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OGLOSZENIE

MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI
z dnia 29 lipca 2026 .

w sprawie wniosku o rejestracje ,,tradycyjnej kielbasy bydgoskiej” jako gwarantowanej tradycyjne;j
specjalnosci

Na podstawie art. 9 pkt 3 ustawy z dnia 9 marca 2023 r. o rejestracji i ochronie nazw pochodzenia, oznaczen
geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci produktow rolnych i §rodkéw spozywcezych,
win lub napojéw spirytusowych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. poz. 588) oglasza si¢, ze dnia 24 lipca
2026 r. wplynat, ztozony przez Stowarzyszenie Rzeznikow i Wedliniarzy Rzeczypospolitej Polskiej z siedzibg
w Warszawie, wniosek o rejestracj¢ ,.tradycyjnej kietbasy bydgoskiej” jako gwarantowanej tradycyjnej
specjalnosci.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: wz. M. Gromadzka



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:
Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP

2. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:
00-246 Warszawa ul. Miodowa 14

3. Grupa:

Grupa tworzona jest przez cztonkéw Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP z
wojewodztwa kujawsko-pomorskiego naleza do niej: ZM Wiadystawowo, ZM
Niewiescin, ZM Kwiecinscy, ZM Androb, ZM Rolmies, GS Pruszcz.

Spotkania robocze zwigzane z checig promocji kietbasy bydgoskiej rozpoczety sie w
2022 roku. Grupa pod auspicjami Stowarzyszenia Rzeznikéw i Wedliniarzy RP
rozpoczeta dziatania promujace lokalny wyréb m.in. produkujac spot telewizyjny
emitowany w Telewizji Polskiej Oddziat w Bydgoszczy. Spotkania grupy odbywajg sie
kilka razy do roku, omawiane na nich s3 dziatania majace na celu promocje kietbasy
bydgoskie;j.

Stowarzyszenie Rzeznikow i Wedliniarzy RP to najwieksza i najstarsza liczaca 102
lata ponad cechowa organizacja miesna w Polsce. Skupia blisko 120 zaktaddéw z catego
kraju. Do gtéwnych dziatan organizacji nalezy promocja lokalnych wyrobéw, szeroko
rozumiane wsparcie zaktadéw miesnych.

! 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.



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

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO
GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA

1. Nazwa lub nazwy

»Tradycyjna kietbasa bydgoska”

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

3. Klasa produktu, o ktorej 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:

X jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu;

X jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

Produkt ,tradycyjna kietbasa bydgoska” otrzymuje sie w wyniku tradycyjnej
metody produkcji, charakteryzujacej sie procesem bardzo drobnego rozdrabniania,
peklowania, dtugiego czasu produkcji, wedzenia w zimnym dymie i suszenia w niskich
temperaturach. Stosowany proces nadaje gotowym produktom wyjgtkowe wtasciwosci
smakowe i aromatyczne.

Produkt jest réwniez wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow i
sktadnikow. Produkt ,tradycyjna kietbasa bydgoska” otrzymuje sie w wyniku
odpowiedniej selekcji miesa wieprzowego, okreslonej klasy i wagi oraz z ograniczonego
czasowo transportu a takze w wyniku doboru i dozowania naturalnych przypraw
(pieprzu czarnego, czosnku, majeranku oraz dodatku cukru).

4.2 Nazwa produktu:
X jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do okreslonego produktu;
[ wskazuje na tradycyjny charakter produktu.

Nazwa ,Tradycyjna kietbasa bydgoska” jest stosowana w odniesieniu do
specyficznego produktu, ktory powstaje zgodnie ze sposobem produkcji
wywodzacym sie z tradycji kietbas bydgoskich surowych.

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



Poza doskonatymi cechami organoleptycznymi i dtugim okresem przydatnosci
do spozycia miejsce jego produkcji - Bydgoszcz i tereny przylegte - odegrato
rowniez istotng role w rozpropagowaniu oraz okresleniu nazwy ,Tradycyjna
kietbasa bydgoska” i jej znaczenia handlowego. Nazwa ,kietbasa bydgoska”
pierwotnie zwigzana byta z obszarem geograficznym i bydgoskimi
rzemieslnikami. Od lat 60-tych XX wieku nastepowat proces normalizacji i
zawtaszczania nazw regionalnych przy produkcji wedlin w Polsce i ich uzywania
w catym kraju. Okreslenie ,tradycyjny” w nazwie nawigzuje do metody
produkcji tradycyjnie stosowanej przez bydgoskich masarzy.

5. Opis

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

,Tradycyjna kietbasa bydgoska” to kietbasa wedzona surowa z miesa wieprzowego.
Wyglad to typowa laska kietbasy. Srednia wielko$¢ pojedynczej laski kietbasy
miesci sie w granicach 20-30 cm dtugosci. Przekréj poprzeczny (kaliber) miesci sie
w granicach 25-32 mm w zaleznosci od zastosowanej ostonki.

Cechy fizyko-chemiczne:

Powierzchnia ostonki czysta, I1Snigca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. Konce
poszczegdlnych batonéw obustronnie zawigzane. Przekréj poprzeczny okragty z
widocznymi kawatkami miesa, ttuszczu oraz przypraw. Zewnetrzna barwa ostonki
kietbasy jest ciemnobrazowa do wisniowej.

Sktad chemiczny:

— zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz - 18,0 %,

— zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz - 31,0 %,

— zawartosc soli, %, nie wiecej niz - 2,6 %,

— zawartosc azotanow(lll) i azotanow(V) w przeliczeniu na NaNO,, %, nie wiecej niz
0,0125 %.

Tak dobrane wartosci sktadu chemicznego zapewniajg tradycyjng jakos¢ produktu.
Wydajnos¢ gotowego produktu musi miesci¢ sie w granicach 83% w stosunku do
uzytego surowca miesnego.

Cechy organoleptyczne:
Dominuje smak dobrze doprawionego miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalna
nutg pieprzu, aromatem czosnku.

5.2 Opis metody produkcji, ktérg 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) rozporzqgdzenia 2024/1143 i art. 24 rozporzqdzenia wykonawczego
2025/26



Wymagania dla surowca:

Do produkcji ,Tradycyjnej kietbasy bydgoskiej” wykorzystuje sie wytacznie mieso
pochodzace od tucznikédw o masie tuszy po uboju powyzej 75 kg. Nie dopuszcza sie
uzycia miesa pochodzacego od loch ani od knurow. Kietbasa nie moze by¢ réwniez
produkowana z miesa mrozonego. Pozyskiwany surowiec do produkcji ,tradycyjnej
kietbasy bydgoskiej” nie moze pochodzi¢ od tucznikéw, ktore sg starsze niz 11 miesiecy.
Wykorzystywane jest wytacznie mieso od zwierzat w przypadku ktérych transport
zwierzat zywych do rzezni nie trwat dtuzej niz 4 godziny.

Dodatkowo mieso wieprzowe powinno charakteryzowa¢ 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 mieso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych,
ze szczegolnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS), ktére sa mozliwe do
wykrycia w obiektywny sposéb réowniez ,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 godzinami lub ponad 144 godzinami

Etap 1 - Rozdrabnianie i peklowanie

Do produkcji wykorzystuje sie wytacznie mieso klasy Il o dwdéch zawartosSciach ttuszcz
i miesza sie je w sciste okreslonych proporcjach:

a) mieso o zawartosci ttuszczu od 40% do 50%. Tego typu miesa wykorzystuje sie
od 30 do 45% miesa wykorzystywanego do produkgciji.

b) mieso o zawartosci ttuszczu od 10% do 20%. Tego typu miesa wykorzystuje sie
od 55% do 70% miesa wykorzystywanego do produkgcji

c) nie dopuszcza sie miesa Sciegnistego z golonek, miesa przekrwionego.

Mieso wieprzowe jest rozdrabianie na kawatki o srednicy od 3 do 4 mm.. Dozwolone
jest réowniez rozdrabnianie z wykorzystaniem szarpaku.

Po rozdrobnieniu surowiec jest peklowany w temperaturze 4-6°C z wykorzystaniem
soli peklujacej (sl z nitrytem oraz cukrem/glukoza (0,2 - 0,3 kg na 100 kg miesa)).
Dopuszcza sie peklowanie na sucho lub w prézni. Peklowanie powinno trwac nie krécej
niz 18 godzin. Po procesie peklowania dodaje sie przyprawy w nastepujacych ilosciach:
pieprz czarny (0,25 do 0,35 kg na 100kg miesa), czosnek (0,20- 0,35 kg na 100kg miesa)
oraz majeranek (0,05 - 0,15 kg na 100kg miesa).



Etap 2 - Nadziewanie ostonek

Przygotowanym farszem nadziewa sie jelita tak, aby maksymalnie ograniczy¢ dostep
tlenu. Istotne jest aby farsz byt ;,mocno nabity” w jelicie. Przy napetnianiu wykorzystuje
sie kietbasnice o kalibrze 26-32 mm lub ostonki wiskozowe o srednicy 32-40 mm. Tak
napetnione jelita okreca sie pozostawiajgc zakrecone o odcinkach dtugosci 25-30 cm.

Etap 3 - Osadzanie

Kolejnym etapem produkcji jest osadzanie, ktdre ma na celu ociekniecie oraz osuszenie
przed wedzeniem oraz wtasciwe wypetnienie ostonek i dopeklowanie. Jest to jeden z
najwazniejszych etapow produkcji - pierwszy etap procesu dojrzewania. Podczas tego
etapu kietbasa jest osadzana w temperaturze do 19°C przez co najmniej 12 godzin.

Etap 4 - Wedzenie

Wedzenie przebiega w zimnym dymie i jest to kolejny etap produkgji, a jednoczesnie
drugi etap dojrzewania, ktéory ma wptyw na wyjagtkowy smak ,tradycyjnej kietbasy
bydgoskiej”. Etap wedzenia jest prowadzony w temperaturze do 30°C przy zachowaniu
wilgotnosci wzglednej powietrza na poziomie do 85 %. Proces wedzenia jest
dtugotrwaty i powinien wynosi¢ przynajmniej 12 godzin - az do uzyskania
ciemnobrazowej barwy. Do wedzenia wykorzystuje sie wytacznie drewno buku, olchy
lub debu. Nie dopuszcza sie innych gatunkéw.

Etap 5 - Suszenie

Etap suszenia ,tradycyjnej kietbasy bydgoskiej” to ostatni etap dojrzewania. Jest
prowadzony w temperaturze do 22°C oraz przy zachowaniu wilgotnosci powietrza na
poziomie do 85%. Proces suszenia jest prowadzony do osiggniecia wydajnosci na
poziomie 75%-85% do masy farszu.

Etap 6 - Chtodzenie
Etap chtodzenia trwa do momentu uzyskana temperatury 6°C w centrum
geometrycznym batonu.

Etap 7 - Przechowywanie
Gotowy produkt jest przechowywany w temperaturze do 6°C.

5.3 Opis kluczowych elementow potwierdzajgcych 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 wstawi¢ odestanie
do C(2024)8000]

Cech bydgoskich rzeznikéw i wedliniarzy, ktorego historia siega XIV wieku, w okresie
przedwojennym nalezat do jednego z najliczniejszych i najbardziej aktywnych w
miescie. Warsztaty rzeznickie stanowity woéwczas najliczniejszg grupe sposréod
wszystkich warsztatéw rzemieslniczych w Bydgoszczy (w 1938 roku byto ich 291) zaraz
po krawieckich i szewskich. Mistrzowie rzezniccy z Bydgoszczy dbali o jakos¢ rzemiosta,
opierajac sie na wiedzy i recepturach przekazywanych z pokolenia na pokolenie. W
szczegolnosci styneli z doskonatych wedlin, w tym z kietbasy surowej, dojrzewajacej.

Nazwa ,kietbasa bydgoska” uzywana byta od okoto potowy XX wieku. Wczesnej
kietbasa ta sprzedawana byta pod réznymi nazwami: ,kietbasa polska z Bydgoszczy”,



,kietbasa polska surowa” czy po prostu ,kietbasa surowa dojrzewajaca” z dopiskiem ,z
Bydgoszczy” lub bez niego. Z biegiem czasu widoczna i dostrzegalna byta réznica w
jakosci kietbasy w zaleznosci od miejsca jej pochodzenia i miejsca produkcji. Réznice te
wynikaty w szczegdlnosci w doborze surowcow i sposobu produkciji.

Zamitowanie bydgoszczan do surowych i wedzonych kietbas oraz mistrzostwo w ich
przyrzadzaniu, a takze komponowaniu z nich dan, zostato dostrzezone i docenione
podczas wystawy kulinarnej w Berlinie w 1890 roku. Bydgoscy restauratorzy otrzymali
wowczas brgzowy medal. ,Kuchmistrz Matuszak” z Bydgoszczy osobno zaszczycony
zostat dyplomem. Jakosc tej kietbasy komentowata réwniez protektorka wystawy, zona
krélewicza pruskiego Fryderyka Karola. Zacheceni powodzeniem w stolicy, [w Berlinie]
zorganizowali podobng wystawe u siebie - 19 maja 1892 roku. Wystawa udata sie
nadspodziewanie. Otwarcia dokonat prezydent departamentu bydgoskiego von
Tiedemann”. Przed pierwszg wojng $wiatowa ,kietbasa bydgoska” byta podawana
réwniez w eleganckich bydgoskich kawiarniach (m. in. w Cafe Bristol), w ktorych na co
dzien odbywaty sie koncerty muzyki klasycznej. W codziennym menu kietbasa ta w
réznych wydaniach byta wymieniana obok stodkich butek i drozdzowek.

Kietbasa surowa cieszyta sie w okresie przedwojennym duza estyma u Bydgoszczan. W
prasie reklamowano jg jako produkt delikatesowy ,znanej dobroci”, odpowiedni na
Swieta Wielkanocne. Znajduje sie réwniez duzo wzmianek w prasie z tego okresu.
Historia ,kietbasy bydgoskiej” jako produktu, ktéry od dekad jest symbolem kulinarnej
tozsamosci miasta i regionu, jest tez scisle zwigzana nie tylko lokalnym rzemiostem
rzeznickim i wedliniarskim, ale tez z rozwojem produkcji miesnej w Bydgoszczy.
Zaopatrywaniu miasta w mieso i jego przetwory stuzyta Rzeznia Miejska, zatozona w
1890 roku, w okresie pruskim, ktora od 1920 roku kontynuowata dziatalnos¢ pod
polskim zarzadem. Przetomowym momentem dla rozwoju bydgoskiego przemystu
miesnego w tym okresie byto otwarcie w Rzezni Miejskiej oddziatu firmy Bacon Export
Gniezno, nastawionej na produkcje bekonow, wedlin oraz konserw na rynek angielski i
bedacej ogdlnopolskim potentatem eksportowym.

W latach 30. XX w. znacznie zwiekszono skale ubojow i rozwinieto produkcje miesna,
a bekon stat sie flagowym produktem bydgoskich zaktadéw. Produkcja bekonow
(szczegdlnie intensywna w latach 1930-1972, z przerwa na lata wojenne) i ich eksport
z Bydgoszczy na rynek angielski, wptynety na uksztattowanie sie regionalnych tradycji
w zakresie hodowli i przetwérstwa. Te tradycje bylty kontynuowane w okresie
powojennym, gdy drobne chude mieso wieprzowe, pochodzace z rozbioru péttusz
bekonowych i odswiezania bekonu peklowanego wykorzystywano do produkcji kietbas
surowych, dojrzewajacych - w tym gtownie, ,tradycyjnej kietbasy bydgoskiej”.
,Tradycyjna kietbasa bydgoska” byta zatem produkowana z miesa, ktére zostato po
produkcji bekonu - wystepowata istotna synergia. Sciste powiazanie produkcji
s<tradycyjnej kietbasy bydgoskiej” z dziatalnoscig exportowa bekonu pozwolito na
ujednolicenie receptury i utrzymanie wysokiej powtarzalnej jakosci. Powiazanie
s<tradycyjnej kietbasy bydgoskiej” z bekonem spowodowato, iz zaktady jasno okreslity
wymagania w zakresie surowca i wymagania te byty bezwzglednie egzekwowane.

Do produkcji bekonu, z przyczyn oczywistych, nie wykorzystywano matych tucznikow.
Musiaty one mie¢ odpowiednig wage oraz nie by¢ za stare. Dlatego tez obecnie do
produkcji ,tradycyjnej kietbasy bydgoskiej” wykorzystuje sie wytacznie mieso
pochodzace od tucznikéw o masie tuszy po uboju powyzej 75 kg. Tuczniki o masie tuszy
po uboju ponizej 75kg majg za mato ttuszczu miedzymiesniowego co negatywnie
wptywa na jakos¢ ostatecznego produktu. Pozyskiwany surowiec do produkcji



,<tradycyjnej kietbasy bydgoskiej” nie moze pochodzi¢ od tucznikéw, ktore sg starsze niz
11 miesiecy. Unikano réwniez dtugich transportéw zwierzat do rzezni gdyz
zaobserwowano, ze wptywa to na smak wyrobu. Chow zwierzat zlokalizowany byt w
okolicach rzezni.

Tradycyjna receptura zaktadata wykorzystanie wytacznie czosnku, pieprzu, majeranku
oraz matego dodatku cukru. Tradycyjna receptura wymuszata réwniez specyficzny
proces dosuszania a dzieki temu kietbasa ta nadawata sie na dtuzsze przechowywanie.
Ta specyfika rowniez ma odzwierciedlenie w stosowanej technologii produkcji -
peklowanie nie moze trwac trwa krécej niz 18 godzin, osadzanie nie moze trwac trwa
krécej niz 12 godzin a wedzenie powinno trwac przynajmniej 12 godzin. Do wedzenia
wykorzystuje sie wytacznie drewno buku, olchy lub debu w celu nadania wyrazistego
smaku. Nie dopuszcza sie wykorzystywania innych gatunkéw co réwniez jest
elementem osadzonym w tradycji ,tradycyjnej kietbasy bydgoskiej”.

Ujednolicenie surowca wykorzystywanego do produkcji byto efektem uzyskanym
rownolegle do dziatan nakierowanych na odpowiednig produkcje bekonu. Efekty byty
rewelacyjne. Eksport bekonu rost a jednoczesnie ustandaryzowano i poprawiono jakosc
kietbasy. Ostatecznie nawet gdy nie eksportowano juz bekonu i jego produkcji nie
taczono z ,tradycyjng kietbasg bydgosks” to do produkgcji kietbasy uzywano juz tylko
tego typu surowca.

Okregowemu Przedsiebiorstwu Przemystu Miesnego w Bydgoszczy, w okresie PRL-u
podlegaty bekoniarnie zlokalizowane w Czerniewicach, Brodnicy, Swieciu nad Wista czy
Janowcu Wielkopolskim. Wszedzie tam produkowano ,tradycyjna kietbase bydgoska”.
Wykorzystywano czesto po prostu nazwe ,kietbasa bydgoska”. Zaktady Miesne w
Bydgoszczy, jako najwieksze w regionie, specjalizowaty sie w produkcji wedlin i
wedzonek, w tym ,kietbasy bydgoskiej”, ktéra od roku 1952 odnotowywana byta w
wykazie asortymentu i planach produkcyjnych, jako produkt pod ta nazwa. Poczagtkowo
okreslana byta jako ,,zwyczajna bydgoska”, nastepnie jako ,kietbasa bydgoska”. W roku
1955 w planach produkcyjnych Zaktadow Miesnych w Bydgoszczy kietbase bydgoska
wymienia sie na pierwszej pozycji wsrdéd wedlin nietrwatych, cho¢ pierwsza lokata nie
wynikata z wielkosci produkcji. Rozpoczecie wykazu od ,kietbasy bydgoskiej” mogto
by¢ zwigzane z wartosciami, jakie wigzaty sie z tym konkretnym produktem,
charakterystycznym dla miasta i regionu, w ktérym wyjatkowo ceniono wedliny surowe,
dojrzewajace i wedzone.

Odkad przemyst miesny zostat scentralizowany, w catej Polsce obowigzywaty normy
branzowe dotyczace produkcji, przechowywania czy transportu mies i wedlin (w tym
kietbasy bydgoskiej), ktére publikowane byty w Monitorze Polskim oraz w
zarzadzeniach Ministra Przemystu Spozywczego i Skupu. Wzmianki o kietbasie
bydgoskiej publikowane byty na tamach dziennika urzedowego od lat 60. do konca lat
80 - np.:

1) zarzadzenie Ministra Przemystu Spozywczego i Skupu z dnia 15 grudnia 1960 r.
w sprawie norm ubytkéw naturalnych wedlin podczas przechowywania miesa
wieprzowego, wotowego, cielecego i baraniego, osrodkéw i podrobdéw zwierzat
rzeznych, tfojow surowych oraz podczas przechowywania wedlin i wyrobow
wedliniarskich w zaktadach miesnych (Monitor Polski z 1961 r. nr 5 poz. 29);

2) zarzadzenie Ministra Przemystu Spozywczego i Skupu z dnia 12 pazdziernika
1964 r. w sprawie norm ubytkéw naturalnych wedlin podczas przechowywania miesa
w magazynach i wydawania z magazynéw (Monitor Polski nr 74 poz. 348);



3) zarzadzeniu Naczelnego Dyrektora Centrali Przemystu Miesnego w 1982 roku
(PN-8/82).

Przyjete w tych zarzadzeniach rozwigzania odrywaty regionalne nazwy od regionéw, w
ktorych pierwotnie te produkty byty wytwarzane i nazwy te byty uzywane. ,Kietbase
bydgoska” zaczeto robi¢ w catej Polsce a poniewaz normalizacja dotyczyta tylko
wybranych aspektow produkcyjnych ostateczne produkty réznity sie pomiedzy soba.

Po upadku PRL-u, gdy doszto do transformacji ustrojowej i zaczety powstawacd
prywatne zaktady miesne (1990-1991), ich wiasciciele kontynuowali produkcje
kietbasy bydgoskiej, zgodnie z regionalng tradycjg wedliniarska. W niektérych firmach
kietbasa bydgoska byta wrecz pierwszym typem wedliny, wyprodukowanym w nowo
otwartym zaktadzie. Aby podkresli¢ wykorzystywanie tradycyjnej metody produkcji
stosowano do nazwy kietbasa bydgoska dodawano dopisek ,tradycyjna” lub ,zgodnie z
tradycyjng recepturg”.
6. Wymogi dotyczace etykietowania:

Brak

7. Wykaz dokumentéw dotaczonych do wniosku:
Przygotowujgc wniosek wykorzystano informacje zawarte w:

1) Andrzej S. Dyszak, Gwara miejska bydgoszczan, Bydgoszcz 2015, s. 138-149.

2) ,Byd-Meat najlepsze w kraju”, Dziennik Wieczorny, nr 234/1998, s. 6;

3) Dziennik Bydgoski, 1908, nr 82;

4) Dziennik Bydgoski, 1908, nr 85;

5) Dziennik Bydgoski, 1909, nr 78;

6) Dziennik Wieczorny, ,Jesli dobra kietbasa to na pewno z Bydgoszczy”, nr 98/1999, s.
20.

7) Ewa Rynka, Zwyczaje towarzyskie polskich mieszkancéw Bydgoszczy w |l
Rzeczypospolitej, Bydgoszcz 2021, s. 99-101.

8) Menu Cafe Bristol [ok. 1914 r.], s. 21-23, cato$¢ dostepna online na stronie Kujawsko-
Pomorskiej Biblioteki Cyfrowej, URL: https://kpbc.umk.pl/dlibra/doccontent?id=218418

9) Opracowanie historii produkcji kietbasy bydgoskiej, autorstwa mgra inz. Waldemara
Jaworskiego, bytego pracownika Instytutu Przemystu Miesnego, ze stycznia 2024 r.

10) Oredownik Miasta Bydgoszczy, z roku 1931 (nr 1, 2, 5, i 16).

11) Oredownik Powiatu Bydgoskiego, z roku 1930 (nr 13)

12) Oredownik Urzedowy Miasta Bydgoszczy, z roku 1928 (nr 4 i 6),

13) Pamietnik Jubileuszowy Stowarzyszenia Restauratoréw w Bydgoszczy: 1885 — 14
grudnia — 1935. Bydgoszcz 1935,

14) Pamietnik Zjazdu Rzemiosta Pomorskiego w Bydgoszczy 30.X.1938 r., Bydgoszcz

1938, s. 24-25.

15) Plan produkcji przemystowej Zakiadow Miesnych, Bydgoszcz 1951-56, sygn.
1361/1/177.

16) Sprawozdanie roczne z produkcji wedlin Mpr 6, 1986-1988, APB, sygn. 1361/2/170, s.
1-4.

17) Sprawozdanie Zjednoczenia Przemystu Miesnego w Bydgoszczy - produkcja w tonach
przeliczeniowych za rok 1988. Archiwum Panstwowe w Bydgoszczy APB 1361/2/317,

18) Sprawozdania z produkcji wedlin i wedlin podrobowych 1980-1981, APB, sygn.
1361/2/96, s. 41-42 — oraz za rok 1986-1988, APB, sygn. 1361/2/170,

19) Sprawozdanie z produkcji wedlin i wyrobéw wedliniarskich za 1986 rok, Archiwum
Panstwowe w Poznaniu, oddziat w Gnieznie, sygn. 92/225/0/255.



20) Wyniki konkursu wyniki Konkursu ,Produkty najwyzszej jakosci w przemysle migsnym”
JESIEN 2018 opublikowane na stronie Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego: https://www.ibprs.pl/jubileuszowe-50-
dni-przemyslu-miesnego/

21) Wystawa Przepis na Bydgoszcz. Kulinarne tradycje miasta i regionu, kurator pani Anna
Kornelia Jedrzejewska

22) Zaktady Miesne w Bydgoszczy 1890-1980, Bydgoszcz 1890, s. 104-105.

23) Zarzadzenie Ministra Przemystu Spozywczego i Skupu z dnia 15 grudnia 1960 r. w
sprawie norm ubytkéw naturalnych wedlin podczas przechowywania miesa
wieprzowego, wotowego, cielecego i baraniego, osrodkéw i podrobow zwierzgt
rzeznych, {fojow surowych oraz podczas przechowywania wedlin i wyrobéw
wedliniarskich w zaktadach miesnych podporzadkowanych Centrali Przemystu
Miesnego.

24) Zarzadzenie Ministra Przemystu Spozywczego i Skupu z dnia 12 pazdziernika 1964 r.
w sprawie norm ubytkow naturalnych wedlin podczas przechowywania w magazynach
i wydawania z magazynow.

25) Zarzgdzenie PN- 8/82 Naczelnego Dyrektora Centrali Przemystu Miesnego, z dnia 28
czerwca 1982r., s. 50.
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