DZIENNIK URZEDOWY

MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

Warszawa, dnia 8 kwietnia 2026 r.

Poz. 20

OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

z dnia 7 kwietnia 2026 .

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

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

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: S. Krajewski



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

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

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

1. Nazwa produktu

Kietbasa jatowcowa staropolska

2. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

3. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:

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

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

5. Nagtéwki w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]

[ ] Nazwa produktu
Opis produktu

Metoda produkgcji

[] Inne: Forma pakowania i Sposob prezentacji

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



6. Opis i przyczyny zmian(-y)

1. Tekst w ppkt 3.5 akapit pierwszy obecnej specyfikacji zostat zmieniony w zakresie
wielkosci, masy oraz formy wprowadzania do obrotu produktu. Zmieniony tekst ma
nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.1 akapit pierwszy zaktualizowanej
specyfikac;ji:

<<, Kietbasa jatowcowa staropolska” ma wyglad rownomiernie pomarszczonego batona
w ksztatcie wianka. Posiada charakterystyczny okotkowy ksztatt, bez zewnetrznych
gtebokich pofatdowan wzdtuznych. Produkt nadziewany jest w ostonki naturalne (jelita
wieprzowe), o Srednicy powyzej 32 mm i masie okoto 0,2 kg. Produkt moze by¢
wprowadzany do obrotu réwniez w formie czesci batondéw i plastrow.>>

Zmiana opisu produktu polega na usunieciu wariantu produktu o wiekszej Srednicy (36
mm) i masie, nadziewanego w ostonki biatkowe. Uzycie ostonek naturalnych (jelit
wieprzowych) jest historycznie bardziej wtasciwe dla tej metody produkc;ji, bez wptywu
na recepture, technologie i charakter wyrobu. Praktyka produkcyjna pokazuje, ze w
przypadku ,kietbasy jatowcowej staropolskiej’, nadziewanej w jelita wieprzowe o
Srednicy okreslonej we wniosku, masa gotowego produktu wynosi ok. 0,2 kg a nie ok.
0,5 kg.

Kolejna zmiana polega na dodaniu informacji o tym, ze ,kietbasa jatowcowa
staropolska” moze by¢ wprowadzana do obrotu réwniez w formie czesci batonow i
plastrow.

Zmiana ta wynika z obserwowanych preferencji konsumentéw oraz trendéw
rynkowych, polegajacych na zwiekszonym zapotrzebowaniu na produkty porcjowane,
wygodne w uzyciu i dostosowane do sprzedazy detalicznej. Zmiana ta nie wptywa na
sktad, technologie produkcji, wtasciwosci fizykochemiczne ani cechy sensoryczne
wyrobu. Niezaleznie od formy handlowej, zachowana zostaje tradycyjna struktura,
konsystencja oraz parametry jakosciowe ,kietbasy jatowcowej staropolskiej”.

2. Tekst w ppkt 3.6 (w czesci od ,Sktadniki” do ,Etapy produkgcji kietbasy jatowcowej
staropolskiej”) obecnej specyfikacji zmieniono w celu doprecyzowania wymagan
dotyczacych wymagan fizykochemicznych i jakosciowych miesa uzytego do produkcji
,kietbasy jatowcowej staropolskiej’. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i
znajduje sie w ppkt 5.2 (w czesci ,Sktadniki”) zaktualizowanej specyfikacji:

,Sktadniki:

Surowce miesne (w kg na 100 kg catkowitej masy miesa):
Mieso wieprzowe kl. | - 20 kg

Mieso wieprzowe kl. lIA - 50 kg

Mieso wieprzowe k. IIl -20 kg

Ttuszcz drobny twardy - 10 kg.

Dopuszcza sie zastgpienie do 50% miesa wieprzowego kl. I1A albo miesa wieprzowego
kl. Il miesem wotowym.

Klasyfikacja miesa wieprzowego

Klasa I (kl. 1) - mieso chude, niesciegniste,



Klasa llA - (kl. I1A) - mieso $rednio ttuste, niesciegniste,
Klasa Il (kl. 1) - mieso chude lub $rednio chude, Sciegniste.
Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. | bez ttuszczu,

KI. [IA warstwa do 8 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, 9-11 mm;

b) miedzymiesniowy:

KI. I warstwa do 2 mm,

KI. [IA warstwa do 10 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, do 15 mm;

¢) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu

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

Barwa ttuszczu we wszystkich klasach: biata z odcieniem rézowym lub kremowym
Sciegnistosc¢

KI. I niedopuszczalna,

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

KI. Il bez ograniczen,

Przekrwienie miesa we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Wezty chtonne we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Klasyfikacja miesa wotowego

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

Ttuszcz

a) zewnetrzny - warstwa do 2 mm,

b) miedzymiesniowy - warstwa do 2 mm,

c) srédtkankowy - dopuszczalny do 2 mm.
Analityczna zawartos¢ ttuszczu: 16 %

Barwa ttuszczu: bladokremowa do intensywnie zo6ttej

Sciegnistosc¢: bez grubszych Sciegien



Przekrwienie i wezty chtonne: niedopuszczalne
Barwa miesa chtodzonego: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

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

Dodatki (na 100 kg miesa):

— pieprz naturalny - 0,17 kg,
— jatowiec - 0,12 kg,

— cukier - 0,20 kg.

Inne:

— mieszanka peklujaca (na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCl) i azotynu sodu
(NaNQ,)) - ok. 2 kg.

Mieso wieprzowe powinno charakteryzowaé 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 procesoéw fizjologicznych lub urazéw itp.),
— wyklucza sie zastosowanie miesa pochodzacego od loch i knuréw,

— wyklucza sie mieso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych,
ze szczegolnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS), ktére s3 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 godzi nami lub ponad 144 godzinami.”

Okreslenie parametrow jakosSciowych surowca (miesa) zamiast szczegétowych
wymagan zywienia zwierzat (ktore zostaty usuniete) jest w petni uzasadnione z punktu
widzenia technologii przetworstwa. Umozliwia pozyskanie surowca spetniajgcego
kryteria niezbedne do produkcji wyrobow suszonych o wysokiej jakosci, w tym
kontrolowang wodochtonnos$é, wartosci pH oraz wykluczenie miesa z cechami
PSE/DFD, przy zachowaniu odpowiedniego sposobu schtadzania.

Zaktualizowane wartosci zawartosci ttuszczu odzwierciedlajg faktycznie osiggane
parametry wynikajgce ze stosowanej receptury oraz technologii produkcji. Obnizenie
maksymalnej zawartosci ttuszczu w poszczegolnych klasach sprzyja prawidtowemu
przebiegowi procesu suszenia oraz stabilnosci struktury. Zmiana ta stanowi zaostrzenie
wymagan jakosciowych i nie wptywa na tradycyjny charakter ,kietbasy jatowcowej



staropolskie]” a jednoczesnie stanowi dostosowanie specyfikacji do aktualnych
oczekiwan rynku.

3. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<,Etapy produkcji ,kietbasy jatowcowej staropolskiej”:
Etap 7">>) obowigzujacej specyfikacji zostat doprecyzowany. Zmieniony tekst ma
nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkgciji ,kietbasy
jatowcowej staropolskiej”: Etap 7>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,Etap 7 Osuszanie powierzchni, do rownomiernego wysuszenia, a nastepnie tradycyjne
wedzenie w dymie cieptym oraz parzenie i pieczenie do uzyskania wewnatrz batonéw
temperatury minimum 72°C.”

Zmiana zapisu ma na celu doprecyzowanie opisu tradycyjnej technologii produkcji, a
takze zwiekszenie bezpieczenstwa zdrowotnego produktu, bez wptywu na jego
charakter, cechy sensoryczne oraz tradycyjny sposéb wytwarzania. Wedzenie i
pieczenie pozwalaja na uzyskanie charakterystycznej barwy powierzchni, odpowiednie
walory smakowe, a dogrzanie batonéw w ich centrum do temperatury 72°C daje
rownomierne wybarwienie i zniszczenie obecnych w farszu drobnoustrojéw. Informacja
o czasie wedzenia zostata usunieta, poniewaz decydujgcym kryterium zakornczenia tego
etapu jest osiagniecie odpowiedniej temperatury w centrum batondw, a nie sam czas
trwania procesu.

4. Tekst w ppkt. 3.6 (w czesci <<Etapy produkcji ,kietbasy jatowcowej staropolskiej”:>>)
obowiazujacej specyfikacji uzupetniono o etap 10 - fakultatywny - mozliwosc
stosowania oleju rzepakowego lub stonecznikowego. Dodatkowa informacja ma
nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt. 5.2 (w czesci <<Etapy produkgciji ,kietbasy
jatowcowej staropolskiej”:>>) zaktualizowanej specyfikacji:

,Etap 10 (fakultatywny) Pokrywanie powierzchni batonéw olejem rzepakowym lub
stonecznikowym, aby zapobiec powstawaniu biatego nalotu podczas przechowywania.”

Stosowanie tego etapu produkcji jest dobrowolne. Producent moze zdecydowac sie na
zastosowanie ww. oleju na powierzchni batonu celem zapobiezenia wytracania sie
biatka w postaci biatego nalotu. Nalot ten jest naturalnym procesem wytracania sie
biatka na powierzchni batonu podczas przechowywania. Nalot jest efektem duzej
zawartosci (kondensacji) biatka w produkcie. Zastosowanie oleju ma na celu wytacznie
poprawe estetycznych cech produktu, bez wptywu na jego jakos¢ i wiasciwosci.

7. Zataczniki

7.1 Zaktualizowany wniosek o rejestracje produktu ze zmianami, sporzagdzony zgodnie
z rozporzadzeniem (UE) 2024/1143.

7.2 Petnomocnictwo, na mocy ktérego wnioskodawce reprezentuje petnomocnik.

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

Dane do kontaktu:

Telefon:
E-mail:






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

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

Przy wypetnianiu niniejszego formularza nalezy opusci¢ tekst w nawiasach
kwadratowych

I Dane wnioskodawcy?

1. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

2. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres:

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

Zwigzek ,Polskie Mieso” zrzesza podmioty dziatajace w branzy miesnej, m.in.
zaktady miesne produkujace ,kietbase jatowcowg staropolsk3a”.

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



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

Dane do kontaktu:

Telefon:
E-mail:



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

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO
GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA

1. Nazwa lub nazwy
Kietbasa jatowcowa staropolska

2. Panstwo trzecie lub paninstwo cztonkowskie sktadajace wniosek o rejestracje

Polska

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

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

4. Podstawy do rejestracji
4.1. Produkt:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X]

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

(] jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

Sposdb produkcji ,kietbasy jatowcowej staropolskiej’, obejmujacy tradycyjne
peklowanie, rozdrabnianie, przyprawianie ziarnami jatowca, nadziewanie w naturalne
jelita wieprzowe oraz wieloetapowe wedzenie z uzyciem dymu jatowcowego,
odpowiada utrwalonej od dziesiecioleci praktyce wytwarzania tego produktu.
Zastosowany sktad surowcowy i przyprawowy, w szczegdlnosSci uzycie jatowca,
znajduje potwierdzenie w zrédtach historycznych od XIX wieku oraz w normach
technologicznych obowigzujagcych w potowie XX wieku. Opisany proces
technologiczny i sktad stanowig kontynuacje tradycyjnej metody produkcji kietbasy
jatowcowej staropolskiej, zachowujac jej charakterystyczne cechy jakosSciowe,
smakowe i aromatyczne.

4.2. Nazwa produktu:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X”]

(] jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu,

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



wskazuje na tradycyjny charakter danego produktu.

Nazwa ,kietbasa jatowcowa staropolska” wyraza specyficzny charakter produktu, ktory
zZwigzany jest przede wszystkim z jego niepowtarzalnym smakiem i zapachem. Cechy te
sg wynikiem zastosowania w procesie produkcji owocéw krzewu jatowca (Juniperus) -
rozdrabnianych tuz przed dodaniem do surowca miesnego - oraz wykorzystania
gatazek jatowca podczas procesu wedzenia.

5. Opis

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

,Kietbasa jatowcowa staropolska” ma wyglad rownomiernie pomarszczonego batona w
ksztatcie wianka. Posiada charakterystyczny okoétkowy ksztatt, bez zewnetrznych
gtebokich pofatdowan wzdtuznych. Produkt nadziewany jest w ostonki naturalne- jelita
wieprzowe, o Srednicy powyzej 32 mm i masie okoto 0,2 kg. Produkt moze byc¢
wprowadzany do obrotu réwniez w formie czesci batondw i plastrow.

Barwa ,kietbasy jatowcowej staropolskiej” jest ciemnobrgzowa, wyréwnana na catej
powierzchni, charakterystyczna dla produktu mocno wedzonego.

Konsystencja i ,wrazenie w dotyku” charakteryzuje sucha powierzchnia wianka,
rownomiernie pomarszczona, a zarazem gtadka; ostonka Scisle przylega do farszu.

Swoista smakowito$¢ i kruchos¢ wynikaja z doboru uzytego surowca, przypraw (w
szczegoblnosci jatowca), a takze z zastosowanego w procesie produkcji naturalnego
wedzenia.

Sktad chemiczny:

— zawarto$¢ biatka, %, nie mniej niz - 15,0,

— zawartos¢ wody, %, nie wiecej niz - 60,0,

— zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz - 35,0,
— zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz - 3,5,

— zawartos$¢ azotanéw (l11) i azotandw (V) w przeliczeniu na NaNO,, %, nie wiecej niz
- 0,0125.

Tak dobrane wartosci sktadu chemicznego zapewniajg tradycyjng jakos¢ produktu.
Wydajnos¢ gotowego produktu wynosi 75 % (+ 3 %) w stosunku do uzytego surowca
miesnego.

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



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

Sktadniki:

Surowce miesne (w kg na 100 kg catkowitej masy miesa):
Mieso wieprzowe kl. | - 20 kg

Mieso wieprzowe kl. lIA - 50 kg

Mieso wieprzowe k. IIl -20 kg

Ttuszcz drobny twardy - 10 kg.

Dopuszcza sie zastgpienie do 50% miesa wieprzowego kl. I1A albo miesa wieprzowego
kl. Ill miesem wotowym.

Klasyfikacja miesa wieprzowego

Klasa I (kl. 1) - mieso chude, niesciegniste,

Klasa llA - (kl. I1A) - mieso $rednio ttuste, niesciegniste,
Klasa Il (kl. 1) - mieso chude lub $rednio chude, Sciegniste.
Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. | bez ttuszczu,

KI. [IA warstwa do 8 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, 9-11 mm;

b) miedzymiesniowy:

KI. I warstwa do 2 mm,

KI. 1A warstwa do 10 mm,

KI. Il niewielka ilos¢, do 15 mm;

¢) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu

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

Barwa ttuszczu we wszystkich klasach: biata z odcieniem rézowym lub kremowym
Sciegnistosc¢

KI. I niedopuszczalna,

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

KI. Il bez ograniczen,



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

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

Ttuszcz

a) zewnetrzny - warstwa do 2 mm,

b) miedzymiesniowy - warstwa do 2 mm,

c) srédtkankowy - dopuszczalny do 2 mm.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu: 16 %

Barwa ttuszczu: bladokremowa do intensywnie z6ttej
Sciegnistosc¢: bez grubszych Sciegien

Przekrwienie i wezty chtonne: niedopuszczalne

Barwa miesa chtodzonego: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

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

Dodatki (na 100 kg miesa):

— pieprz naturalny - 0,17 kg,
— jatowiec - 0,12 kg,

— cukier - 0,20 kg.

Inne:

— mieszanka peklujaca (na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCl) i azotynu sodu
(NaNQ,)) - ok. 2 kg.

Mieso wieprzowe powinno charakteryzowaé 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 procesoéw fizjologicznych lub urazow itp.),
— wyklucza sie zastosowanie miesa pochodzacego od loch i knuréw,

— wyklucza sie mieso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych,
ze szczegolnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS), ktére s3 mozliwe do
wykrycia w obiektywny sposéb réwniez ,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 mniegj niz 48 godzi nami lub ponad 144 godzinami.

Etapy produkcji ,kietbasy jatowcowej staropolskiej”:

Etap 1 Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw miesnych. Ujednorodnienie
wielkosci kawatkéw miesa (ok. 5 cm $rednicy).

Etap 2 Peklowanie tradycyjne (metodg sucha) przez ok. 48 godz. przy zastosowaniu
mieszanki peklujace;j.

Etap 3 Obrébka mechaniczna: rozdrabnianie miesa kl. | do wielkosci ok. 20 mm,
rozdrabnianie miesa kl. IIA do wielkosci ok. 8 mm, rozdrabnianie miesa kl. Il do wielkosci
ok. 3 mm, a nastepnie kutrowanie z dodatkiem 5 kg lodu.

Etap 4 Mieszanie wszystkich surowcow miesnych z dodatkiem przypraw: pieprzu
naturalnego, cukru, jatowca rozdrabnianego bezposrednio przed dodaniem do
mieszanki.

Etap 5 Napetnianie w naturalne jelita wieprzowe o srednicy powyzej 32 mm, odkrecanie
batonéw i formowanie w wianki w jelitach wieprzowych cienkich o masie okoto 0,2 kg.
Etap 6 Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne
osuszenie powierzchni, ,utozenie sie” sktadnikow wewnatrz batonéw.

Etap 7 Osuszanie powierzchni, do rGwnomiernego wysuszenia, a nastepnie tradycyjne
wedzenie w dymie cieptym oraz parzenie i pieczenie do uzyskania wewnatrz batonéw
temperatury minimum 72°C.

Etap 8 Wychtadzanie przez 24 godz.

Etap 9 Wedzenie zimnym dymem przy uzyciu zrebkéw bukowych i gatgzek jatowca, a
nastepnie suszenie w temperaturze 14-18 °C przez 3-5 dni az do uzyskania wydajnosci
75 % (+/- 3 %).

Etap 10 (fakultatywny) Pokrywanie powierzchni batonéw olejem rzepakowym Ilub
stonecznikowym, aby zapobiec powstawaniu biatego nalotu podczas przechowywania.

5.3. Opis kluczowych elementéw 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
wstawié odestanie do C(2024)8000].

Tradycyjne surowce
Jatowiec (Juniperus):

,Drzewo jatowcowe na ogniu palone przyjemng won aromatyczng wydaje” - to jedna z
przydatnych wtasciwosci tego do$¢ pospolicie wystepujgcego od wiekdéw na terenach
Rzeczypospolitej krzewu opisana w Wielkiej Encyklopedii Powszechnej llustrowanej z
1903 r. W publikacji tej znajduje sie takze informacja, ze ,gatazki, widry, jagody sa
poszukiwanem kurzyskiem (rodzaj kadzidta do wedzenia i kadzenia) przy wedzeniu
miesa; kurzysko jatowcowe nadaje wedlinie wykwintny smak i zapach”. Dokumenty z
drugiej potowy XIX wieku pokazuja, iz juz wtedy jatowiec stosowany byt jako dodatek
lub sktadnik potraw i produktéw miesnych. ,Encyklopedyja Powszechna” wydana w
Warszawie w 1863 roku podaje: ,Jagody jatowca majg smak korzenny, stodko-gorzki i



zapach przyjemny; jako przyprawa (...) sg rzeczg powszechnie znang”. Ujednolicona
metoda produkcji kietbasy z uzyciem ziaren jatowca i wedzonej jatowcowym dymem
powstata w Polsce juz na przetomie lat 40. i 50. XX wieku, o czym informuje w artykule
,Regulacja asortymentéow wedlin na zaopatrzenie rynku” czasopismo branzowe
Gospodarka Miesna - 1954 r. nr 3.

Tradycyjny sposéb produkgji i tradycyjny sktad

Wedzenie to sposdb na konserwacje miesa, a najpowszechniejszym sposobem
wedzenia byto palenie jatowca. Dowiadujemy sie o tym m.in. ze staropolskich zrodet
rekopismiennych, jak np. z zapiskdw anonimowego rzadcy folwarku szlacheckiego z lat
80. XVIII wieku, w ktorych znajdujemy receptury wytwarzania wedlin (Rekopis -
Archiwum Gtéwne Akt Dawnych (AGAD) w Warszawie, zesp6t arch.: ,Zbiér z Muzeum
Narodowego”, sygn. 1249). O popularnosci wedzenia na jatowcu czytamy w opisie
szlacheckiego $niadania w poemacie ,Pan Tadeusz” z 1834 r. polskiego narodowego
wieszcza Adama Mickiewicza: - ,Wszystkie (wedliny) wyborne, wszystkie sposobem
domowym, uwedzone w kominie dymem jatowcowym”.

Tradycje przyprawiania i wedzenia miesa jatowcem kultywowano w lokalnych i
regionalnych odmianach réznigcych sie niuansami technologicznymi, ale tez niekiedy
rodzajem stosowanych mies. Jak podaje W. teg w opracowaniu ,Z doswiadczen przy
produkcji wedlin”, Gospodarka Miesna - 1953 r. nr 6, eksperymentowano np. z
Jjatowcowq” z dziczyzny (mieso z zajaca, dzika z dodatkiem wieprzowego). Tak
sprawiane kietbasy odrdézniaty sie smakowo, ale istota receptury (szpikowanie i
wedzenie jatowcem) pozostawata wszedzie ta sama. Tak o lokalnej odmianie
.Jjatowcowej” pisat w ,Wiejskich wedlinach regionalnych”, Gospodarka Miesna - 1950 nr
7-8 podrézujacy po Kurpiach fachowiec branzy miesnej: ,Kietbasa spod Myszynca na
Kurpiach, kietbasa wedzona jatowcem z ziarnkami jatowcowymi wewnatrz. Sucha o
doskonatym swoistym aromacie i smaku.”

Po 1945 roku zgodnie z doktryna centralnego planowania podjeto budowe przemystu
miesnego opartego na wielkich przetwérniach. W trosce o jakos¢ i walory smakowe
wedlin wprowadzono standaryzacje produktéw i normy technologiczne odwotujace sie
do tradycyjnych receptur. Kietbasa jatowcowa jako nazwa produktu pojawia sie w
normatywach regulujacych obrot zywnosciag w 1947 i 1948 roku. W 1954 roku
powstata ujednolicona norma kietbasy jatowcowej, rozwinieta nastepnie w norme
Centrali Przemystu Miesnego z 1964 roku (Wydawnictwo Przemystu Lekkiego
i Spozywczego, Warszawa 1964), ktora stata sie podstawg niniejszego wniosku.

Normy te powstaty w celu dbania o jak najwyzsza jakosc kietbasy jatowcowej. Choc¢
obecnie norma, na ktérej oparty jest niniejszy wniosek, nie jest obowiazujaca, to jednak
w dalszym ciggu jej zapisy wyznaczajg najwyzsze standardy produkcji kietbasy
jatowcowej.

6. Wymogi dotyczace etykietowania:

[Nalezy uwzglednic wytgcznie wymogi dotyczgce danego produktu, a nie przepisy majqgce
0g6lne zastosowanie. Jesli nie dotyczy, nie wypetniac]



7. Wykaz dokumentéw dotaczonych do wniosku:

Przypisy, do ktorych odwotania znajduja sie w pkt. 4.3 specyfikaciji:

1) Encyklopedyja Powszechna - Warszawa 1863

2) Wielka Encyklopedia Powszechna llustrowana, Warszawa 1903

3) Encyklopedyja Powszechna - Warszawa 1863

4) Rekopis - Archiwum Gtoéwne Akt Dawnych (AGAD) w Warszawie, zespét arch.:
,Zbior z Muzeum Narodowego”, sygn. 1249

5) Adam Mickiewicz, Pan Tadeusz (pierwsze wydanie 1834 r.)

6) Rekopis - AGAD w Warszawie, zesp6t arch.: ,Archiwum Radziwittéw z Nieborowa -
akta majatkowe i gospodarcze dawniejsze”, sygn. 820, 1727 rok

7) Rekopis - AGAD w Warszawie, zesp6t arch.: ,Archiwum Radziwittéw z Nieborowa -
akta majatkowe i gospodarcze dawniejsze”, sygn. 784, 1808 rok

8) Jedrzej Kitowicz, Opis obyczajéw za panowania Augusta Il (pierwsze wydanie 1840
r.

9) W. teg, Z doswiadczen przy produkcji wedlin, Gospodarka Miesna - 1953 nr 6

10) Wiejskie wedliny regionalne, Gospodarka Miesna (miesiecznik) - 1950 nr 7-8

11) Rozporzadzenie Ministrow: Aprowizacji oraz Przemystu i Handlu z 14 listopada
1947 r.(Dz. U. nr 72 poz. 455); Rozporzadzenie Ministrow: Aprowizacji oraz Przemystu
i Handlu z 15 wrzesnia 1948 r. (Dz. U. nr 44 poz. 334)

12) Zbioér receptur m.in. jatowcowa, Archiwum Akt Nowych (AAN) w Warszawie -
zespot arch.: Centralny Zarzad Przemystu Miesnego, sygn. 2/86, 1954 rok

13) Przepisy wewnetrzne - zbiér dokumentacji technologicznej na wedliny i wyroby
wedliniarskie, Centrala Przemystu Miesnego, Warszawa 1964 r.





