynika z kilku charakterystycznych dla teg
produktu cech:

- kruchaci, soczystéci i specyfiki mesa,

- wyjatkowego smaku i zapachu

- krotkiego, charakterystycznego ksztattu.

- wyjatkowo dtugiego okresu przydatiwm do spaycia

Kruchagi¢, soczystéc i specyfika mgsa:

Istotnym sktadnikiem Kietbasy Mliwskiej wpltywajacym na jej specyfik jest mgso
wieprzowe pochodge od specjalnie do tego celu tuczonyelin osagajacych 120 kg i
charakteryzujcych st wyzsz zawartdcia ttuszczusrédmigsniowego. Do produkcji Kietbasy
Mysliwskie] stosuje si migso pochodzce z tradycyjnie w Polsce utrzymywanych ras:
putawskiej, ztotnickiej, wielkiej biatej polskiejub polskiej biatej zwistouche]. Poza
zwierztami czysto rasowymi tuczone snieszace, ale jedynie takie, ktérych komponent
mateczny stanowiwymienione rasy. Celem odpowiedniego tuczu jegtypkanie surowca
(migsa) charakteryzagych sé wyzszy zawartdcia ttuszczu srodmigsniowego. Wianie
uzycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnetady wytwarzania, ze szczegolnym
uwzgkdnieniem etapéw: kutrowania, peklowania ie¢d&enia, zapewnia Kielbasie
Mysliwskiej wyjatkowa kruchac¢ i soczystéc.

Wyjatkowy smak i zapach:

Cechy wyrozniajaca Kietbas; Mysliwska wsrdd innych kietbas jest jej smak i zapach. Te
cechy g wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpakvie dobranych przypraw i
ich proporcji: jalowca, pieprzu naturalnegmayiezego czosnku, cukru, mieszanki pektgj
oraz mieszanki skruszaej skladajcej st z: octu, wody i oleju rzepakowego Ilub
stonecznikowego.

Nalezy przy tym podkréi¢ szczegoéla role jaka nadaje Kietbasie Myiwskiej jatowiec
(Juniperus). Ta tradycyjna przyprawa wygtujaca czsto w lasach peyuje smak oraz
zapach kietbasy i wptywa znago na jej specyficzny charakter. Zastosowanie wcese
produkcji jatowca w wyjtkowy sposéb wize produkt z m§listwem.

Charakterystyczny ksztatt:

Specyficzny charakter Kietbasy Mlivskiej zwiazany jest w gtdbwne] mierze z ich
niepowtarzalnym ksztattem. Kietbasa dwska jest krotka, rownomiernie pomarszczonych,



ma wyghd sierpowato wygitych i najczsciej podzielonych na ,parki” batonéw (nie
rozcitych w miejscu odkfcania).

Gtownym atrybutem i cechKietbasy Mysliwskiej jest jej wyptkowa ,porcznac¢”. Dzigki
funkcjonupcemu od lat,swietnie rozpoznawalnemu ksztattowi, produkt jeseézmiernie
~wygodny” i ma doskonate zastosowanie szczegolrodcpas réonego rodzaju eskapad i
podrézy.

Wyjatkowo dtugi okres przydatisoi do spaycia:

Istotrp, cechy wyrobu mesnego Kietbasa Myiwska, przeznaczonego w gtéwnej mierze jako
uzupetnienie prowiantu turysty lub gliyvego, jest jego wyjtkowo dtugi okres przydatioi
do spaycia, obok smaku, zapachu i ksztatddry gtdbwm cechy wyrdzniajaca produkt.

Nazwa wyraajaca specyficzny charakter:

Nazwa Kietbasa Miliwska wyraa specyficzny charakter produktu. Oltemie: ,kietbasa
mysliwska” pojawito st najprawdopodobniej w latach @lzywojennych XX wieku. Cho
etymologia nazwy kietbasyscisle wiaze Ja z towiectwem, to jednak jej rynkowe
przeznaczenie miato szerszy zgsiTrwalag¢ (podsuszanie i gdzenie) i niewielkie rozmiary
oraz poecznaé (krotkie cienkie batony) czynity z niej idealny ta#inik prowiantu
zabieranego na adrowki, podrée i diuzsze pobyty w miejscach, gdzie trudno o normalne
gorace positki.

6. Tradycyjny charakter:
Tradycyjne surowce i skfad:
1. Migso wieprzowe od tradycyjnigywionychswin:

Migso wieprzowe zywane do produkcji kietbasy ndlywskiej powinno pochodZi od
zwierzat ras, z ktérych produkt ten byt tradycyjnie otrawwany, czyli: putawskie,
ztotnickiej, wielkiej biatej polskiej lub polskidpiatej zwistouchej. Poza zwiegtami czysto
rasowymi tuczone magby¢ réwniez mieszace, ktorych komponent mateczny stanpwi
wymienione rasy. Minimalny udziat krwi ras rodziniypowinien wynosi 50%. Mkso swin
chowanych z przeznaczeniem na kietbpdowcows musi charakteryzowasic zawartdcia
ttuszczusrodmiesniowego przekraczaga 3%, tzw. marmurkowataia nadajca produktowi
pozadam krucha¢, soczysté¢ oraz doskonaty smak. AJcie takiego misa zdecydowanie
wptywa na jaké¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny charaktgest zgodne z
tradycyjra metod, wytwarzania.

2. Odpowiednio dobrane przyprawy

Zastosowanie w procesie produkcji odpowiednio doych przypraw i ich proporcji: pieprzu
naturalnego, jatowcagswiezego czosnku, cukru, mieszanki pekligj oraz mieszanki
skruszajcej sktadajcej sk z: octu, wody i oleju rzepakowego lub stonecznikga wynika
bezpdrednio z déwiadczé i wieloletniej tradycji wytwarzania produktow gsinych w
Polsce.

Tradycyjny sposob produkciji:



W dawnej Polsce nilistwo i polowania stanowity zawsze domeearystokracji i szlachty, a
dziczyzna gécita wylacznie na stotach w patacach, dworkach i u zamioch mieszczan. W
potowie XIX wieku potrawy z dziczyzny bardzo ¢siupowszechnity, a polowania
zdemokratyzowaty. W Warszawie drugiej potowy XIXeku bez problemu nioa s¢ byto
zaopatrzy w mieso dzika, zajca, dzikiego ptactwa. W prasie z tamtego okreskawmano
przepisy kulinarne (1), powstawaly czasopismaswpecone towiectwu, bdz dodatki
cotygodniowe do gazet o tej tematyce.

W XX wieku rosty rzesze n¥jiwych. Polowali politycy z prezydentem Il RP wadah 1926-

1939 Ignacym Mécickim na czele, arystokracja, przegdsorcy, ludzie wolnych zawodow i
coraz cesciej — tzw. zwykli obywatele, o ile stach byto na ekwipunek inne koszty zwane

z tym sportem.

Myslistwo rzadzito sk od wiekOw whlasnymi prawami i obyczajem. Opisy poda
znajdujemy w polskiej literaturze, w tym m.in. wradowym poemacie Adama Mickiewicza
.Pan Tadeusz” (2). Bylo to niematodowiskoweswigto, petne rytuatdw i symboliki - jak
sygnaty wygrywane na rogu, chrzestdhiwski czy uczty wiéczace polowania. Powstate w
pdézniejszych latach organizacje towieckie pergjte obyczaje i do dzije kultywuja.

Nieodkcznym i zwyczajowym elementem ekwipunku diiyego byta i jest torba mjiwska.
Trzymano w niej m.in. suchy prowiant przydatny vasie catodniowych edrowek po lesie.
Opisy positkbw w trakcie polowa znajdujemy w literaturze (3). Statym elementem
prowiantu do zagryzania w chwilach odpoczynku byiletbasa - podsuszana iegzona, a
dzieki temu stosunkowo trwata.

Okreslenie: kietbasa miliwska” pojawito st najprawdopodobniej w latach
miedzywojennych XX wieku, gdy w Polsce rozwia sk produkcja wdlin w licznych
niewielkich zaktadach przetworczych. (4) Chetymologia nazwy kietbasicisle wiaze ja z
lowiectwem, to jednak jej rynkowe przeznaczenie tmiszerszy zasg. TrwalGé
(podsuszanie i wdzenie) i niewielkie rozmiary i peczna¢ (krotkie cienkie batony) czynity
z niej idealny sktadnik prowiantu zabieranego nadmdwki, podrée i diuzsze pobyty w
miejscach, gdzie trudno o normalne ggar positki.

Wielka kariek rynkowa kietbasa msliwska zrobita w Polsce po Il Wojnigwiatowej. W
1953 roku wpisanajna oficjalra liste wedlin przeznaczonych na rynek (5), a w 1954 i 1964
roku kierupc sk wzgldami jakdciowymi unormowano receptury i dokumentacj
technologicza (6). Do dz§ ,mysliwska” jest jednym z najbardziej popularnych ictagniej
spazywanych wyrobéw wdliniarskich.

7. Minimalne wymagania oraz procedury kontroli spegficznego charakteru:

Ze wzgkdu na specyficzny charakter Kietbasy $iyskiej kontroli podlega powinny w
szczegolnéci:
1. Jakaci surowca, stosowanego do produkcji ¢sa wieprzowe, przyprawy), w tym:

- wymagane rasy zwiegzlub ich mieszace

- rodzaj tuczu

- czas peklowania

- przyprawy stosowane do produkcji Kietbasa sMyska i proporcje w jakich &

uzywane



2. Proces wdzenia Kietbasy M§liwskiej
W trakcie kontroli nalgy sprawdz:

zachowanie temperaturygdzenia tradycyjnego w dymie cieptym oraz tempesatur
dogrzania

zachowanie czasu oraz temperatury ponownegizenia zimnym dymem

uzywanie do wdzenia zimnym dymem &oek bukowych

3. Jaka¢ wyrobu gotowego:

4. Ks

(o]

zawartd¢ biatka,

zawarté¢ wody,

zawartd¢ ttuszczu,

zawartd¢ chlorku sodu,

zawartd@¢ azotanow (l1l) oraz azotanéw (V),
smak i zapach.

ztatt produktu

. Informacje dodatkowe:

9. Wykaz dokumentow cytowanych we wniosku:

Przypisy, do ktérych odwotania znajdigic w pkt. 5 i 6 specyfikaciji:

1)

2)
3)
4)
5)

6)

Franciszek Kijewski, Pokarmy i napoje, Warszawa (18%ulia Selingerowi,
Obowiazki kobiety kadego stanu (1882); K. Marciszewska, Kucharka S#eckd,
Kijow (1893); Gospodyni litewska, Wilno (1858);n.i

Adam Mickiewicz, Pan Tadeusz (pierwsze wydanie 1834

tanee

Gospodarka Misna — 1949 nr 1-2

Zarzadzenie nr 485 z 3.11.1953 Ministra Przemystuedvego i Mleczarskiego i
Ministra Handlu Wewsegtrznego

norma nr: RN-54/MPMiMI-Mgs-58 z 30.12.1954; oraz: Centrala Przemystu
Migsnego — Przepisy wewtnzne nr 21, Warszawa 1964



[1l. Kontrola:

Gtowny Inspektorat Jakoi Handlowej Artykutdw Rolno-Spgywczych
ul. Wspadlna 30,

00-930 Warszawa, Polska

Numer telefonu: (+ 48 22) 623 29 01

Numer faksu: (+ 48 22) 623 20 99



