
INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracj  zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 509/2006 
w sprawie produktów rolnych i rodków spo ywczych b d cych gwarantowanymi tradycyjnymi 

specjalno ciami.

(2009/C 160/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporz dzenia
(WE) nr 509/2006. O wiadczenia o sprzeciwie musz  wp yn  do Komisji w terminie sze ciu miesi cy od 
daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJ  GTS

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 509/2006

„KIE BASA MY LIWSKA”

NR WE: PL-TSG-0007-0053-19.03.2007

1. Nazwa i adres Grupy sk adaj cej wniosek:

Nazwa: Zwi zek „Polskie Mi so”
Adres: ul. Cha ubi skiego 8

00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657
Faks +48 228301648
E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Pa stwo cz onkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Specyfikacja produktu:

3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporz dzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

„Kie basa my liwska”

3.2. Wskaza , czy nazwa:

jest specyficzna sama w sobie

wyra a specyficzny charakter produktu rolnego lub rodka spo ywczego

Nazwa kie basa my liwska wyra a specyficzny charakter produktu. Specyficzny charakter produktu 
w nazwie przejawia si  w jej etymologicznym pochodzeniu od s ów „my liwy”, „my listwo” 
i wskazuje na pierwotne przeznaczenie tego – pierwotnie ten typ w dliny stosowany by  przez 
my liwych jako suchy prowiant. Trwa o  oraz por czno  czyni y z niej idealny sk adnik prowiantu 
zabieranego na w drówki, podró e i d u sze pobyty w miejscach, gdzie trudno o gor ce posi ki.
Dopiero z czasem przeznaczenie rynkowe tego produktu sta o si  szersze, jednak e nazwa nie uleg a
zmianie.
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3.3. Czy wniosek obejmuje zastrze enie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporz dzenia (WE) nr 509/2006:

Rejestracja z zastrze eniem nazwy

Rejestracja bez zastrze enia nazwy

3.4. Typ produktu:

Klasa 1.2 – Produkty wytworzone na bazie mi sa (podgotowanego, solonego, w dzonego itd.)

3.5. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego, którego dotyczy nazwa w punkcie 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporz
dzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

Kie basa my liwska jest krótka, ciemnobr zowa i równomiernie pomarszczonych na powierzchni (bez 
pod u nych zag bie ). Ma wygl d sierpowato wygi tych i najcz ciej podzielonych na „parki” (nie 
rozci tych w miejscu odkr cania) batonów o d ugo ci ok. 15 cm i rednicy powy ej 32 mm.

Kolor powierzchni kie basy my liwskiej jest ciemnobr zowy. Na przekroju widoczne s  ciemnoczer
wone kawa ki mi sa wieprzowego kl. I oraz jasnoczerwone kawa ki mi sa wieprzowego kl. II.

„Wra enie w dotyku” charakteryzuje g adka, sucha i równomiernie pomarszczona powierzchnia.

Kie bas  my liwsk  cechuje smak skruszonego, peklowanego, pieczonego i w dzonego mi sa wiep
rzowego z dodatkiem przypraw.

Poza specyficznym smakiem kie basa wyró nia si  krucho ci .

Sk ad chemiczny:

— zawarto  bia ka, %, nie mniej ni  – 17,0 %,

— zawarto  wody, %, nie wi cej ni  – 55,0 %,

— zawarto  t uszczu, %, nie wi cej ni  – 45,0 %,

— zawarto  soli, %, nie wi cej ni  – 4,5 %,

— zawarto  azotanów(III) i azotanów(V) w przeliczeniu na NaNO2, %, nie wi cej ni  – 0,0125 %.

Tak dobrane warto ci sk adu chemicznego zapewniaj  tradycyjn  jako  produktu. Wydajno  goto
wego produktu musi by  ni sza ni  68 % w stosunku do u ytego surowca mi snego.

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub rodka spo ywczego, którego dotyczy nazwa w punkcie 3.1 (art. 3 
ust. 2 rozporz dzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

S k  a d n i k i

Mi so (100 kg surowca):

— mi so wieprzowe kl. I o zawarto ci t uszczu do 15 % – 30 kg,

— mi so wieprzowe kl. IIA o zawarto ci t uszczu do 20 % – 50 kg,

— mi so wieprzowe kl. III – mi so ci gniste o zawarto ci t uszczu do 25 % – 20 kg.

Dopuszcza si  zast pienie do 50 % mi sa wieprzowego kl. IIA albo mi sa wieprzowego kl. III mi sem
wo owym.

Dodatki (na 100 kg mi sa):

— pieprz naturalny – 0,15 kg,

— ja owiec – 0,10 kg,

— czosnek wie y – 0,10 kg,

— cukier – 0,20 kg.
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Inne:

— mieszanka pekluj ca [na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i azotynu sodu (NaNO2)] - ok. 2 kg,

— mieszanka skruszaj ca (o sk adzie: 1 litr octu spo ywczego 10 %, 1 litr wody, 1 litr oleju rzepa
kowego lub s onecznikowego) – 3 litry.

ywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu kie basy my liwskiej:

ywienie nawi zuje do tuczu t uszczowo-mi snego. Celem jest wyprodukowanie wi  o masie cia a - 
do 120 kg, charakteryzuj cych si  wy sz  zawarto ci  t uszczu ródmi niowego powy ej 3 %.

— Tucz opiera si  na rasach nale cych do pó no dojrzewaj cych, co przy odpowiednim tuczu 
pozwala uzyska  po dan  zawarto  t uszczu ródmi niowego. Rasy wykorzystywane do tuczu 
pozbawione s  genu RN- a cz stotliwo  wyst powania genu RYR 1T wynosi do 20 % populacji.

— Tucz nale y prowadzi  w trzech fazach – I faza do ok. 60 kg, II faza do ok. 90 kg i III faza do 
120 kg.

— Tucz zwierz t do masy cia a 90 kg odbywa si  dwoma rodzajami mieszanek. W mieszankach 
(dawkach) stosuje si :

— jako komponenty energetyczne: ruty zbo owe – pszenna, j czmienna, ytnia, owsiana, pszen
ytnia lub kukurydziana; ruta kukurydziana oraz ruta z nagich odmian owsa stosuje si

w ilo ci do 30 % mieszanki,

— jako komponenty bia kowe: – ruty z ubinu, bobiku, grochu ruta poekstrakcyjna sojowa, ruta
poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, dro d e pastewne, lub susze z zielonek.

— W mieszankach (dawkach) dla zwierz t od 90 do 120 kg stosuje si :

— jako komponenty energetyczne: ruty pszenna, j czmienna, ytnia, pszen ytnia. W mieszankach 
(dawkach) nie mo e by  stosowana ruta z kukurydzy oraz nagich odmian owsa,

— jako komponenty bia kowe: ruty ze str czkowych ( ubinu, bobiku, grochu), ruta poekstrak
cyjna sojowa, makuch rzepakowy lub ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z zielonek.

— Przez ca y okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mo na stosowa : olejów ro linnych, pasz 
pochodzenia zwierz cego – mleka w proszku, suszonej serwatki, m czki rybnej.

— Ilo  energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do 13 MJ 
EM/kg mieszanki. Zawarto  bia ka w mieszankach w I fazie tuczu wynosi oko o 16–18 % 
mieszanki, w II fazie tuczu 15–16 % i w III fazie tuczu oko o 14 % mieszanki.

— Dawki dla tuczników mog  opiera  si  na samych mieszankach tre ciwych lub mieszankach 
tre ciwych i paszach obj to ciowych – ziemniakach i zielonkach.

E t a p y P r o d u k c j i k i e  b a s y m y  l i w s k i e j

Etap 1 

Wst pne rozdrabnianie wszystkich surowców mi snych. Ujednorodnienie wielko ci kawa ków mi sa
(do ok. 5 cm rednicy).

Etap 2 

Peklowanie tradycyjne (metod  such ) przez ok. 48 godz. przy zastosowaniu mieszanki pekluj cej.
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Etap 3 

Obróbka mechaniczna: rozdrabnianie mi sa kl. I do wielko ci ok. 20 mm, rozdrabnianie mi sa kl. IIA 
do wielko ci ok. 8 mm, rozdrabnianie mi sa kl. III do wielko ci ok. 3 mm a nast pnie kutrowanie 
z dodatkiem 2 kg lodu.

Etap 4 

Dodawanie do mi sa kl. I oraz kl. IIA mieszanki skruszaj cej – dok adne wymieszanie.

Etap 5 

Dodawanie wykutrowanego mi sa wieprzowego kl. III oraz przypraw – dok adne wymieszanie.

Etap 6 

Nape nianie w naturalne jelita wieprzowe o rednicy powy ej 32 mm i odkr canie batonów o d ugo ci
oko o 15 cm.

Etap 7 

Osadzanie w temperaturze nie wy szej ni  30 °C przez 2 godz. Wst pne osuszenie powierzchni, 
„u o enie si ” sk adników wewn trz batonów.

Etap 8 

Osuszanie powierzchni i tradycyjne w dzenie w dymie ciep ym (przez ok. 135 min.) oraz pieczenie do 
uzyskania wewn trz batonów temperatury minimum 70 °C.

Etap 9 

Studzenie i ch odzenie do temperatury poni ej 10 °C

Etap 10 

Suszenie w temperaturze 14–18 °C i wilgotno ci od 70 % do 80 % przez 5–7 dni a  do uzyskania 
po danej wydajno ci (nie wi cej ni  68 %).

3.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub rodka spo ywczego (art. 3 ust. 3 rozporz dzenia Komisji (WE) nr 
1216/2007):

Specyficzny charakter kie basy my liwskiej wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

— krucho ci, soczysto ci i specyfiki mi sa,

— wyj tkowego smaku i zapachu,

— krótkiego, charakterystycznego kszta tu,

— wyj tkowo d ugiego okresu przydatno ci do spo ycia.

K r u c h o  , s o c z y s t o  i s p e c y f i k a m i  s a

Istotnym sk adnikiem kie basy my liwskiej wp ywaj cym na jej specyfik  jest mi so wieprzowe, pocho
dz ce od wi  ras pó no dojrzewaj cych, tuczonych do ok. 120 kg masy cia a, o cechach genetycznych 
opisanych w pkt 3.6. Dzi ki przestrzeganiu tych wymogów uzyskuje si  zawarto  t uszczu ródmi
niowego powy ej 3 %, zapewniaj cego odpowiednie walory smakowe i technologiczne mi sa
niezb dne przy produkcji kie basy my liwskiej. U ycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej 
metody wytwarzania, ze szczególnym uwzgl dnieniem etapów: kutrowania, peklowania i w dzenia,
zapewnia kie basie my liwskiej wyj tkow  krucho  i soczysto .

Na krucho  mi sa stosowanego przy produkcji kie basy my liwskiej wp ywa dodanie do mi sa wiep
rzowego specjalnie dobranej mieszanki skruszaj cej, sk adaj cej si  z octu, wody i oleju rzepakowego 
lub s onecznikowego.
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W y j  t k o w y s m a k i z a p a c h

Cech  wyró niaj c  kie bas  my liwsk  w ród innych kie bas jest jej smak i zapach. Te cechy s
wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: 
ja owca, pieprzu naturalnego, cukru i mieszanki pekluj cej, a tak e charakterystycznego dla tego 
produktu wie ego czosnku oraz mieszanki skruszaj cej.

Ponadto, wyj tkowy smak i zapach zostaje osi gni ty za pomoc  w dzenia i osuszania oraz dzi ki
typowemu dla kie basy my liwskiej przed u onemu okresowi podsuszania.

K r ó t k i , c h a r a k t e r y s t y c z n y k s z t a  t

Specyficzny charakter kie basy my liwskiej zwi zany jest w g ównej mierze z jej niepowtarzalnym 
kszta tem. Kie basa my liwska jest krótka, ma wygl d równomiernie pomarszczonych, sierpowato 
wygi tych i najcz ciej podzielonych na „parki” batonów (nie rozci tych w miejscu odkr cania).

G ównym atrybutem i cech  kie basy my liwskiej jest jej wyj tkowa „por czno ”. Jej kszta t jest 
rozpoznawalny, a produkt jest niezmiernie „wygodny” i ma zastosowanie szczególnie podczas ró nego
rodzaju eskapad i podró y.

W y j  t k o w o d  u g i o k r e s p r z y d a t n o  c i d o s p o  y c i a

Istotn  cech  wyrobu mi snego kie basa my liwska, przeznaczonego w g ównej mierze jako uzupe
nienie prowiantu my liwego lub turysty, jest równie  jego wyj tkowo d ugi okres przydatno ci do 
spo ycia, osi gany m.in. poprzez tradycyjne zastosowanie wie ego czosnku oraz wyd u ony okres 
podsuszania w trakcie ostatniego etapu produkcji.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub rodka spo ywczego (art. 3 ust. 4 rozporz dzenia Komisji (WE) nr 
1216/2007):

T r a d y c y j n e s u r o w c e i s k  a d

1) Mi so wieprzowe od tradycyjnie ywionych wi :

Mi so wi  chowanych z przeznaczeniem na kie bas  my liwsk  musi charakteryzowa  si  zawarto
ci  t uszczu ródmi niowego przekraczaj c  3 %, tzw. marmurkowato ci  nadaj c  produktowi 

po dan  krucho , soczysto  oraz doskona y smak. U ycie takiego mi sa zdecydowanie wp ywa
na jako  ostatecznego produktu, jego specyficzny charakter i jest zgodne z tradycyjn  metod
wytwarzania.

2) Odpowiednio dobrane przyprawy

Zastosowanie w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: pieprzu 
naturalnego, ja owca, cukru i mieszanki pekluj cej, a w szczególno ci wie ego czosnku oraz 
mieszanki skruszaj cej, wynika bezpo rednio z do wiadcze  i wieloletniej tradycji wytwarzania 
produktów mi snych w Polsce.

T r a d y c y j n y s p o s ó b p r o d u k c j i

My listwo rz dzi o si  od wieków w asnymi prawami i obyczajem. Opisy polowa  znajdujemy 
w polskiej literaturze, w tym m.in. w narodowym poemacie Adama Mickiewicza „Pan Tadeusz” 
z 1834 r. By o to niemal rodowiskowe wi to, pe ne rytua ów i symboliki – jak sygna y wygrywane 
na rogu, chrzest my liwski czy uczty wie cz ce polowania. Powsta e w pó niejszych latach organizacje 
owieckie przej y te obyczaje i do dzi  je kultywuj .

Nieod cznym i zwyczajowym elementem ekwipunku my liwego by a i jest torba my liwska. Trzymano 
w niej m.in. suchy prowiant przydatny w czasie ca odniowych w drówek po lesie. Opisy posi ków
w trakcie polowa  znajdujemy w literaturze m.in. we wspomnianym poemacie „Pan Tadeusz”. Sta ym
elementem prowiantu do zagryzania w chwilach odpoczynku by a kie basa - podsuszana i w dzona,
a dzi ki temu stosunkowo trwa a.
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Okre lenie kie basa my liwska pojawi o si  najprawdopodobniej w latach mi dzywojennych XX wieku, 
gdy w Polsce, jak podaje czasopismo „Gospodarka Mi sna” nr 1 – 2 z 1949 r., rozwin a si  produkcja 
w dlin w licznych niewielkich zak adach przetwórczych.

Wielk  karier  rynkow  kie basa my liwska zrobi a w Polsce po II wojnie wiatowej. Na mocy Zarz
dzenia nr 485 z 3 listopada 1953 r. Ministra Przemys u Mi snego i Mleczarskiego i Ministra Handlu 
Wewn trznego, kie basa my liwska zosta a wpisana na oficjaln  list  w dlin przeznaczonych na rynek 
a w pó niejszym okresie, kieruj c si  wzgl dami jako ciowymi, unormowano receptury i dokumentacj
technologiczn  zgodnie z norm  nr: RN-54/MPMiMl-Mi s-58 z 30 grundia 1954 r. oraz w my l
„Przepisów wewn trznych nr 21” Centrali Przemys u Mi snego wydanych w 1964 roku 
w Warszawie. Do dzi  kie basa my liwska jest jednym z najbardziej popularnych i najch tniej spo y
wanych wyrobów w dliniarskich.

3.9. Minimalne wymogi i procedury kontroli specyficznego charakteru (art. 4 rozporz dzenia Komisji (WE) 
nr 1216/2007):

Ze wzgl du na specyficzny charakter kie basy my liwskiej kontroli podlega  powinny w szczególno ci:

1) Jako ci surowca, stosowanego do produkcji (mi so wieprzowe, przyprawy), w tym:

— kontrola przydatno ci technologicznej mi sa,

— rodzaj tuczu,

— czas peklowania,

— przyprawy stosowane do produkcji kie basa my liwska i proporcje w jakich s  u ywane.

2) Proces w dzenia kie basy my liwskiej

W trakcie kontroli nale y sprawdzi :

— zachowanie temperatury w dzenia tradycyjnego w dymie ciep ym oraz temperatury dogrzania,

— zachowanie czasu oraz temperatury ponownego w dzenia zimnym dymem,

— u ywanie do w dzenia zimnym dymem zr bek bukowych.

3) Jako  wyrobu gotowego:

— zawarto  bia ka,

— zawarto  wody,

— zawarto  t uszczu,

— zawarto  chlorku sodu,

— zawarto  azotanów (III) oraz azotanów (V),

— smak i zapach.

4) Kszta t produktu
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Cz stotliwo  kontroli:

Kontrol  w/w etapów nale y przeprowadzi  raz na dwa miesi ce. W przypadku, gdy wszystkie etapy 
b d  przebiega y prawid owo, cz stotliwo  kontroli mo na ograniczy  do dwóch w ci gu roku.

W przypadku wyst pienia nieprawid owo ci w jednym etapie, nale y przeprowadza  jego kontrol  ze 
zwi kszon  cz stotliwo ci  (raz na 2 miesi ce). Pozosta e etapy mog  by  nadal sprawdzane 
z cz stotliwo ci  raz na pó  roku.

4. Organy lub jednostki kontroluj ce zgodno  ze specyfikacj  produktu:

4.1. Nazwa i adres:

Nazwa G ówny Inspektorat Jako ci Handlowej Artyku ów Rolno-Spo ywczych
Adres: ul. Wspólna 30

00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 226232901
Faks +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna Organ prywatny/jednostka prywatna

4.2. Szczególne zadania organu lub jednostki:

Powy szy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrol  ca o ci specyfikacji.
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