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, napojoéw spirytusowych i produktow rolnych oraz
gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakoSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace 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

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 dziatajgce w branzy miesnej, m.in.
zaktady miesne produkujace ,kietbase mysliwska staropolska”.

! Do ztozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa producentéw. Grupa producentéw
sktadajacg 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 kontaktéw 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 mysliwska staropolska

2. Panstwo trzecie lub panistwo cztonkowskie sktadajace wniosek o rejestracje

Polska

3. Klasa produktu, o ktérej mowa w zataczniku XVIlII 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;
1 jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

,Kietbasa mysliwska staropolska” jest wytwarzana zgodnie z tradycyjng metoda,
obejmujaca peklowanie, kutrowanie, wedzenie i pieczenie. Do jej produkcji uzywa sie
tradycyjnie stosowanych przypraw, takich jak jatowiec, pieprz, czosnek, cukier,
mieszanka peklujgca i mieszanka skruszajgca. Proces produkcji i dobdr surowcow
odpowiadaja tradycyjnej praktyce rzemieslniczej.

4.2. Nazwa:

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

1 jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu,
wskazuje na tradycyjny charakter danego produktu.

Nazwa ,kietbasa mysliwska staropolska” wyraza specyficzny charakter produktu.
Specyficzny charakter produktu w nazwie przejawia sie w jej etymologicznym
pochodzeniu od stéw ,mysliwy”, ,myslistwo” i wskazuje na pierwotne przeznaczenie -
ten typ wedliny byt stosowany przez mysliwych jako suchy prowiant. Trwatosé¢ oraz

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



porecznos$c czynity z niej idealny sktadnik prowiantu zabieranego na wedréwki, podréze
i dtuzsze pobyty w miejscach, gdzie trudno o gorgce positki. Dopiero z czasem
przeznaczenie rynkowe tego produktu stato sie szersze, jednakze nazwa nie ulegta
zmianie.

5. Opis

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

,Kietbasa mysliwska staropolska” jest krétka, ciemnobrgzowa i réwnomiernie
pomarszczona na powierzchni (bez podtuznych zagtebien). Ma wyglad sierpowato
wygietych i najczesciej podzielonych na ,parki” (nie rozcietych w miejscu odkrecania)
batondw o dtugosci ok. 15 cm i $rednicy powyzej 32 mm. Produkt moze by¢
wprowadzany do obrotu réwniez w formie czes$ci batondw i plastrow.

Kolor powierzchni ,kietbasy mysliwskiej staropolskiej” jest ciemnobrgzowy. Na
przekroju widoczne s3 ciemnoczerwone kawatki miesa wieprzowego kl. | oraz
jasnoczerwone kawatki miesa wieprzowego K. II.

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

,Kietbase mysliwska staropolska” cechuje smak skruszonego, peklowanego, pieczonego
i wedzonego miesa wieprzowego z dodatkiem przypraw.

Poza specyficznym smakiem kietbasa wyrdznia sie kruchoscia.
Sktad chemiczny:

— zawartos$¢ biatka, %, nie mniej niz - 17,0 %,

— zawartos$¢ wody, %, nie wiecej niz - 55,0 %,

— zawartos¢ ttuszczu, %, nie wiecej niz - 45,0 %,

— zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz - 4,5 %.

Tak dobrane wartosci sktadu chemicznego zapewniajg tradycyjng jakos$¢ produktu.
Wydajnos¢ gotowego produktu musi by¢ nizsza niz 68 % w stosunku do uzytego
surowca miesnego.

5.2 Opis metody produkcji, ktorg producenci muszq stosowac, w tym, w stosownych
przypadkach, charakter i wtasciwosci uzytych surowcéw 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. | - 30 kg
Mieso wieprzowe kl. lIA - 50 kg
Mieso wieprzowe k. Il -20 kg

Dopuszcza sie zastgpienie do 50% miesa wieprzowego kl. [IA albo miesa wieprzowego
kl. Il - miesem wotowym.

Klasyfikacja miesa wieprzowego
Klasa | (kl. I) - mieso chude, niesciegniste,
Klasa lIIA - (kl. Il1A) - mieso $rednio ttuste, niesciegniste,

Klasa Il (kl. 1ll) - mieso chude lub srednio chude, $ciegniste.

Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. | bez ttuszczu,

KI. 1A 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. lll niewielka ilos¢, do 15 mm;
c) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.

Analityczna zawartos¢ ttuszczu

Kl. 1do 10 %
KI. 11A do 20 %
KI. 1l do 15 %

Barwa ttuszczu we wszystkich klasach: biata z odcieniem ré6zowym lub kremowym

Sciegnistoéé¢

KI. I niedopuszczalna,

KI. 1A niewielka ilo$¢ $ciegien, do 10 %

KI. lll bez ograniczen,

Przekrwienie miesa we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Wezty chtonne we wszystkich klasach: niedopuszczalne



Klasyfikacja miesa wotowego

Klasa Il - mieso sSciegniste 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 zawartosé ttuszczu: 16 %

Barwa ttuszczu: bladokremowa do intensywnie z6ttej

Sciegnistos¢: bez grubszych $ciegien

Przekrwienie i wezty chtonne: niedopuszczalne

Barwa miesa chtodzonego: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

Podstawowym surowcem jest chude, dobrej jakosci mieso wieprzowe i/lub wotowe.
Mieso wieprzowe powinno charakteryzowa¢ sie nastepujacymi parametrami
jakosciowymi:

— odpowiednia wodochtonno$¢, wynoszaca: 2-5 %,

— witasciwa wartos$é pH (5,5-5,9 - mierzone po 24 godzinnym wychtodzeniu),

— nie dopuszcza sie miesa surowego pochodzacego od swin z wyraznymi objawami
miopatii (PSE, DFD, ewidentne nastepstwa procesow fizjologicznych lub 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), ktore sg mozliwe do
wykrycia w obiektywny sposéb réwniez ,post mortem” u zwierzat i w produktach,

— mieso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza
wychtadzaniem, w tym nie moze by¢ zamrazane.

— przez wychtadzanie 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.

Dodatki (na 100 kg miesa):

e pieprz naturalny - 0,15 kg

e jatowiec - 0,10 kg

e czosnek $wiezy - 0,10 kg

e cukier - 0,20 kg

Inne:

o mieszanka peklujagca - [na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCl) i azotynu sodu
(NaNO2)] - ok. 2 kg,

o mieszanka skruszajaca (o skfadzie: 1 litr octu spozywczego 10%, 1 litr wody, 1 litr
oleju rzepakowego lub stonecznikowego) - 3 litry.



Etapy Produkgciji ,kietbasy mysliwskiej staropolskiej”:

Etap 1 - WSstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw miesnych. Ujednorodnienie
wielkosci kawatkéw miesa (do 5 cm Srednicy).

Etap 2 - Peklowanie tradycyjne (metoda suchg) przez minimum 48 godz. przy
zastosowaniu mieszanki peklujacej na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCl) i azotynu
sodu (NaNO,). Co najmniej 48-godzinne peklowanie pozwala na uksztattowanie sie
smakowitosci produktu.

Etap 3 - Obrébka mechaniczna: rozdrabnianie miesa kl. | do wielkosci ok. 20 mm,
rozdrabnianie miesa kl. [IA do wielkosci ok. 8 mm, rozdrabnianie miesakl. lll do wielkosci
ok. 3 mm, a nastepnie kutrowanie z dodatkiem 2 kg lodu. Takie rozdrobnienie pozwala
na uzyskanie odpowiedniego obrazu kietbasy na przekroju.

Etap 4 - Dodawanie do miesa kl. | oraz kl. IIA mieszanki skruszajgcej - doktadne
wymieszanie. Proces skruszania gwarantuje uzyskanie produktu o pozadanej teksturze,
bez gumowatej twardosci.

Etap 5 - Dodawanie wykutrowanego miesa wieprzowego kl. Il oraz przypraw -
doktadne wymieszanie.

Etap 6 - Napetnianie w naturalne jelita wieprzowe o $rednicy powyzej 32 mm i
odkrecanie batonéw o dtugosci okoto 15 cm. Proces ma na celu uzyskanie
odpowiedniej wielkosci i ksztattu batonéw.

Etap 7 - Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne
osuszenie powierzchni, ,utozenie sie” sktadnikdw wewnatrz batonow.

Etap 8 - Osuszanie powierzchni do rwnomiernego wysuszenia a nastepnie tradycyjne
wedzenie w dymie cieptym oraz parzenie i pieczenie do uzyskania wewnatrz batonéw
temperatury minimum 72°C.

Etap 9 - Studzenie i chtodzenie do temperatury ponizej 20 °C.

Etap 10 - Suszenie w temperaturze 14-18 °C i wilgotnosci od 70% do 80% przez 3-5
dni, az do uzyskania pozadanej wydajnosci (nie wiecej niz 68%).

Etap 11 (fakultatywnie) - pokrywanie powierzchni batonu olejem rzepakowym lub
stonecznikowym, aby zapobiec powstawaniu biatego nalotu podczas przechowywania.

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

Odpowiednio dobrane przyprawy.

Zastosowanie w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporc;ji:
pieprzu naturalnego, jatowca, sSwiezego czosnku, cukru, mieszanki peklujacej oraz
mieszanki skruszajacej sktadajacej sie z: octu, wody i oleju rzepakowego lub
stonecznikowego wynika bezposrednio z doswiadczen i wieloletniej tradycji
wytwarzania produktéw miesnych w Polsce.



Tradycyjny sposéb produkcji

Myslistwo rzadzito sie od wiekdw wtasnymi prawami i obyczajem. Opisy polowan
znajdujemy w polskiej literaturze, w tym m.in. w narodowym poemacie Adama
Mickiewicza ,Pan Tadeusz” z 1834 r. Byto to niemal $rodowiskowe S$wiatto, petne
rytuatow i symboliki - jak sygnaty wygrywane na rogu, chrzest mysliwski czy uczty
wienczace polowania. Powstate w pdzniejszych latach organizacje towieckie przejety te
obyczaje i do dzis je kultywuja.

Nieodtacznym i zwyczajowym elementem ekwipunku mysliwego byta i jest torba
mysliwska. Trzymano w niej m.in. suchy prowiant przydatny w czasie catodniowych
wedréwek po lesie. Opisy positkdw w trakcie polowan znajdujemy w literaturze. Statym
elementem prowiantu do zagryzania w chwilach odpoczynku byta kietbasa -
podsuszana i wedzona, a dzieki temu stosunkowo trwata.

Okreslenie kietbasa mysliwska pojawito sie najprawdopodobniej w latach
miedzywojennych XX wieku, gdy w Polsce - jak podaje czasopismo ,Gospodarka
Miesna” nr 1-2 z 1949 r. - rozwineta sie produkcja wedlin w licznych niewielkich
zaktadach przetwoérczych.

Wielka kariere rynkowa kietbasa mysliwska zrobita w Polsce po Il wojnie Swiatowej. Na
mocy Zarzadzenia nr 485 z 3 listopada 1953 r. Ministra Przemystu Miesnego i
Mleczarskiego oraz Ministra Handlu Wewnetrznego kietbasa mysliwska zostata
wpisana na oficjalng liste wedlin przeznaczonych na rynek a w pdzniejszym okresie,
kierujagc sie wzgledami jakoSciowymi, unormowano receptury i dokumentacje
technologiczna zgodnie z norma nr RN-54/MPMiMI-Mies-58 z 30 grudnia 1954 r. oraz
w mysl ,Przepiséw wewnetrznych nr 21" Centrali Przemystu Miesnego wydanych w
1964 roku w Warszawie. Do dzi$ kietbasa mysliwska jest jednym z najbardziej
popularnych i najchetniej spozywanych wyrobéw wedliniarskich.

6. Wymogi dotyczace etykietowania:

[Nalezy uwzglednic¢ wytqgcznie 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. Franciszek Kijewski, Pokarmy i napoje, Warszawa 1890; Julia Selingerowa, Obowigzki

kobiety kazdego stanu (1882); K. Marciszewska, Kucharka Szlachecka, Kijow (1893);

Gospodyni litewska, Wilno (1858); i in.

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

Gospodarka Miesna - 1949 nr 1-2

Zarzadzenie nr 485 z 3.11.1953 Ministra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego i

Ministra Handlu Wewnetrznego

5. Norma nr: RN-54/MPMiMI-Mies-58 z 30.12.1954; oraz: Centrala Przemystu
Miesnego - Przepisy wewnetrzne nr 21, Warszawa 1964

Eal



