WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZDWY-POCHODBZENIA | OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imig¢ i nazwisko:
Stowarzyszenie ,,Krupnioki Slaskie”

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Plac Wolnosci 12
40-078 Katowice

3. Adres do korespondencji:
Plac Wolnosci 12
40-078 Katowice
Tel. 32/ 781-07-31, mob. 722-006-400

Faks: 32/ 781-07-31
E-mail: cech@cech-wedliniarzy.pl

4. Imi¢ i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

Grzegorz Miketa — Prezes Stowarzyszenia ,.Krupnioki Slaskie”, Dyrektor Slaskiego
Cechu Rzeznikow 1 Wedliniarzy w Katowicach

Ryszard Mroczek — Wiceprezes i Sekretarz Stowarzyszenia ,,Krupnioki Slqskie”

Dr inz. Maciej Oziembtowski — technolog zZywnosci, ekspert merytoryczny, pracownik
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu

5. Grupa:

Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace sktadu grupy.

W sklad stowarzyszenia wchodzi 32 producentéw Krupniokow S$laskich. Cztonkami
grupy sa producenci z wojewddztwa opolskiego i §laskiego.

I1. Specyfikacja

1. Nazwa:
Nalezy poda¢ nazwe produktu rolnego lub srodka spozywczego.



Krupnioki slaskie

”1

Slaski gwarowy wyraz ,.Krupniok” pochodzi od wyrazu ,.krupa™ (krupy = kasza np.

pszenna lub jeczmienna?). Samo pojecie ,.krupniok” (krupnok) jest definiowane m.in. jako:
,kiszka zrobiona z kaszy i krwi, przeznaczona do gotowania lub smazenia; kaszanka™>.
Prawidtowo odmienia¢ nalezy ten wyraz w nastgpujacy sposob: (dopetniacz) krupniok-a (ale
nie krupniok-u)*°, (narzednik) krupniok-iem®. W niektérych regionach w uzyciu jest rowniez
nieco inna wersja tego wyrazu, np. ,krupniak”/krupnak (= kiszka kaszana krwawa)7 lub
krupnouk®.

Podobnymi, ale znaczeniowo innymi wyrazami, uzywanymi na historycznym Goérnym
Slasku sa ,krupica” (maka razowa), jak rowniez ,.krupiczak” lub ,krupiczniak” (chleb

razowy)®.

2. Wniosek 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:
Nalezy podac¢ kategorig, do ktorej nalezy produkt rolny lub srodek spoZywczle).

! Onomastica, pismo poswigcone nazewnictwu geograficznemu i osobowemu, 2004: Tomy 49-50, Polska
Akademia Nauk. Komitet Jezykoznawstwa, Zaktad Narodowy im. Ossolinskich, s.99
2 Zargba A., 1960: Stownik Starych Siolkowic w powiecie opolskim, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu
Jagiellonskiego, Rozprawy i Studia, tom XVIII, Krakéw, s.60
j Markowski A., 1999: Nowy stownik poprawnej polszczyzny PWN, s.371

ibidem
> Stanistaw Jodfowski, Witold Taszycki, Danuta Natalia Wesotowska, 1990: Stownik ortograficzny i prawidta
pisowni polskiej, Ossolineum, s.309
® ibidem
" Pluta F., 1973: Stownictwo Dzierzystawic w powiecie prudnickim, Zeszyty Naukowe Wyzszej Szkoty
Pedagogicznej im. Powstancow Slaskich w Opolu, seria B: Studia i Monografie nr 37, Wroclaw, s.72
8 Zareba A., 1972: Atlas jezykowy Slaska, t.III, cz.1: mapy 251-500, Slaski Instytut Naukowy w Katowicach,
miejsce wydania: Warszawa - Krakow, mapa nr 286
% Zareba A., 1970: Atlas jezykowy Slaska, t.11, cz.1: mapy 1-250, Slaski Instytut Naukowy w Katowicach,
miejsce wydania: Krakéw, mapa nr 139
10 Wypetnia organ przesytajacy wniosek do Komisji Europejskie;j.



4. Opis:

Nalezy przedstawi¢ opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, a w przypadku gdy jest
to potrzebne do wykazania zwiazku, o ktorym mowa w pkt 8, nalezy rowniez przedstawi¢
informacje dotyczace skltadu surowcowego, wilasciwosci fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych.

,Krupnioki §laskie” zaliczaja si¢ do wedlin podrobowych, nietrwatych, parzonych, z
przyprawami, w ostonce naturalnej. Srednica batonéw wynosi od 30 do 40 mm, dtugo$é od 15

do 25 cm, za$ masa jednostkowa batonu wynosi 200-300 g.

Wiasciwosci fizyczne i chemiczne

,Krupnioki $laskie”, jako wyréb w ostonce naturalnej, powinny charakteryzowaé si¢
czysta powierzchnia, lekko wilgotna. Ostonka $cisle musi przylega¢ do farszu, ktoérego
stopien rozdrobnienia nie przekracza 5 mm. Surowce na przekroju musza by¢ rOwnomiernie
rozlozone, konsystencja $cista, plastry o grubosci 10 mm nie moga si¢ rozpadac,
niedopuszczalne sa skupiska niewymieszanych sktadnikow.

Zawarto$¢ thuszczu powinna wynosi¢ nie wigcej niz 35%, zawarto$¢ soli nie wigcej niz

2,5%, zawarto$¢ azotanoéw i azotynéw [w przeliczeniu na NaNO,, mg/kg] nie wigcej niz 50.

Cechy organoleptyczne

Barwa na powierzchni: szara do brunatnej / ciemnego brazu.

Barwa na przekroju: whasciwa dla parzonego migsa wieprzowego, zastosowanej kaszy,
thuszczu 1 skorek, barwa brunatna z odcieniem fioletowego / brazowego — typowa dla uzytych
sktadnikow.

Konsystencja i struktura: konsystencja $cista, struktura krucha, drobne kawatki migsa
chudego i kaszy, potaczone w jedna masg.

Smak i zapach: wihasciwy dla migsa i podrobow, kaszy jeczmiennej lub gryczanej,
thuszczu i skorek parzonych, lekko stony, przyprawy wyraznie wyczuwalne. Niedopuszczalny

jest smak 1 zapach nieswiezych lub splesniatych sktadnikow, kwasny, gorzki lub obcy.

,»Krupnioki slaskie” sa specyficzne wyjatkowa smakowito$cia (tj. smakiem i zapachem)
oraz tekstura, co wynika nie tylko z innych proporcji sktadu surowcowego w poréwnaniu do
kaszanki czy kiszki kaszanej, ale réwniez z umiejgtnosci 1 doswiadczenia wytworcoOw
potrafiacych uzyska¢ produkt o charakterystycznych cechach organoleptycznych.

Smakowito§¢ jak rowniez tekstura krupniokéw $laskich oparta jest glownie na



zharmonizowanym potaczeniu wszystkich surowcow 1 przypraw ze szczegdlnym
uwzglednieniem nie tylko wybranej kaszy, ale rOwniez watroby, cebuli i pieprzu, ktdre nadaja

specyficzne walory smakowo-zapachowe gotowego produktu.

Fot. 1. ,,Krupnioki $laskie” (fot. M. Oziemblowski)

Fot. 2. ,,Krupnioki $laskie”, (fot. M. Oziemblowski)



Poréwnanie , krupniokdéw $laskich” z innymi podobnymi produktami

Niekiedy ,.krupnioki $laskie” sa porownywane z kaszanka, jednak udziat procentowy
poszczegbdlnych sktadnikow , krupniokéw §laskich™ jest inny anizeli w kaszance (czy kiszce
kaszanej). Przepisy wewngtrzne nr 21 Centrali Przemystu Migsnego z 1964 wydaja sig¢ by¢
dobrym zrodlem do poréwnania udzialu procentowego najwazniejszych surowcoOw
wykorzystywanych przy produkeji ,.krupniokow $laskich™ oraz innych poréwnywanych z

nimi produktow, co zostato ukazane w ponizszym zestawieniu tabelarycznym:

Udzial procentowy poszczego6lnych surowcow oraz wydajnosci przy produkcji ,,krupniokéw
Slaskich” i pordwnywanych z nimi podobnych produktéw wedtug receptur z 1964 roku

Produkt Surowce | Surowce Pluca Watroba Krew Kasza Maczka Wydajnosé
Htluste” ,miesne” ziemniaczana

Krupnioki 25 20 15 5 20 15 0 110-114%

Slaskie

Kiszka

Kaszana 25 20 10 5 20 20 0 123-135%

wyborowa .

vz e

receptura) ¢

Kiszka

kaszana 20 25 10 0 20 25 0 123-135%

\(/gltjggowa (wieprzowe,

receptura) cieleee)

Kiszka *

kaszana -1359
20 30 * (wolowa, 30 20 0 118-135%

popularna (wolowe) barania)

Kaszanka *

popularna 20 30 * (wotowa, 25 20 5 113-117%

pieczona (wolowe) barania)

Kaszanka 10

wyborowa 30 10 (wieprzowe, 5 20 20 5 123-127%

pieczona cielece)

Kaszanka 15

wyborowa 20 20 (wieprzowe, 5 20 20 0 123-127%

zapiekana cielece)

Surowce ,,thuste”: skorki i podgardle wieprzowe, skwarki, thuszcz kottowy.

Surowce ‘migsne”: migso i maski z glow wieprzowych (dla krupniokéw $laskich i wybranych pozostatych produktow),
wotowina kl. V i podroby (dla kiszki kaszanej popularnej i kaszanki popularnej pieczonej).

* ptuca i watroba, wedtug receptury, umieszczone razem w grupie surowcow ,,miesnych”

Podstawowa roznica w sktadzie surowcowym ,,.krupniokéw slaskich”, w porownaniu do
pozostatych analizowanych produktow, jest najnizszy w nich udziat kaszy wynoszacy 15%,
podczas gdy w innych wyrobach udziat ten ksztattuje si¢ na poziomie 20-25%. W pieczonej
kaszance popularnej i wyborowej dodatkowo stosuje si¢ maczke ziemniaczana (5%), tak wigc

ogolny udziat surowcow roslinnych w przypadku kaszanki pieczonej popularnej i wyborowej




wzrasta do 25%. Surowce ,,krupniokow $laskich” az w 85% sa pochodzenia zwierzgcego i
jest to najwyzszy udzial sposréd porownywanych produktow, dla ktoérych tylko 75-80%
surowcow jest pochodzenia zwierzgcego.

Wydajnos¢ gotowego produktu w stosunku do surowca jest najkorzystniejsza w
przypadku ,.krupniokow $laskich” i wynosi 110-114%, podczas gdy dla pozostatych wyrobow
wynosi od 113% do 135%. Czyli ze 100 kg surowca otrzymuje si¢ w przypadku ,.krupniokow
slaskich” od 110 do 114 kg gotowego produktu, co wskazuje na ich wigksza ,,treSciwos¢” w
jednostce objgtosci w porownaniu do innych wyrobdéw. Biorac pod uwage korzystniejsza, z
konsumenckiego punktu widzenia, wydajnos¢ ,.krupniokéw $laskich” oraz wigkszy w nich
udzial procentowy surowcoéw pochodzenia zwierzgcego mozna stwierdzi¢, ze produkt ten
bedac bardziej ,.tresciwy” 1 ,,energetyczny’ najlepiej, sposrdd tego typu wyrobow, zaspokaja
potrzeby m.in. cigzko pracujacych fizycznie goérnikow. Nie na darmo wigc ,.krupnioki
Slaskie” sa nieodtacznym elementem kuchni $laskiej, gdyz oprocz wysokich waloréw
smakowo-zapachowych i tekstualnych charakteryzuja si¢ wigksza kaloryczno$cia od kaszanki
i kiszki kaszanej.

Inna réznica jest tradycja wytwarzania ,krupniokow $laskich” w jelicie cienkim
wieprzowym, podczas gdy ,kiszki kaszane” umieszczane sg tradycyjnie w jelitach grubych
wieprzowych, krzyzowkach bydlecych matych, krzyzoéwkach baranich, katniczkach
wieprzowych, baranich i cielecych. Kaszanka z kolei tradycyjnie nie byla umieszczana w
ostonkach, co potwierdzaja przepisy wewngtrzne nr 21 Centrali Przemystu Migsnego z 1964
roku. Przyktadowo kaszanka popularna, jak i wyborowa, pieczona byta w formach ksztattu
prostokatnego, o cigzarze bloku od 1 kg do 2 kg, za$ gotowy produkt pakowany byt w papier
potpergaminowy lub bialy pakowy. Z kolei kaszanka wyborowa mogla by¢ zapiekana w kotle
warzelnym, a nast¢pnie napelniato si¢ nig mate ,lodnie aluminiowe”, ktére stanowily
opakowanie zwrotne (zwracane przez sklepy po sprzedazy zawartosci). Jezeli w czasach
wspolczesnych mozna spotka¢ w sprzedazy kaszanke w naturalnych ostonkach, takich jak

jelita cienkie wieprzowe, to fakt ten nie jest zgodny z tradycyjna forma jej sprzedazy.

5. Obszar geograficzny:
Nalezy okresli¢ obszar geograficzny.

Obszar geograficzny wytwarzania ,,.krupniokow §laskich” obejmuje teren wojewodztw
Slaskiego 1 opolskiego oraz gming Dziadowa Kloda (powiat Ole$nica, wojewddztwo

dolnoslaskie).



6. Dowdd pochodzenia:

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

Proces produkcji ,.krupniokéw $laskich” podlega systemowi wielofazowej kontroli
obejmujacej wszystkie fazy produkcji. Chronionym oznaczeniem geograficznym ,,krupnioki
Slaskie” moga by¢ znakowane tylko te produkty, ktore calkowicie spetniaja kazdy z
nast¢pujacych warunkow:

a) zostaly wytworzone na obszarze geograficznym okreSlonym w pkt. 5 zgodnie z
metoda produkcji opisana w punkcie 7 1 posiadaja cechy okreslone w punkcie 4;

b) ich producenci zobowiaza si¢ pisemnie przestrzegac specyfikacji, w tym obowiazkow
wynikajacych z dowodu pochodzenia

¢) ich producenci przekaza ponizsze informacje Stowarzyszeniu ,,Krupnioki Slaskie”:

- nazwa, adres producenta;

- pisemne zobowiazanie producenta do przestrzegania specyfikacji.

Producenci zobowiazuja si¢ do prowadzenia w miejscu produkcji rejestru
wytworzonych ,krupniokéw $laskich”. Na zadanie organu kontrolujacego producent ma
obowiazek wykaza¢ partie surowcow, z ktorych wyprodukowana zostala dana partia
,krupniokow §laskich”. Producenci maja obowiazek wytwarza¢ produkt pod nazwa
,,Krupnioki §laskie” zgodnie ze specyfikacja.

Stowarzyszenie ,Krupnioki Slaskie” musi posiada¢ aktualng liste producentow
,krupniokow $laskich” w ramach stowarzyszenia. Podmioty zainteresowane wytwarzaniem
produktu objgtego chronionym oznaczeniem geograficznym moga zlozy¢ deklaracje o
przystapieniu do ww. stowarzyszenia.

Niezaleznie od kontroli prowadzonej przez organ wymieniony w pkt. 9 Stowarzyszenie
,Krupnioki Slaskie” ma prawo prowadzi¢ niezalezne kontrole wszystkich zrzeszonych
producentéw. Jesli stwierdzone zostana jakiekolwiek nieprawidlowosci produkeji ze

specyfikacja to grupa powiadamia organ kontrolny okreslony w pkt. 9 niniejszej specyfikacji.

7. Metoda produkcji:

Nalezy przedstawi¢ opis metody produkcji produktu rolnego lub $rodka spozywczego oraz podaé
informacje dotyczace pakowania, jezeli istnieja powody, dla ktérych pakowanie powinno miec
miejsce na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 5 oraz wskazac¢ te powody.



Surowiec do produkcji powinien by¢ nie peklowany 1 nie solony (aczkolwiek dopuszcza
si¢ surowiec solony wedlug decyzji producenta, co nalezy uwzgledni¢ podczas okreslania
ilosci dodawanej soli do wsadu). Sklad procentowy poszczegdlnych surowcdéw moze byé
rézny u réznych producentdow, co wynika z tradycji na danym obszarze (np. gminy, powiatu)
ale musi miesci¢ si¢ w ponizej podanych zakresach (co zostalo oparte na instrukcjach

technologicznych' ' 13 1 przemystu migsnego z IT potowy XX wieku).

Sktad surowcowy ,.krupniokow $laskich” (na 100 kg wsadu):
1. Migso i maski z gléw wieprzowe: 20 kg (+/- 2,0 kg) lub zamiast migsa i masek z glow
mozna da¢ glowy wieprzowe z koscia (bez mozgu i galek ocznych), ale wowczas o 60-80%
masowo wigcej, np.: zamiast 20 kg migsa i masek mozna da¢ 32-36 kg gléw wieprzowych z
kos$cia (bez mézgu 1 galek ocznych),
2. Pluca wieprzowe: 15 kg (+/- 1,5 kg),
3. Elementy ,.tluste” takie jak: podgardle wieprzowe i/lub pachwina wieprzowa, thuszcz inny,
np. kottowy, otoka, skwarki: 20 kg (+/- 2,0 kg) oraz skorki wieprzowe 5 kg (+/- 0,5 kg) czyli
razem 25 kg (+/- 2,5 kg),
4. Watroba wieprzowa surowa: 5 kg (+/- 0,5 kg),
5. Krew spozywcza wieprzowa (ptynna): 20 kg (+/- 2,0 kg),
6. Kasza gryczana i/lub jeczmienna: 15 kg (+/- 1,5 Kg).

Do produkcji ,krupniokow $laskich” stosuje si¢ roéwniez nastgpujace dodatki i
przyprawy:
1. Cebula $wieza: 3 kg (+/- 1,0 kg) lub cebula suszona (w przypadku suszu cebulowego
[mielonego, ptatkow lub innego wedtug uznania producenta] 1 kg cebuli $wiezej odpowiada 0,15
kg suszu),
2. Sol warzona: 2 kg (+/- 0,4 kg),
3. Pieprz czarny naturalny, mielony: 0,10 - 0,25 kg,
4. Ziele angielskie: 0,04 - 0,10 kg,
5. Majeranek (nieobowiazkowo): 0,05 - 0,15 kg,
6. Czosnek (nieobowiazkowo): 0,20 - 0,25 kg,

1 Przepisy wewngtrzne nr 21, 1964: Centrala Przemystu Migsnego, Warszawa, s.204, 205, 391, 392, 620, 621
12 Kuchnia Slaska — wybrane receptury kulinarne, 1977: Spotem - Wojewoddzka Spotdzielnia Spozywcow w
Katowicach, Dziatl Gastronomii, Katowice, s.59

13 Receptury na wedliny i wyroby podrobowe wg BN-84/8014-05, Leszno (rok wydania po 1984 r.)

“ Wedliny i wedliny podrobowe. Proces produkcyjny, 1986: Zrzeszenie Przedsigbiorstw Przemystu Migsnego,
Warszawa, s.79



7. Pieprz ziotowy (nieobowiazkowo): 0,05 - 0,10 kg.

Materiaty pomocnicze:
1. Jelita wieprzowe cienkie szlamowane / nieszlamowane o $rednicy 28-36 mm,
2. Szpilki.

Etapy produkcji ,.krupniokow $laskich’:

Etap 1: Mycie i/lub moczenie

Mycie elementow podrobowych niesolonych w biezacej wodzie i/lub moczenie przez 2-3
godziny (jesli surowce podrobowe byly solone).

Etap 2: Obrdbka termiczna

Surowce migsne (z wyjatkiem watroby 1 skwarkow) gotuje si¢ w niewielkiej ilosci wody:
skorki w temperaturze ok. 95°C oraz pozostale surowce z wyjatkiem podgardla w temp. 80-85°C
do migkkosci. Podgardle gotuje sie w temp. ok. 85°C (+/- 5 °C) do stanu pdtmiekkiego. Po
ugotowaniu z pluc usuwa si¢ chrzastki, a z gléw oddziela migso. Kasze gryczana i/lub jgczmienna
gotuje si¢ do stanu potmigkkiego biorac 1,8-2,5 litra tzw. ,,rosotu” (tzn. wywaru powstalego z
obgotowania zastosowanych surowcoéw) na 1 kg kaszy gryczanej (lub ok. 3 litrow ,,rosotu” na 1
kg kaszy jeczmiennej) wsypujac ja do wrzatku i mieszajac do uzyskania stanu ggstego.
Ugotowana kasze¢ pozostawia si¢ na ok. 0,5 h pod przykryciem w celu wchionigcia catej ilosci
,,yosotu”.

Etap 3: Rozdrabnianie

Migso z gtéw, maski, podgardle, pluca oraz skorki (gotowane), watrobe (surowa), skwarki
(rozmoczone w ,,rosole”) oraz cebulg rozdrabnia sig¢ na wilku przez siatkg 3 mm.

Etap 4: Mieszanie

Wszystkie sktadniki rozdrobnione, sparzona kaszg, thuszcz kottowy, krew oraz przyprawy
miesza si¢ do catkowitego wymieszania i rownomiernego rozmieszania sktadnikow.

Etap 5: Napelnianie 1 wiagzanie jelit

Wymieszana masa napehia si¢ luzno jelita, odkrgcajac w parki lub wianki, za$ konce
szpilkujac.

Etap 6: Parzenie

Batony wklada sie do goracej wody lub parzy sie w tzw. atmosie (temp. 85-100°C, 15-30
minut) w celu osiagniecia w ich geometrycznym $rodku temperatury 72-75°C.
Etap 7: Studzenie

Batony studzi si¢ przez natrysk zimna woda 5°C (+/- 3°C) przez ok. 15 minut.



Etap 8: Magazynowanie

Magazynowanie odbywa si¢ w temperaturze nie wyzszej niz 6°C.
Etap 9: Pakowanie, etykietowanie

Pakowanie i etykietowanie powinno odbywaé sie w temperaturze nie wyzszej niz 6°C.

Etap 10: Dystrybucja

Dystrybucja z zachowaniem odpowiedniego ciagu chtodniczego.

KRUPNIOKI SLASKIE - schemat produkcji R o,
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8. Zwigzek z obszarem geograficznym:
Nalezy przedstawi¢ elementy uzasadniajace zwigzek miedzy jakoscia 1 cechami
charakterystycznymi produktu rolnego lub $rodka spozywczego a $rodowiskiem
geograficznym na obszarze okreSlonym w pkt 5, w przypadku ubiegania si¢ o rejestracjg
nazwy podanej w pkt 1 jako nazwy pochodzenia.

Nalezy przedstawié¢ elementy uzasadniajace zwiazek migdzy okre§lona jakosScia, renoma lub
cecha charakterystyczna produktu rolnego lub $rodka spozywczego a pochodzeniem
geograficznym z obszaru okre§lonego w pkt 5, w przypadku ubiegania si¢ o rejestracj¢ nazwy
podanej w pkt 1 jako oznaczenia geograficznego.

8.1 Zwiazek historyczny

,Krupnioki $laskie” byly obecne na stolach od poczatku badan etnograficznych
poswigconych potrawom spozywanym na obszarze Slaska. Najstarsze udokumentowane
wzmianki pochodza z konca XVIII wieku ze wsi podgliwickich, a niezaleznie od nich zostaty
zapisane w zrodtach XIX-wiecznych®™. | Krupnioki $laskie” wystepowaly m.in. w
jadtospisach weselnych, za§ ich upowszechnienie na stotach $laskich nastapito w latach
trzydziestych XIX wieku, co miato niewatpliwy zwiazek z dynamicznym wzrostem pogtowia
zwierzat domowych na Slasku, w tym $win, przez caty wiek XIX'. Przyktadowo okoto 1800
roku pogtowie bydta oraz $win na Slasku wynosito odpowiednio ok. 488 600 oraz 107 300
sztuk, za§ w roku 1910 az 1 572 900 oraz 1 188 100 sztuk co stanowilo odpowiednio 322%
oraz 1188% stanu z roku ok. 1800"". Jedna z gtéwnych przyczyn tak dynamicznego wzrostu
pogtowia bydta i §win w XIX wieku na terenie Slaska byl bez watpienia silny rozwoj
przemystu 1 o$rodkow miejskich w tym czasie oraz liczby ludnosci co skutkowato wzrostem
zapotrzebowania na migso, w pierwszym rzedzie na wieprzowing.

W wieku XIX powszechne bylo juz wykorzystywanie glowizny ubijanych zwierzat
gospodarskich, jako jednego ze skladnikow surowcowych do produkcji ,.krupniokow
Slaskich”, gdyz realia tamtych czasow nie pozwalaty na tzw. ,,zZywieniowe marnotrawstwo”.
Sytuacja ta byta spora zmiang w poréwnaniu do wczesniejszych czasow, np. Sredniowiecza i
poczatku czasow nowozytnych, kiedy to zgodnie z (raciborskim) porzadkiem cechowym

glowizng wyrzucano i1 nie mogla ona trafi¢ do sprzedazy, za$ za ztamanie tego przepisu mistrz

5 Kot D., 2011: Pismo Dyrektora Miejskiej Biblioteki Publicznej w Bytomiu z 9.12.2011, sygn. DIB/PHB.076-
17/11
1 Historia chtopow $laskich, 1979: opr. zbiorowe pod red. Stefana Inglota; w oprac. udziat wzieli Roman Heck i

in., Warszawa, Ludowa Spotdzielnia Wydawnicza, s.200
" ibidiem
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tracit uprawnienia zawodowe™®. Rosnaca popularnos¢ ,krupniokow $laskich” w XIX wieku
zwiazana byla rowniez za sprawa $laskiego stanu gérniczego®. Gornik musiat zjesé ,,dobrze i
thusto, aby mie¢ sitg do cigzkiej pracy”. Zwracano uwage na fakt, ze w kopalniach nawet silne
konie nie przezywaly zbyt wielu lat, dlatego gérnicy musieli spozywac pozywna strawe, aby
nie podzieli¢ ich losu. Obfity, tlhusty obiad w §laskiej rodzinie goérniczej byl wigc z jednej
strony positkiem, z drugiej panaceum na wszelkie dolegliwosci wywolane cigzka praca
dotowa, do ktorych zaliczano reumatyzm, gruzlicg i pylicg. Z tego tez wzgledu ,,grubiorz”
rano pit mleko lub kawe zbozowa (zima krupnicg), w potudnie jadt zupg jarzynowa (lub
wodzionke, czosnkulg, mleczna polewke), a potem kapuste z ziemniakami lub danie z
migsem. W lecie serwowane byto zsiadte mleko z kartoflami. Nie brakowalo tez migsa z
péznojesiennego $winiobicia, kiedy na stot nader czgsto trafiaty ,.krupnioki $laskie”, czyli jak
to wtedy okreslano - jelita wieprzy nabijane krupami lub kasza zmieszana z krwia
zwierzecia®’. Positki musiaty wigc by¢ tresciwe, by dawac energi¢ do pracy. Dlatego na
stotach §laskich czesto goscity rolady suto polewane sosem, golonko zawsze podawane na
biesiadach piwnych, ciaper kapusta (tzw. panczkraut), czyli kiszona kapusta zaggszczona
podsmazonymi na boczku ziemniakami. Swoje miejsce na stole miaty m.in. Zurek, ajntopf,
karbinadle oraz oczywiscie ,krupnioki $laskie”, jak rowniez dania z krolikow stanowiac
wazny element menu?.

Wyrdb ,.krupniokow §laskich” nierozerwalnie zwiazany byt ze §winiobiciem, ktore byto
specyficznym i waznym rytuatem na Slasku. Od XIX wieku wielu Slazakéw mieszkajacych w
centrach przemystowych nie miato takich mozliwosci jak ludzie mieszkajacy na wsi
posiadajacy swoje pole czy sad. Mieszkancy miast z tzw. familokéw mieli czasami do
dyspozycji maty ogrodek, chlewik z fiszla, gdzie hodowali §winie, kroliki a na fiszli gotebie.
Do $winiobicia angazowani byli wszyscy czlonkowie rodziny, za$ mistrzem ceremonii byt
zamoOwiony na ten dzien masarz. Nawet praca dzieci byla potrzebna, tym bardziej gdy ubijane
byty na przyktad dwie troskliwie hodowane $winie, co na Slasku nie nalezato do rzadkosci.
Po uboju ,,sprzatano” krew do miski, nastgpnie §winig¢ parzono, skrobano, myto. Pdzniej
wieszano na haku, rozcinano 1 wyjmowano wngtrznosci. Jelita bardzo dokladnie czyszczono,

za$ krew mieszano, aby nie S$cial si¢ widknik i przenoszono w chtodne miejsce. Krew

8 Wawoczny G., 2005: Kuchnia raciborska: podréze kulinarne po dawnej i obecnej ziemi raciborskiej, Raciborz,
5.102

9 Zywirska M., 1968:Gawedy Gornicze — szkice z dziejow i tradycji polskiego gornictwa, s.203

% ibidiem, 5.225

2! Lokalne specjaty kulinarne jako element strategii promocyjnych regionéw (na wybranych przyktadach z
wojewodztw $laskiego, matopolskiego i zachodniopomorskiego), 2007: Praca zbiorowa pod red. Krzysztofa
Gajdki i Zbigniewa Widery, Katowice, ss. 102-103
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wykorzystywano przy produkcji salcesonow i ,krupniokow $laskich”, a tradycja bylo
zrobienie duzej ilo$ci tych ostatnich, aby obdzieli¢ rodzing i sasiadow, ktorzy przynosili
resztki 1 obierki, aby pomdc rodzinie wykarmic jej ,,trzodg”. Z kolei tusze nalezato podzieli¢ i
schtodzi¢. Nastepnie dzielono pottusze na elementy, luzowano kosci, mielono migso na
kietbasy 1 robiono wyrobyzz. Powszechne byto dzielenie si¢ gospodarzy wyrobami ze
$winiobicia, takimi jak np. ,.krupnioki $laskie” z nieobecnymi przy tym bliskimi, co wskazuje
na poréwnywalna do kotocza weselnego® renome krupniokdw.

Najpopularniejszymi wyrobami sporzadzanymi w zwiazku z $§winiobiciem byty wigc
»krupnioki $laskie”, zymloki, preswuszty (salcesony), leberwuszty (pasztety), wuszty
(kietbasy), wedzonki, wedzone zeberka, golonka i obowiazkowo tuste (smalec), aczkolwiek z
tego bogatego zestawu na czolo wysuwaja si¢ , krupnioki $laskie” i zymloki®*.

Wytwarzanie ,.krupniokow S$laskich” domowym sposobem jeszcze pod koniec XX
wieku po $winiobiciu®, ktore zazwyczaj mialo miejsce w poznych miesiacach jesiennych;
opisane jest w wielu publikacjach®®, czego przykfadem jest ponizszy fragment z jednej z
ksiazek regionalnych®’:

,,Po sw. Marcinie (11 listopada), kiedy w komorze znalazly sie juz wedzone polgeski
czekajace godnego spozycia, nastaje na Opolszczyznie i Gornym Slgsku czas $winiobicia, a
zabijaczki w Cieszynskim. Trzeba napetni¢ spizarnie wszelakim dobrem — kiszkami,
Krupniokami, jelitami, salcesonem, golonkami, wedzonymi Zeberkami, kietbasami, solong
stoning, a przede wszystkim kitkq czyli wedzonq szynkq, od ktorej bedzie odrzynato sie po
kawaleczku, zeby starczyto do nastepnego Swiniobicia”. Autorka stwierdza roéwniez, ze samo
Swiniobicie zarowno w jej czasach jak 1 wczesniej bylo niemalze swigtem rodzinnym, gdyz
zdarzenie to zapewniato omast¢ i migso na dtugie zimowe miesigce oraz stwarzato okazje
., podjedzenia sobie smacznych krupniokéw (jak méwiq o nich na Gérnym Slgsku) albo jelit
(jak zwq je w Cieszynskiem). Na degustacje sprasza sie rodzine i przyjaciol. Wychyli sie przy
tym niejednq szklanke piwa, a czasem i pare kieliszkow gorzatki”. Po S$winiobiciu nalezato we
wlasciwy sposob zagospodarowac prawie wszystkie elementy zwierzecia, rowniez tych mniej
atrakcyjnych 1 szybko psujacych sig. Stad tez zaraz po uboju zbierano do naczynia calg krew,

ktora wykorzystywano przy produkcji ,.krupniokdow $laskich” lub salcesonow. Tak samo

?2 ibidiem, ss. 94-95

2% t abonska E., Simonides D., 2009: Slaska kucharka doskonata, Wydawnictwo Videograf 11, Katowice, s.36
2 Switata-Mastalerz J., Switala-Trybek D., 2008: Slaska $pizarnia. O jodle, warzyniu, maszketach i inkszym
pichcyniu, Koszgcin, ss.72-76.

2 Szottysek M., 2003: Swiniobicie u Michalikéw, w: Kuchnia Slaska, ss.40-45

% Szromba-Rysowa Z., 1978: Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slasku, s.76, 108

%7 Sztabowa W., 1985: Krupnioki i moczka czyli gawedy o kuchni $laskiej, Wydawnictwo Slask, ss.142-144
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glowizna, uszy 1 ryj przeznaczone byty do ,krupniokéw Slaskich”, galaret 1 salcesonow,
podobnie jak ptuca, serce i nerki stosowane przy wyrobie zymlokéw albo krupniokéw. Jak
podaje dalej autorka ,, wykorzystany zostanie kazdy skrawek miesa i stoniny, nawet kosci bedq
posolone albo uwedzone”.

Uboj trzody chlewnej, a co za tym idzie wyrdb m.in. ,,krupniokow $laskich”, odbywat
si¢ dawniej na wsi zazwyczaj w ramach tzw. przetworstwa domowego, czyli $winiobicia,
aczkolwiek nie tylko. Przykladowo, w miejscowosci Stare Siotkowice (obecna gmina
Popielow, powiat opolski) na przelomie wiekéw XIX i XX, ale tez 1 pozniej w okresie
miedzywojennym, uboj trzody w czasie zniw odbywat si¢ zazwyczaj w ramach tzw. produkcji
rzemie$lniczej”®. Wiasnie w okresie miedzywojennym w miejscowosci tej ,na zanik
przetworstwa domowego wplhywata moznos¢ pobierania od masarzy miesa i przetworow w
zamian za dostarczonq im trzode chlewnq. Wymiana ta objela w pierwszym rzedzie gburow,
ktorzy posiadali wsrod masarzy statego odbiorce i zarazem dostawce. Rozwijata sie zas
przede wszystkim w czasie zniw, a to ze wzgledu na szybsze psucie migsa, trudnosci robienia
zapasow, jak tez brak czasu. Jednakze w okresie swiqt Bozego Narodzenia sprawiano trzode
w domu, urzqdzajqc tzw. Swiniobicie, m.in. ze wzgledu na koniecznos¢ przygotowania
wiekszych zapasow zimowych. W gospodarstwach zamozniejszych urzqdza sie takze
swiniobicie przed odpustem (maj), na Swieta Wielkanocne, nie mowiqc o weselach,
chrzcinach czy pogrzebach "

Wedtlug autorki produkty migsne uzyskane z uboju 1 $wini o masie 100-200 kg
wystarczaly na 2-3 miesigczne utrzymanie sze$cioosobowej rodziny. Co wigcej w drugiej
potowie lat pig¢dziesiatych i na poczatku szes¢dziesiatych XX w. $winiobicie bylo coraz
popularniejsze rowniez w rodzinach robotniczych mieszkajacych w Starych lub Nowych
Siotkowicach ze wzgledu na zwigkszajace si¢ trudno$ci aprowizacyjne tamtego okresu.
Rowniez tzw. mniejsi gospodarze coraz chgtniej korzystali w tym okresie z ushug
zawodowych rzeznikow wychodzac z zatozenia, ze nie warto samemu trudzi¢ si¢ przy
Swiniobiciu. Wytwarzanie ,.krupniokow $laskich” w Starych Siotkowicach na poczatku lat
sze$¢dziesiatych XX wieku byto mniej popularne niz we wczes$niejszym okresie, co zostato
opisane i wytlumaczone ponizej:

,Od  okresu miedzywojennego  przetworstwo miesne pod wzgledem ilosci

I roznorodnosci wyrobow przybiera duze rozmiary. Nie pozostaje to bez wplywu masarstwa

%8 Szromba Z., 1963: Pozywienie ludnosci wiejskiej w Starych Siotkowicach z koncem XIX i w XX wieku, w:
Stare i Nowe Siotkowice, cz.1, red. M. Gladysz, Zaktad Narodowy im. Ossolinskich, Wroctaw — Warszawa —
Krakow, s.151

% ibidem
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wiejskiego, prosperujqcego doskonale w tym okresie. Z okresem tym wiqze sie wyrob
dotychczas nie uzywanych wedlin, zwanych ogolnie ‘wusztem’ i odmiany tych wyrobow
miesnych, tj. ‘preszwusztu’ albo ‘precki’ 1 ‘leberwusztu’, ktore w efekcie zastepujq dotychczas
powszechnie spozywane ‘krupniouki’ i ‘zemlouki’, co dawniej bylo niemozliwe ze wzgledu na
wysokq cene miesa. Jako powod ograniczenia wyrobu kiszek, tj. ‘krupnioukow’, podajq
mieszkancy wsi brak kaszy tatarczanej, zwanej ‘poganskq’, ktore w przeciwienstwie do
wyrabianych z kasz jeczmiennych zyskujq sobie miano ‘prawych’”. W Starych Siotkowicach
jeszcze w latach trzydziestych XX w. krupnioki podawane byly m.in. na ucztach weselnych w
ramach wieczerzy razem z galareta z ndzek wieprzowych (tzw. golet) i chlebem. W
pozniejszym okresie uroczystosci te charakteryzowaly si¢ coraz bardziej wystawnym menu,
poprzez serwowanie m.in. mig¢s pieczonych, w tym takze drobiu.

»Krupnioki slaskie” spozywane byly rowniez w innych porach dnia, w tym na $niadanie
co opisane zostalo w opowiadaniu spisanym gwara w 1932 roku, gdzie znalazt si¢ m.in. taki
fragment3°: ,, Potym zaro bola Mszo, a iz bola tako cizba i parno w kosciele, wyszlimy na
kierhof, kaj my czekali do konca Mszy. Po Mszy Zefli leciol po krupnioki na rozpust, coby my
mogli zjes¢ Sniodanie. Potym my wszyjscy idymy na rozpust”.

»Krupnioki §laskie” sa jedna z charakterystycznych §laskich potraw, za§ sama kuchnia

, 1,32
§laska’®t32%

jest wyjatkowa i réznorodna. Tak charakteryzuje ja regionalna autorka ksiazki
kucharskiej®*: ,, Coz daloby sie powiedzie¢ o kuchni $lgskiej? Na pewno trudno méwié o niej,
jako o jednorodnym i zwartym systemie gastronomicznym. Nic w tym dziwnego. Krzyzowaty
sie tu bowiem, na ziemi slgskiej, kulinarne wplywy z wielu stron: stowianskie, niemieckie,
austriackie, czeskie, wloskie a nawet tureckie. Wywarty one niematy wplyw na kuchnie slaskq.
Nie znaczy to jednak, Ze nie istniejq przepisy w calym tego stowa znaczeniu Slgskie. Sq. Jest
ich nawet sporo, a potrawy wedtug nich przyrzqdzane zyskujq uznanie kazdego, kto cho¢ raz
ich sprobowat. Te wielostronne wpltywy miaty zresztq dodatkowq zalete — bogacity kulinarng
wiedze Slqzaczek, ktére coraz odwazniej siegaly po potrawy nieznane, z dalekich nieraz stron.
Jednak, jak mi wielokrotnie z naciskiem podkreslano, przepisy te byly zawsze ‘inocone’, czyli
zmieniane na swoj, slaski sposob. I tu bezstronnie przyznac trzeba, ze wiele z tych nieznanych

tu dawniej potraw znalazto w kuchni slgskiej swoje nowe, nieraz smakowitsze i ciekawsze

kulinarnie niz w miejscu pochodzenia, wydanie. Jest przy tym bardziej godne podkreslenia, ze

0 Krol M., 1932: Lodpust na Biskupicach, Zaranie Slaskie, 1, s.121

# Kuchnia Slaska, 1973: w: Kalendarz Slaski, s.274-275

% Sztabowa W., 2004: Kuchnia $laska czyli krupnioki, makowki i moczka, s.104

* Simonides D., Kowalski P., Kultura ludowa $laskiej ludnos$ci rodzimej, 1991

% Sztabowa W., 1985: Krupnioki i moczka czyli gawedy o kuchni $laskiej, Wydawnictwo Slask, ss.6-7
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w odleglych czasach, gdy tworzyly si¢ podstawy Slaskiej kuchni, na Slasku nie zylo sie¢ bogato.
Ba, zdarzaly sie lata prawdziwych klesk glodowych. Ludzie zyli tu zawsze bardzo oszczednie,
bez zbytku i wystawnosci. ‘Swoje musialo styknqé’ moéwilo sie na Slgsku. Musialo wiec

starczy¢ to, co zebralo sie z pola i co wyhodowano w gospodarstwie”.

8.2 Zwiazek geograficzny

,Krupnioki $laskie” popularne byty i sa gléwnie na terenie historycznego Gornego
Slaska, w sktad ktorego wchodza wigksze czgsci obecnych wojewddztw opolskiego oraz
Slaskiego. Podobne wyroby do krupniokéw, na tym i sasiednim terenie, nosity inne nazwy jak
kiszka czy kaszanka/kaszok (gtownie poludniowa Wielkopolska) lub jelito/jelitko (glownie
srodkowa i poludniowo-zachodnia czg$é historycznego Goérnego Slaska). Na obszarze
wystepowania wyrazu jelito/jelitko dla wigkszosci takich miejscowosci istniata rowniez w
uzyciu nazwa krupniok lub podobna, aczkolwiek cecha wyraznie roznicujaca ,.krupnioki
slaskie” od innych podobnych produktéw jest ich renoma, rozpoznawalnos$¢ 1 jednoznaczne
powiazanie z czeScia  historycznego  Slaska.  Zakres  wystgpowania  wyrazu
krupniok/krupniouk/krupniak  (krupnok/krupnouk/krupnak) wedtug ,,Atlasu jezykowego
Slaska” przedstawiono na ponizszej mapce, gdzie zaznaczono 33 miejscowosci, w ktorych
postugiwano si¢ tym wyrazem. Zdecydowana wigkszo$¢ tych miejscowosci polozona jest na
terenie dzisiejszych wojewddztw opolskiego oraz $laskiego. Tylko jedna miejscowo$é, w
ktorej uzywano wyrazu ,.krupnok”, nie lezy na obszarze ww. wojewodztw — jest to Dziadowa

336, Wystgpowanie

Ktoda koto Sycowa (powiat ole$nicki) z wojewddztwa dolnoslaskiego
takiego okreslenia, tj. krupniok / krupnioki (lub podobne) jest dowodem na Scisty zwiazek
tego produktu z okreslonym obszarem Slaska.

Na szczeg6lna uwage zastuguje fakt, ze cechy specyficzne ,krupniokow $laskich”
odrdzniajace je od innych produktéw nalezacych do tej samej kategorii, powiazane sa gldwnie
z procesem produkcji na wskazanym obszarze geograficznym, bazujacym na umiejgtnosciach
wytworcow potrafiacych zar6wno odpowiednio dobra¢ surowice jak i przeprowadzi¢ proces

produkcyjny wedlug optymalnych parametrow technologicznych. Tak wigc umiejgtnosci

% Poczawszy od XIX w. na tych ziemiach znaczaca liczbe autochtonicznej ludnosci stanowili polscy Slazacy,
zamieszkujacy okolice Sycowa i Olesnicy i do dzisiaj panuje tam okreslenie ,.krupnioki”. Zrodto: ,Lokalna
Strategia Rozwoju Partnerstwa Dobra Widawa obejmujaca obszar gmin: Bierutow, Czernica, Dobroszyce,
Dziadowa Ktoda, Oles$nica, Sycow, Wilkow” z 2009 roku, Opracowanie: Fundacja Ekologiczna ,,Zielona Akcja”
z Legnicy oraz Fundacja ,,Dobra Widawa” z Sliwic (Kietczoéw, pow. wroctawski).
http://www.umwd.dolnyslask.pl/fileadmin/user_upload/PROW/PIiki/Lgd_Lsr/12LSR_Partnerstwo_Dobra_Wida
wa.pdf

% Wtadze Gminy Dziadowa Kloda deklaruja tradycje wytwarzania ,krupniokow $laskich” na ich terenie, co
potwierdzone jest pismem W¢jta Gminy (GK.KR. 680.7.2013 z dnia 10.04.2013)
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ludzkie producentéw ,krupniokéw Slaskich”, ksztattowane dzigki doswiadczeniu 1 wiedzy

przekazywanej z pokolenia na pokolenie, przektadaja si¢ na specyficzna jako$¢ produktu

koncowego.
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Mapa 1

Mapa wystgpowania "krupniokéw S$laskich" opracowana przez M. Oziemblowskiego37 na
podstawie: Zargba A., 1972: Atlas jezykowy Slaska, t.II1, cz.1: mapy 251-500, Slaski Instytut
Naukowy w Katowicach, miejsce wydania: Warszawa - Krakéw, mapa nr 286

%7 http://wnoz.up.wroc.pl/wnoz/katedry/ktsz/moz/moz_krupniok.html
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Dziadowa Kloda: krupfiok Felistawice: kruphok

Komorzno: krupfouk Hanusek: kruphok

Dabrowa: krupriouk Dobieszowice: krupfok

Chocianowice: krupfouk Faczyna: krupriok

Siotkowice Stare: krupfiouk =olarnia; kruphok

Marak: krupfiouk sumina: krupfiok

Budkowice Stare: krupriouk Betk: krupriok

Krnigja: krupfouk tlik otdw (Borowa Wies): krupriok
Malina: krupfiouk Chetrn Slaski: krupriok
Olszowa: krupriouk Kryry: krupfok

Mechnica: krupfouk Fudzica: krupfiok

Frazyna: krupfouk Brenna: krupriok
Milice: krupfiouk Fogdw: krupfiok
Ttustomosty: krupfiouk Bobaoluszki: krupriak
Zedowice: krupfiouk Borucin: kruphak

Broniec: kruprfok Starcza: krupriak

V0000000000000 000
V0000000000000

Lisdw: kruprhak

Legenda do Mapy nr 1 z nazwami miejscowosci oraz wariantem uzywanego tam wyrazu
krupniok

Ponizej przedstawiono przedwojenna niemiecka konturowa mapke catej prowincji
Slaskiej, gdzie wymieniono charakterystyczne potrawy tego regionu. Na uwage zashuguje
nazwa krupniok po prawej stronie ryciny, co $wiadczy o duzej popularnosci tej potrawy

rowniez w niemieckim kregu kulturowym.
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Mapa 2
Niemiecka przedwojenna mapka konturowa prowincji $§laskiej z wymienionymi potrawami
regionalnymi®

Keupniok
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'Pr. u..,“'KGchel

Schlesische Jugend Herne

8.3 Réznice pomigdzy ,krupniokami $laskimi” oraz ich remoma, specyfika i
wyjatkowe cechy

Na podstawie relacji mieszkancow z roéznych czeéci Slaska oraz wedtug dostepnych
zrodet 1 opracowan stwierdzi¢ mozna, ze zarowno kasza gryczana jak i1 jeczmienna (czy wrecz
nawet ich wspolne wystgpowanie w tym samym wyrobie) moze by¢ stosowana do wyrobu
,krupniokow $laskich”. Przykladowo gtownymi sktadnikami do ich produkcji we wsi
Sierakowice (powiat gliwicki) na poczatku lat sze$¢dziesiatych XX wieku byly migso

,mielone” i thuszcz, kasza jeczmienna, krew oraz przyprawy39. Ponizsze przyktady receptur

wyrobu ,.krupniokow $laskich” pokazuja, ze kasza jako jeden z ich gléwnych skladnikéw
dodawana jest rozna (tzn. jgczmienna lub gryczana) i w réznych proporcjach ze wzgledu na

regionalizacj¢ produktu.

3 Schwarz W., 2000: Schld’sche Guttschmecke — mapka, Bilder aus Schlesien, Dorfler Verlag GmbH
% Kaczko K., 1962: Wywiad nt. pozywienia we wsi Sierakowice (pow. Gliwice) przeprowadzony z: Berta
Kubica, lat 68 oraz Konstantyna Urbanek, lat 77
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Krupnioki slgskie | (receptura mistrza rzezniczego ustalana od lat szescdziesiqtych
XX w.)*

Surowce: 20% migsa z gléw wieprzowych, 5% watroby wieprzowej, 18% ptuc
wieprzowych, 4% skorek wieprzowych ze skoérowania stoniny, 5% podgardla wieprzowego,
5% skwarek z topienia stoniny, 5% thuszczu twardego, 12% krwi i 25% kaszy gryczanej (lub
15% kaszy gryczanej i 10% kaszy jeczmiennej pertowej), sol, pieprz naturalny, cebula.

»durowce podrobowe powinny by¢ dobrze umyte w biezacej wodzie, a nastgpnie
gotowane, ptuca i skorki do stanu migkkiego a podgardle do pot migkkiego, migso z gtow
wieprzowych otrzymujemy po gotowaniu giow przez okoto pottorej godziny w temperaturze
95°C. Kasze gryczana gotujemy (prazymy) w rosole po gotowaniu gltéw wieprzowych do
stanu pot migkkiego stosujac proporcje: jedna cze$¢é kaszy, trzy czgSci rosolu. Wszystkie
sktadniki takie jak migso z gléw wieprzowych, podgardle, pluca, skorki, watroba surowa oraz
cebulg mielimy przez siatk¢ 3 mm a nastgpnie mieszamy z uprzednio uprazona kasza dodajac
przy tym przyprawy tj. sol, pieprz naturalny, ziele angielskie i na koncu wlewamy krew.
Wymieszang masg¢ probujemy organoleptycznie czy uzyskaliSmy pozadany smak produktu.
Nastepnie napetniamy jelita tworzac wianki lub parki, p6Zniej parzymy w temperaturze 80°C
przez okoto 30 minut”.

Krupnioki slgskie || (wyrob domowy, lata osiemdziesiqte XX w. )4l

Przygotowac: 1-1,5 kg okrawkow migsnych z thuszczem, podroby (bez watroby), 25 dag
skorek wieprzowych, 2 szklanki krwi przetartej przez sito, 5 dag przypraw (pieprz,
majeranek, ziele angielskie, kolendra, tymianek), 2 kg kaszy jeczmiennej grubej lub tamane;j,
najlepiej za$ gryczanej. Cienkie jelita 1 patyczki do zamykania krupniokow.

,»Okrawki migsa, ptuca, serce, $ledziong ugotowa¢ do migkkosci, wyjaé, schtodzic,
odrzuci¢ chrzastki, podzieli¢ na czesci 1 zemle¢ w maszynce, dodajac rowniez skorki. Do
pozostatego rosolu wsypa¢ przebrana, czysta kaszg, wstawi¢ na pot godziny do piekarnika,
zeby si¢ dobrze sparzyta 1 napgczniata. Kaszg¢ wybra¢ na miske 1 przestudzi¢, doda¢ zmielone
migso, krew przetarta przez sito, doprawic solg i1 ziotami. Wymiesza¢ starannie i napychac
jelita (wpierw starannie oczyszczone i wymyte) farszem tylko do potowy, bo w czasie
gotowania moga popgkac. Zamkna¢ kazdy krupniok kawatkiem patyczka, wtozy¢ do rondla z
goraca woda 1 postawi¢ na kraj blachy, aby powoli parowaly, a gdy zakipia, gotowa¢ powoli

na wolnym ogniu bez przykrycia. Po p6t godzinie wyja¢, wlozy¢ na chwilg do zimnej wody,

“0 Schmidt D., 2013: Troche historii o krupnioku $laskim! dokument elektroniczny *.doc
! Sztabowa W., 1985: Krupnioki i moczka czyli gawedy o kuchni $laskiej, Wydawnictwo Slask, s.145

20



osuszy¢ 1 smazy¢ na stoninie. Gdy si¢ obrumienia ze wszystkich stron, poda¢ z grochem i
kapusta.”

Krupnioki slgskie 11 (wyréb domowy, lata osiemdziesiqte XX w.)*

Surowce: skorki wieprzowe 1 migso z gtow 1 kg; watroba wieprzowa 20 dag; okrawki z
migsa 20 dag; podgardle wieprzowe 20 dag; pluca wieprzowe 70 dag; skwarki ze stoniny
swiezej 25 dag; krew wieprzowa 1 kg; kasza gryczana 70 dag; tluszcz z gotowania glow i
kosci 40 dag; cebula 10 dag; ziele angielskie mielone 4-5 szt.; sol, pieprz naturalny mielony,
majeranek, jelita cienkie.

,»Migso z gtow, okrawki, podgardle, ptuca i skorki po doktadnym oczyszczeniu i umyciu
ugotowaé¢ w lekko osolonej wodzie. Obrana cebule wraz ze skwarkami rozmoczonymi nieco
w wywarze z migsa i skor oraz surowa watrobg przepusci¢ przez maszynke do mielenia
migsa. Kasz¢ przebraé. Wywar z migsa, okrawkéw 1 phuc przecedzi¢. Na jego czesci
ugotowaé kasze na sypko. Odcedzone z wywaru po wystudzeniu skladniki zemle¢ w
maszynce i potaczy¢ ze zmielonymi skwarkami — watroba i cebula. Do zmielonej masy dodaé

napecznialy kasze, przyprawy.”

»Krupnioki §laskie” ciesza si¢ od wielu dziesigcioleci niestabnaca renoma nie tylko na
terenie Slaska, ale rowniez w calym kraju oraz poza jego granicami. Wielu producentow
krupniokow bierze réwniez udzial w licznych wydarzeniach kulinarnych takich jak targi czy
festyny. Pomimo ugruntowanej renomy ,.krupniokow $laskich” powstaja wciaz nowe swigta
kulinarne, ktore na terenie Slaska Opolskiego i Gérnego ugruntowuja jego pozycje jako
potrawy §cile zwiazanej z regionem. Przykladem takiego wydarzenia bylo Swieto
Krupnioka®, ktore odbylo sie 28 maja 2011 w katowickiej dzielnicy Nikiszowiec (Ryc.1).
Tak jak stwierdzit to ks. Zygmunt Klim, proboszcz parafii $w. Anny w Nikiszowcu i
zatozyciel Fundacji Nowy Nikiszowiec, ktora zorganizowata to §wigto: ,, Krupniok to smak
Slaska, jak wodzionka albo Zur”®,

Dowodem na renomg ,.krupniokow slaskich” moga by¢ réznego rodzaju powiedzenia

czy przystowia, jak chociazby nastgpujace: ,, Przy piecu stola, krupnioki grzola” lub ,, Tanczy

krupniok przy krupnioku, cho¢ toba bez nog. Tak berdyje tancowaly, aze jedyn puk”45,

*2 p abonska E., 1989: Slaska kucharka doskonata, Fundacja dla Slqskiego Instytutu Naukowego, Katowice, S.59
*® http://www.nowynikiszowiec.pl/swieto_krupnioka/napisali_o_nas.html

*“ Dziennik Zachodni, 28.05.2011, wersja elektroniczna:
http://www.dziennikzachodni.pl/stronaglowna/408776,dzis-pierwsze-swieto-krupnioka-w-katowicach-
zdjecia,id,t.html?cookie=1

* ibidem
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ln46

., Tancowal krupniok z zemlokiem, a preswurst im przygrywat”™", ,, Myslotech, ze pukna jak

47 Krupnioki $laskie” jako popularna potrawa znalazly si¢ rowniez

krupniok od smiechu
przed II wojna §wiatowa w tekscie gwarowym z polskiego Slaska (wie$ Gierattowice, obecny
pow. gliwicki) pt. ,,L.o szywoldzanie”, gdzie mamy m.in. taki fragment48: ., Rolz zapomniof se
ztodziyj zebrac¢ kosog do dom, a miol tyz ‘krupniok’ tod masaza ze sobom i straciol go tam. A
kej szywoldzon zas przyszol na pole krasikon se tobejrzec, to znod wtedy tyn kosok i

P21

‘krupniok’ . , Krupnioki $laskie” pojawialy si¢ rowniez w réznego rodzaju opowiadaniach®®
czy ,,powiastkach” jak z Kalendarza Katolickiego50 za rok 1909 o tym ,,Jak Wojtek dostat si¢
do nieba” m.in. dzigki uniknig¢ciu pokusy zjedzenia smacznych krupniokow czym kusily go
czorty. Miedzy innymi o ,.krupniokach $laskich” wspomina si¢ w wielu tekstach gwarowych
prezentowanych na licznych konkursach recytatorskich®. ., Krupnioki $laskie” sa wpisane na
Listg¢ Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa o czym wspomina si¢ w ksiazkach
dotyczacych tradycji polskiego stotu™, jak réwniez ,,O krupniokach $laskich 1 nie tylko”53
pisza wieloletni specjalisci przetwérstwa miesnego™ co dowodzi, Ze ,.krupnioki $laskie” sa
czym$ wyjatkowym dla tozsamosci Slaska.

W opinii jednej z prowadzacych popularny telewizyjny program kulinarny ,.krupniok
musial przetrwaé czasy komunizmu, ktory zniszczyl wiele tradycji kulinarnych. Potem dla
wielu byl wstydliwym daniem. A przeciez to arcydzieto $laskiej kuchni”. Padlo rowniez
stwierdzenie, ze ,,gdzie nie spojrze¢ na Swiecie, krwista kietbasa ewoluowata w kuchni w inny

sposob. Ja najbardziej lubi¢ dwa rodzaje. Pierwszy to hiszpanska morcilla, bardzo korzenna.

Rownaé sig z niag moze tylko prawdziwy slgski krupniok.”

*® Informacja od: Prof. Joachim Glensk, Instytut Slaski w Opolu, rok 2011

" Co goda Zeflik polityk, 1922: Glos Poranny, R.1 nr 13, 5.6

“8 Bak St., 1939: Teksty gwarowe z Polskiego Slaska, zeszyt 1, Teksty z 12 wsi w powiatach rybnickim i
pszczynskim, Polska Akademia Umiejetno$ci, Wydawnictwa Slaskie, Prace Jezykowe nr 4, Krakow, s.2
* Strzatka B, 2003; Godka o $winiobiciu i §laskich krupniokach, w: Godki i bojki $laskie, s.273-276

%0 Jak Wojtek dostat si¢ do Nieba, Kalendarz Katolicki na Rok Parski 1909, r.14, 5.72-74

° Raczek M., Lamm J., Polaczek S., 2009: Wiekowy stot, konkurs recytatorski, s.41-42

%2 Ogrodowska B., 2010: Tradycje polskiego stotu, s.27

% Kladz F., 2012; O krupniokach $laskich i nie tylko, rekopis, s.1-5

> Schmidt D., 2013: Troche historii o krupnioku $laskim! dokument elektroniczny *.doc

% Dziennik Zachodni, 28.05.2011, wersja elektroniczna:
http://www.dziennikzachodni.pl/stronaglowna/408776,dzis-pierwsze-swieto-krupnioka-w-katowicach-
zdjecia,id,t.html?cookie=1
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SWIETO KRUPNIOKA wa nikiszoweu

28 MAJA 2011 START 14.00

W PROGRAMIE:
POKAZ KULINARNY REMIGIUSZA RACZKI

KONCERTY: IROXANA, LUCJAN CZERNY, DAMIAN HOLECKI, BLOO
POKAZ TANCA WSPOLCZESNEGO TITO (YCD)
ZAWODY SPORTOWE, GRY | ZABAWY DLA DZIECI

Ryc. 1
Plakat reklamujacy ,,Swieto Krupnioka” na Nikiszowcu w Katowicach®®

% http://www.nowynikiszowiec.pl (2011)
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Producenci ,.krupniokow §laskich” otrzymali rowniez wiele nagrod i wyréznien57,58, co jest kolejnym dowodem na renomg tego
produktu. Renomg ,krupniokéow $laskich” potwierdzaja rowniez liczne artykuly prasowe59, jak rowniez wspolczesne wydawnictwa
turystyczne opisujace omawiane obszary geograficzne rowniez w aspekcie kuchni regionalnej. Przykltadem moze by¢ m.in. przewodnik o
wojewodztwach $laskim i opolskim z serii ,,Polska niezwykta”60, gdzie wymienia sig i krotko charakteryzuje ,,krupnioki $laskie”. Rowniez
renomowane francuskie wydawnictwo ,,Michelin”, ktore stynie m.in. z osobnych przewodnikéw zwiazanych z gastronomia (stynne
~.gwiazdki Michelin”), w swoim najnowszym przewodniku o Polsce61, sposréd wymienionych z nazwy 15 polskich produktow regionalnych

wymienia tez ,.krupnioki §laskie”.

Wyjatkowe cechy ,.krupniokéw $laskich” w duzej mierze zaleza od umiejgtnosci osob
go wytwarzajacych co wynika m.in. z dtugoletniej tradycji jego wytwarzania w tym rejonie.
Specyfika i wyjatkowe cechy ,.krupniokéw $laskich” zwiazane sa nie tylko z dawna tradycja,
czy walorami sensorycznymi wyrobu, ale rowniez z tradycyjnym faktem dzielenia si¢ nimi z
bliskimi (rodzina i znajomymi) po przeprowadzonym $winiobiciu. Specyfika ,.krupniokow
Slaskich” jest ich ogoélnopolska jak i zagraniczna renoma, co udowadniaja liczne powiedzenia
dotyczace skojarzen ze Slaskiem, jak m.in. takie: , Slgsk niektérym kojarzy sie z weglem,

rolnictwem, innym jeszcze z krupniokiem i roladg™®

, CO utwierdza tylko znaczenie i
wyjatkowos¢ ,.krupniokéw $laskich”, bez ktorych Slask nie bytby petnym i prawdziwym
Slaskiem. Tak jak podaje Tambor®:; ., Najwiekszq jednak kariere zrobity pewne dania slgskie
wraz ze swoimi nazwami, ktore weszly do polszczyzny ogdlnej, w rozny zresztq sposob.
Najbardziej chyba popularny w catej Polsce krupniok (od nazwy: krupy /kasza/), nazywany

>

zresztq czesto , Slaskim krupniokiem”. Ta nazwa rozpowszechnita sie razem ze swym
desygnatem. Za stowem kryje sie bowiem ow wybitnie Slqski specjal, ktorego nie mozina w
zadnym wypadku zastepczo nazwac kaszankq (...) "

Pomimo istnienia rdznic ,,surowcowo-technologicznych” pomigdzy ,krupniokami
Slaskimi” a kaszanka najbardziej istotng roznica jest wyjatkowa renoma ,krupniokdéw

Slaskich” bedaca gtéwnie zastuga lokalnych wytworcow, ktorych wiedza, doswiadczenie i

" Dyplom Instytutu Biotechnologii Przemyshu Rolno-Spozywczego w konkursie pod patronatem Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi za Produkty najwyzszej jakosci w przemysle migsnym WIOSNA 2010 dla Zaktadu
Przetworstwa Migsnego Matgorzata Kus w Rudzie Slaskiej za sortymenty: salceson ozorkowy czarny, krupniok,
Zsymlok, Warszawa 13.05.2010

% Certyfikat Uczestnictwa w XIII Edycji Konkursu o Slaski Znak Jakosci w Branzy Spozywczej dla Zaktadu
Przetworstwa Migsnego Matgorzata Kus w Rudzie Slaskiej za wyroby: salceson ozorkowy, pasztet wedzony,
frankfurterki, zymlok, krupniok, Katowice 14.12.2011

» Kserokopie wybranych artykuléw prasowych zwiazanych z ,krupniokami $laskimi” znajduja si¢ u
wnioskodawcow, za$ kopie czesci z nich zostaty zalaczone do niniejszego wniosku

% przewodnik z serii ,,Polska Niezwykta”, 2009: Wojewodztwa $laskie i opolskie, Wyd. Demart, Warszawa,
5.162

8! przewodnik Michelin, 2010: Polska, Partner wydawniczy Bezdroza, Krakow, s. 88

82 Opolskie Stowarzyszenie Edukacyjne, 2012: http://twojkraj.wordpress.com

& Tambor J., 1999: O élaskich obyczajach, §laskich potrawach i niektorych slaskich stowach, Postscriptum nr
31/32, s5.19-20
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kultywowanie tradycji jest gwarantem otrzymania produktu charakterystycznego nie tylko dla
Slaska, ale wrecz w swoich pewnych lokalnych ,,odmianach” dla konkretnego powiatu czy
gminy.

Oprodcz renomy ,,krupnioki $laskie” sa specyficzne duza kalorycznos$cia oraz wyjatkowa
smakowitos$cia (tj. smakiem i zapachem) jak rowniez tekstura, co wynika nie tylko z innych
proporcji sktadu surowcowego w porownaniu do kaszanki czy kiszki kaszanej, ale réwniez z
umiejetnosci 1 doswiadczenia  wytworcoOw  potrafiacych  uzyska¢  produkt o
charakterystycznych cechach organoleptycznych. Smakowito$¢ jak rdéwniez tekstura
krupniokow $laskich oparta jest gléwnie na zharmonizowanym polaczeniu wszystkich
surowcow 1 przypraw ze szczeg6dlnym uwzglednieniem nie tylko uzytej kaszy, ale rowniez
watroby, cebuli i pieprzu, ktére nadaja specyficzne walory smakowo-zapachowe gotowego
produktu podczas przeprowadzonego tradycyjnie procesu technologicznego wedtug

doswiadczenia i wiedzy $laskich producentow.

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

Organami upowaznionymi do przeprowadzenia kontroli zgodno$ci procesu produkcji ze
specyfikacja sa wojewoddzcy inspektorzy jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych
(dane ponizej) oraz akredytowane i upowaznione przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
jednostki certyfikujace.

Wojewddzki Inspektor Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywcezych w Katowicach
40-082 Katowice, ul. Jana Il Sobieskiego 10

Wojewodzki Inspektor Jakosci Handlowej Artykutow Rolno-Spozywczych w Opolu
45-835 Opole, ul. Wroctawska 170

Wojewddzki Inspektor Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych we Wroctawiu
50-069 Wroctaw, ul. Ofiar Oswiecimskich 12

Organ kontrolny sprawdza zgodno$¢ metody produkcji ze specyfikacja. Sprawdzeniu

podlegaja poszczegdlne etapy procesu produkceji oraz cechy gotowego produktu.

10. Etykietowanie:
Nalezy przedstawic, jezeli zostaly wprowadzone, szczegolne zasady dotyczace etykietowania
danego produktu rolnego lub srodka spozywczego.

11. Szczegotowe wymagania wprowadzone przez obowigzujace przepisy:

%) Kontrola moze by¢ przeprowadzana przez wigcej niz jedna jednostke organizacyjna.
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Nalezy napisaC, czy istnieja szczegétowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub $rodka
SpOZywczego.

Brak

12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawié, jezeli istnieja, informacje dodatkowe dotyczace zglaszanego produktu
rolnego lub srodka spozywczego.

Brak

13. Wykaz dokumentéow dolaczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materialow 1 publikacji, do ktoérych sa odwotania we wniosku oraz
wykaz dotaczonych zalacznikdw.

Wykaz materiatow i publikacji, do ktorych sa odwotania we wniosku dotaczone jako

zataczniki (petna bibliografia podana jest w przypisach)

A. Zrodia, opracowania, kalendarze, ksiazki, pisma (kolejno$¢ chronologiczna
wydania):

1. Jak Wojtek dostat sig¢ do Nieba, Kalendarz Katolicki na Rok Panski 1909, r.14, s.72-74

2. Lodpust na Biskupicach, Zaranie Slaskie, 1932, 1, 5.121

3. Bak S., Teksty Gwarowe z Polskiego Slaska, 1939, z.1, Teksty z 12 wsi w powiatach
rybnickim i pszczynskim, s.2

4. Zargba A., Stownik Starych Siotkowic w powiecie opolskim, 1960, Zeszyty Naukowe
Uniwersytetu Jagiellonskiego, Rozprawy i Studia, t. XVIII, s.60

5. Kaczko K., Wywiady etnograficzne ze wsi Sierakowice, pow. Gliwice, 1962,
przetworstwo - migso, 3, 4

6. Szromba Z., Pozywienie ludnosci wiejskiej w Starych Siotkowicach z koncem XIX i w
XX wieku, Stare i Nowe Siotkowice cz.I, 1963, w: Biblioteka Etnografii Polskiej nr 8,
s.151

7. Zywirska M., Gawedy Gornicze — szkice z dziejow i tradycji polskiego gornictwa,
1968, s.203

8. Zargba A., Atlas jezykowy Slaska, 1970, t.11, cz.1, mapy 1-250, mapa 139

9. Zargba A., Atlas jezykowy Slqska, 1972, t.111, cz.1, mapy 251-500, mapa 286

10. Kuchnia Slaska w: Kalendarz Slaski, 1973, 5.274-275

11. Pluta F., Stownictwo Dzierzystawic w powiecie prudnickim, 1973, s.72

12. Szromba-Rysowa Z., Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slasku, 1978, .76, 108

13. Historia chtopow $laskich, 1979: opr. zbiorowe pod red. Stefana Inglota; w oprac.
udziat wzig¢li Roman Heck 1 in., Warszawa, Ludowa Spoétdzielnia Wydawnicza, s.200-
201

14. Sztabowa W., Krupnioki i moczka czyli gawedy o kuchni $laskiej, 1985, 5.143, 145

15. Labonska E., Slqska kucharka doskonata, 1989, s.51-52, 59

16. Simonides D., Kowalski P., Kultura ludowa $laskiej ludnosci rodzime;j, 1991

17. Tambor J., O $laskich obyczajach, $laskich potrawach i niektorych §laskich stowach,
1999, Postscriptum nr 31/32, 5.19-20
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18. Schwarz W., Schléd’sche Guttschmecke — mapka, Bilder aus Schlesien, Dorfler Verlag
GmbH, 2000

19. Strzatka B, Godka o $winiobiciu i $laskich krupniokach, w: Godki 1 bojki $laskie,
2003, 5.273-276

20. Szottysek M., Kuchnia $laska, 2003, s.40

21. Sztabowa W., Kuchnia $laska czyli krupnioki, makéwki 1 moczka, 2004, s.104

22. Wawoczny G., Kuchnia Raciborska — podréze kulinarne po dawnej i obecnej ziemi
raciborskiej, 2005, s.113-114, 220, 225

23. Lokalne specjaly kulinarne jako element strategii promocyjnych regionow (na
wybranych  przyktadach z  wojewddztw  $laskiego, matopolskiego i
zachodniopomorskiego), 2007: Praca zbiorowa pod red. Krzysztofa Gajdki i Zbigniewa
Widery, Katowice, s. 94-95, 102-103

24. Switata-Mastalerz J., Switata-Trybek D., Slaska spizarnia. O jodle, warzyniu,
maszketach i inkszym pichcyniu, 2008, s.72-76

25. Labonska E., Simonides D., Slaska kucharka doskonata, 2009, .36, 37, 49, 154, 178,
196, 219, 248

26. Raczek M., Lamm J., Polaczek S., Wiekowy stot, konkurs recytatorski, 2009, s.41-42

27. Ogrodowska B., Tradycje polskiego stotu, 2010, s.27

28. Kot D., Pismo Dyrektora Miejskiej Biblioteki Publicznej w Bytomiu nr
DIB/PHB.076-17/11 w sprawie kwerendy zwiazanej z krupniokami slaskimi, Bytom
9.12.2011

29. Ktadz F., O krupniokach $laskich 1 nie tylko, rekopis, 2012, s.1-5

30. Jerzyk H., Pismo W¢jta Gminy Dziadowa Kloda nr GK.KR.680.7.2013 w sprawie
produkcji 1 uzywania nazwy krupnioki $laskie na terenie gminy, Dziadowa Kloda
19.04.2013

31. Schmidt D., 2013: Troche historii o krupnioku $laskim! dokument elektroniczny *.doc

B. Artykuty prasowe - wybor (kolejnos¢ chronologiczna wydania):

1. Pan fabrykant miotet, Katolik, 1884, nr 40, s.1

2. Co goda Zeflik polityk, Gtos Poranny, 1922, nr 13, s.6

3. Wielki Jarmark Slqski, Gwarek, 1957, nr 20, s.3

4. Bar z krupniokiem, Nowiny, 1958, nr 3, s.6

5. Takie krupnioki, Zycie Bytomskie, 1958, nr 42, s.3

6. Barborkowe reminiscencje, Zycie Bytomskie, 1958, nr 51, .2

7. Rybki, safatki, befsztyki, krupnioki i inne smakotyki o kazdej porze dnia, Zycie
Bytomskie, 1958, nr 51, s.3

8. Reklamy krupniokéw, Gwarek, 1980, nr 36, s.5

9. Biesiada u Heli, Gazeta Mikotawska, 2000, nr 2, 5.7

10. Spotkanie przy krupnioku, Gazeta Orzeska, 2001, nr 9, .12

11. Slqskie krupnioki, Kurier Tarnogoérski, 2001, nr 18, s.6

12. Slask nasza Ojcowizna, Gazeta Rybnicka, 2002, nr 5, s.15

13. Regionalnie w Kamieniu..., Gazeta Rybnicka, 2004, nr 12, s.21

14. Z krupniokiem do Europy — jak nie wyrolowac krupnioka?, Echo miasta — Katowice,
2005,nr7,s.1, 3

15. Ciulim z murzinem, Echo miasta — Katowice, 2006, nr 4, s.4

16. Slaskie potrawy na festiwalu, Nowiny Zabrzanskie, 2006, nr 35, s.8

17. Zabrakto zymlokéw, Polska Dziennik Zachodni, dodatek Chorzow, 2008, nr 42, s.2

18. Od zymloka do krupnioka, Polska Dziennik Zachodni, dodatek Gliwice, 2009, nr 41,
s.2

19. Rekordowy skansen, Polska Dziennik Zachodni, dodatek Chorzow, 2009, nr 42, s.8
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20. Dzi$ pierwsze swigto Krupnioka w Katowicach, Polska Dziennik Zachodni, 2011, nr
123,s5.4

21. Beda pieniadze na krupnioka, Polska Dziennik Zachodni, 2011, nr 303, s.9

22. Krupniok kontra kebab, Polska Dziennik Zachodni, dodatek Katowice, 2012, nr 10,
s.3

23. Krupnioki z Nikisza i setki smakoszow, Polska Dziennik Zachodni, 2012, nr 123, s.2

C. Receptury technologiczne, dyplomy — wybor (kolejnos$¢ chronologiczna wydania):

1. Przepisy wewnetrzne nr 21, Centrala Przemystu Migsnego, Warszawa 1964, s.204,
205, 391, 392, 620, 621

2. Kuchnia Slaska — wybrane receptury kulinarne, Spolem Wojewodzka Spotdzielnia
Spozywcow w Katowicach, Dziat Gastronomii, Katowice 1977, s.59

3. Receptury na wedliny i wyroby podrobowe wg BN-84/8014-05, Leszno (rok wydania
po 1984)

4. Wedliny 1 wedliny podrobowe. Proces produkcyjny, Zrzeszenie Przedsigbiorstw
Przemystu Migsnego, Warszawa 1986, s.79

5. Dyplom Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w konkursie pod
patronatem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi za Produkty najwyzszej jakos$ci w przemysle
migsnym WIOSNA 2010 dla Zaktadu Przetworstwa Migsnego Matgorzata Ku§ w Rudzie
Slaskiej za sortymenty: salceson ozorkowy czarny, krupniok, zymlok, Warszawa 13.05.2010

6. Certyfikat Uczestnictwa w XIII Edycji Konkursu o Slaski Znak Jakosci w Branzy
Spozywczej dla Zakladu Przetworstwa Miesnego Malgorzata Kus w Rudzie Slaskiej za
wyroby: salceson ozorkowy, pasztet wedzony, frankfurterki, zymlok, krupniok, Katowice
14.12.2011.
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JEDNOLITY DOKUMENT

»Krupnioki §laskie”
Nr UE:
ChNP () ChOG (X)

1. NAZWA LUB NAZWY [CHNP LuB CHOG]
,,Krupnioki §laskie”

2. PANSTWO CZEONKOWSKIE LUB PANSTWO TRZECIE
Polska

OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO
3.1. Typ produktu
Klasa 1.2 Produkty wytworzone na bazie migsa
3.2. Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

~Krupnioki $laskie” zaliczaja si¢ do wedlin podrobowych, nietrwatych, parzonych, z
przyprawami, w ostonce naturalnej. Srednica batonéw wynosi od 30 do 40 mm, dtugos¢ od 15
do 25 cm, za$ masa jednostkowa batonu wynosi 200-300 g.

Wilasciwosci fizyczne i chemiczne

,Krupnioki §laskie” to wyrdb w ostonce naturalnej. Charakteryzuja si¢ czysta powierzchnia,
lekko wilgotna. Ostonka $ciSle przylega do farszu, ktorego stopien rozdrobnienia nie
przekracza 5 mm. Surowce na przekroju musza by¢ rownomiernie roztozone, konsystencja
Scista, plastry o grubosci 10 mm nie moga si¢ rozpada¢, niedopuszczalne sa skupiska
niewymieszanych sktadnikow.

Zawarto$¢ thuszczu wynosi nie wigeej niz 35%, zawartos$¢ soli nie wigcej niz 2,5%, zawartos$¢
azotanow i azotynow (w przeliczeniu na NaNO, mg/kg) nie wigcej niz 50.

Cechy organoleptyczne

Barwa na powierzchni: szara do brunatnej lub ciemnobrazowe;.

Barwa na przekroju: wlasciwa dla parzonego migsa wieprzowego, zastosowanej kaszy,
thuszczu 1 skorek, barwa brunatna z odcieniem fioletu lub brazu — typowa dla uzytych
sktadnikow.

Konsystencja 1 struktura: konsystencja Scista, struktura krucha, drobne kawatki migsa
chudego i kaszy, potaczone w jedna masg.

Smak 1 zapach: wiasciwy dla migsa i podrobow, kaszy jeczmiennej lub gryczanej, thuszczu i
skorek parzonych, lekko stony, przyprawy wyraznie wyczuwalne. Niedopuszczalny jest smak
1 zapach nieswiezych lub sple$niatych sktadnikow, kwasny, gorzki lub obcy.
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3.3. Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i
surowce (wylacznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Surowiec do produkcji ,krupniokéw $laskich” powinien by¢ niepeklowany i niesolony.
Dopuszcza sig¢ surowiec solony wedtug decyzji producenta, co nalezy uwzgledni¢ podczas
okreslania ilosci dodawanej soli do wsadu.

Sktad surowcowy ,.krupniokow s$laskich” (na 100 kg wsadu):

— migso 1 maski z gtéw wieprzowe: 20 kg (+/- 2,0 kg) lub zamiast migsa i masek z glow
- glowy wieprzowe z koscia (bez mdzgu 1 galek ocznych), ale woéwczas o 60-80%
masowo wigcej, np.: zamiast 20 kg migsa 1 masek mozna uzyé 32-36 kg glow
wieprzowych z koscia (bez mézgu i gatek ocznych),

— pluca wieprzowe: 15 kg (+/- 1,5 kg),

— elementy ,tluste” takie jak: podgardle wieprzowe i/lub pachwina wieprzowa, tluszcz
inny, np. kottowy, otoka, skwarki: 20 kg (+/- 2,0 kg) oraz skorki wieprzowe 5 kg (+/-
0,5 kg) czyli razem 25 kg (+/- 2,5 kg),

— Wwatroba wieprzowa surowa: 5 kg (+/- 0,5 kg),
— krew spozywcza wieprzowa (ptynna): 20 kg (+/- 2,0 kg),
— kasza gryczana i/lub jeczmienna: 15 kg (+/- 1,5 kg).

Do produkg;ji ,,krupniokéw $laskich” stosuje si¢ rowniez nastgpujace dodatki i
przyprawy:
— cebula swieza: 3 kg (+/- 1,0 kg) lub cebula suszona (w przypadku suszu cebulowego
[mielonego, ptatkéw lub innego wedhug uznania producenta] 1 kg cebuli $wiezej
odpowiada 0,15 kg suszu),

— sol warzona: 2 kg (+/- 0,4 kg),

— pieprz czarny naturalny, mielony: 0,10 - 0,25 kg,
— ziele angielskie: 0,04 - 0,10 kg,

— majeranek (nieobowiazkowo): 0,05 - 0,15 kg,

— czosnek (nieobowiazkowo): 0,20 - 0,25 kg,

— pieprz ziotowy (nieobowiazkowo): 0,05 - 0,10 kg.

3.4. Poszczegolne etapy produkcji, ktore musza odbywaé si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym odbywac si¢ musza nastgpujace etapy produkcji:
— mycie i/lub moczenie,
— obrobka termiczna,
— rozdrabnianie,
— mieszanie,
— napelnianie 1 wigzanie jelit,
— parzenie,

— studzenie.
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3.5. Szczegélowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do
ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢
zarejestrowana nazwa

4, ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

Obszar geograficzny wytwarzania ,.krupniokow $laskich” obejmuje teren wojewodztw
Slaskiego 1 opolskiego oraz gming Dziadowa Kloda (powiat ole$nicki, wojewddztwo
dolnoslaskie).

5. ZWIAZEK Z. OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Specyfika ,krupniokow $laskich™ opiera si¢ na szczegdlnych cechach jakos$ciowych
oraz renomie produktu.

,»Krupnioki $laskie” byly obecne na stotach od poczatku badan etnograficznych
poswigconych potrawom spozywanym na obszarze Slaska. Najstarsze wzmianki pochodza z
konca XVIII w. ze wsi w poblizu Gliwic. Liczne zapisy pojawiaja si¢ w zrodlach XIX-
wiecznych. ,Krupnioki $laskie” wystepowaly m.in. w jadlospisach weselnych, za$§ ich
upowszechnienie na stotach $laskich nastapito w latach 30. XIX w. Miato to niewatpliwy
zwiazek z dynamicznym wzrostem W XIX w. pogtowia zwierzat domowych, w tym $win, na
Slasku. Woéwczas powszechne stalo wykorzystywanie glowizny ubijanych zwierzat
gospodarskich, jako jednego ze skladnikow surowcowych do produkcji krupniokow.
Popularnos¢ ,.krupniokow $laskich” w XIX w. rosta réwniez za sprawa rozwoju goérnictwa na
Slasku. Wiaze si¢ to z faktem, ze osoby cigzko pracujace w kopalniach wegla kamiennego
musiaty jes$¢ kaloryczne 1 pozywne positki, aby mie¢ site do cigzkiej pracy.

Wyréb |, krupniokow slaskich” nierozerwalnie zwiazany byt ze Swiniobiciem, ktore
byto specyficznym i waznym rytuatem na Slasku. Od XIX wieku wielu Slazakow
mieszkajacych w centrach przemyslowych nie mialo takich mozliwosci jak ludzie
mieszkajacy na wsi posiadajacy swoje pole czy sad. Mieszkancy miast mieli do dyspozycji
maty ogrodek i chlewik, gdzie utrzymywali $winie, kroliki i golgbie. Do $winiobicia
angazowani byli wszyscy cztonkowie rodziny, za§ mistrzem ceremonii byl zaméwiony na ten
dzien masarz. Po uboju krew wykorzystywano przy produkcji salcesonow i ,krupniokow
Slaskich”, a tradycja bylo robienie duzej ilosci tych ostatnich, aby obdzieli¢ rodzing i
sasiadow, ktorzy przynosili resztki 1 obierki, aby pomoc rodzinie wykarmi¢ trzodg.
Zwyczajowo gospodarze dzielili si¢ wyrobami ze $winiobicia, w tym ,.krupniokami §laskimi”
z nieobecnymi przy tym bliskimi. Surowce wykorzystywane do wyrobu tego produktu
pozwalaly w optymalny sposob zagospodarowaé podroby wieprzowe po $winiobiciu. Byto to
bardzo wazne rowniez z ekonomicznego punktu widzenia dla rodzin gorniczych, ktore
zwlaszcza w XIX w. nie dysponowaty duzymi budzetami domowymi.

Cechy specyficzne ,,krupniokéw $laskich” wynikaja gtownie z procesem produkcji na
wskazanym obszarze geograficznym, bazujacym na umiejgtnosciach wytworcow potrafigcych
zaroOwno odpowiednio dobra¢ surowice, jak i1 przeprowadzi¢ proces produkcyjny wedtug
optymalnych parametréw technologicznych. Umiejgtnosci producentow ,krupniokéw
Slaskich”, ksztaltowane dzigki doswiadczeniu 1 wiedzy przekazywanej z pokolenia na
pokolenie, przektadaja si¢ na specyficzng jakos$¢ produktu koncowego.
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,Krupnioki $laskie” wyrozniaja si¢ wsrod innych produktéw nalezacych do tej samej
kategorii duza kalorycznos$cia, wyjatkowym smakiem i zapachem oraz tekstura. Wynika to
nie tylko z innych proporcji sktadu surowcowego w poréwnaniu do innych produktow
podrobowych tego typu, ale réwniez z umiejetnosci i doswiadczenia wytworcow potrafiacych
uzyska¢ produkt o charakterystycznych cechach organoleptycznych. Wyjatkowy smak i
zapach oraz teksture ,Krupnioki $laskie” zawdzieczaja gtdéwnie zharmonizowanemu
polaczeniu wszystkich surowcow i przypraw, w szczegdlnosci wybranej kaszy, watroby,
cebuli i pieprzu, ktore nadaja specyficznych walorow smakowo-zapachowych gotowemu
produktowi.

Podstawowa réznica w sktadzie surowcowym ,krupniokéw $laskich”, w poréwnaniu
do podobnych produktow, jest nizszy w nich udziat kaszy wynoszacy 15%, podczas gdy w
innych wyrobach udzial ten ksztaltuje si¢ na poziomie 20-25%. Surowce ,.krupniokow
slaskich” az w 85% sa pochodzenia zwierzecego i1 jest to najwyzszy udziat spos$rod
tradycyjnych produktéw tej kategorii (75-80% surowcOw pochodzenia zwierzgcego dla
pozostalych wyrobow), co udokumentowane jest w przepisach wewngtrznych nr 21 Centrali
Przemystu Migsnego z 1964 roku.

,,Krupnioki §laskie” od dziesigcioleci ciesza si¢ niestabnaca renoma nie tylko na terenie
Slaska, ale réwniez w catym kraju oraz poza jego granicami. Potwierdzaja to liczne
powiedzenia dotyczace skojarzen tego produktu ze Slaskiem, m.in.: ,,Slask niektérym kojarzy
si¢ z weglem, rolnictwem, innym jeszcze z krupniokiem i rolada”, co utwierdza tylko
znaczenie i wyjatkowos$¢ ,.krupniokow $laskich”. Wielu producentow ,.krupniokow $laskich”
bierze réwniez udziat w licznych wydarzeniach kulinarnych, takich jak targi czy festyny.
Pomimo ugruntowanej renomy ,.krupniokow $laskich” powstaja wciaz nowe §wigta kulinarne,
ktore na terenie Slaska Opolskiego i Gérnego ugruntowuja jego pozycje jako potrawy $cisle
zwigzanej z regionem.

Dowodem na renomg ,,krupniokéw $laskich” sa rowniez réznego rodzaju powiedzenia
gwarowe i przystowia, w ktorych pojawia si¢ ta nazwa, np.. ,,Myslotech, ze pukna jak
krupniok od $miechu”. Renomg ,.krupniokow $laskich” potwierdzaja rowniez liczne artykuty
prasowe oraz wspotczesne wydawnictwa turystyczne opisujace omawiane obszary
geograficzne rowniez w aspekcie kuchni regionalnej. Przyktadem tego moze by¢ przewodnik
po wojewddztwach $laskim 1 opolskim z serii ,,Polska niezwykta”, gdzie wymienia si¢ i
krotko charakteryzuje krupnioki $laskie, rowniez w najnowszym wydaniu przewodnika
gastronomicznego o Polsce wydawnictwa ,,Michelin” ,,krupnioki §laskie” zostaly wymienione
jako jedna z 15 nazw polskich produktéw regionalnych.

W pracy pt. ,,0 slaskich obyczajach, §laskich potrawach 1 niektorych $laskich stowach”
autor podaje: «Najwigksza jednak karier¢ zrobily pewne dania §laskie wraz ze swoimi
nazwami, ktoére weszty do polszczyzny ogblnej, w rdzny zreszta sposob. Najbardziej chyba
popularny w catej Polsce krupniok (od nazwy: krupy /kasza/), nazywany zreszta czgsto
»Slaskim krupniokiem”. Ta nazwa rozpowszechnila si¢ razem ze swym desygnatem. Za
stowem kryje si¢ bowiem 6w wybitnie §laski specjat (...)».

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
http://www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-
whnioski-o-rejestracje-Produkty-regionalne-i-tradycyjne
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