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 jakosSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce 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

1. Nazwa produktu
Kietbasa krakowska sucha staropolska

2. Nazwa wnioskodawcy:

Zwiazek ,Polskie Mieso”

3. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

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

Zwiagzek ,Polskie Mieso” zrzesza podmioty dziatajgce w branzy miesnej, m.in. zaktady
miesne produkujace ,kietbase krakowska suchg staropolsksy”.

5. Nagtéwki w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujqgc ,X”]

[] Nazwa produktu

Opis produktu

Metoda produkgcji

[ ] Inne:

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



6. Opis i przyczyny zmian(-y)

1. Tekst w ppkt 4.1 akapit pierwszy obecnej specyfikacji zmieniono w celu
doprecyzowania dopuszczalnych form handlowych ,kietbasy krakowskiej suchej
staropolskiej”. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.1
akapit pierwszy zaktualizowanej specyfikacji:

<<, Kietbasa krakowska sucha staropolska” jest kietbasg suszong, grubo rozdrobnions.
Woystepuje w formie typowych batonéw o dtugosci okoto 300 mm lub ich czesci (tzw.
skosy), w jelicie naturalnym lub ostonce biatkowej o $rednicy od 50 do 70 mm., o
rownomiernie pomarszczonej skérce i zewnetrznej barwie ciemnobrazowej, typowe;j
dla produktow wedzonych. Powierzchnia kietbasy jest ISnigca, lekko pomarszczona,
sucha w dotyku. Konice batonéw sg obustronnie zawigzane lub spiete. Produkt moze
by¢ wprowadzony do obrotu rowniez w formie plastréow.>>

Zmiana opisu produktu ma na celu umozliwienie wprowadzania do obrotu ,kietbasy
krakowskiej suchej staropolskiej” rowniez w formie plastréw. Nie ma to wptywu na
tradycyjny charakter produktu. Zmiana ta wynika z obserwowanych 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 krakowskiej
suchej staropolskiej”.

2. Tekst w ppkt 4.2 akapit pierwszy (w czesci ,Sktadniki”) obecnej specyfikacji
zmieniono w celu uszczegotowienia proporcji mies (w kg na 100 kg catkowitej masy
miesa). Zmieniony tekst ma nastepujgce brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.2 akapit
pierwszy (w czesci ,Sktadniki”) zaktualizowanej specyfikacji:

,2Surowce miesne (w kg na 100 kg catkowitej masy miesa):

Mieso wieprzowe kl. | - 70 - 75 kg

Mieso wieprzowe kl. [IA - 10 - 12,5 kg

Mieso wieprzowe kl. Il - 10 -12,5 kg

Dopuszcza sie uzycie ttuszczu - ttuszcz drobny twardy - do 10 kg.

Dopuszcza sie zastgpienie 10 kg miesa wieprzowego kl. | miesem wotowym klasy Il w
ilosci do 10 kg.”

Zmiana proporcji surowcoéw miesnych w recepturze ma jedynie charakter korekcyjny.
Zwiekszenie udziatu miesa wieprzowego klasy | sprzyja uzyskaniu zwartej struktury
oraz prawidtowemu przebiegowi procesu suszenia.

Proporcjonalne zwiekszenie udziatu miesa klasy Il A i lll pozwala na zachowanie
witasciwej tekstury, krajalnosci oraz tradycyjnych cech sensorycznych wyrobu. Zmiana
ta pozostaje spdjna z utrzymaniem dopuszczalnego dodatku ttuszczu drobnego
twardego do 10 kg lub zastgpienia 10 kg miesa wieprzowego kl. | miesem wotowym



klasy Il w ilosci do 10 kg i nie wptywa na charakter wyrobu, a jedynie doprecyzowuje
recepture w celu zapewnienia stabilnej i powtarzalnej jakosci produktu kohncowego.

3. Tekst w ppkt 4.2 (w czesci ,Analityczna zawartosc ttuszczu”) obecnej specyfikacji
zmieniono w celu odzwierciedlenia faktycznie osigganych parametréw. Zmieniony tekst
ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w ppkt 5.2 (w czesci ,Analityczna zawartos¢
ttuszczu”) zaktualizowanej specyfikacji:

»#Analityczna zawartos¢ ttuszczu:

Kl. 1do 10 %
KI. 11A do 20 %
KI. Il do 15 %.”

Obnizenie maksymalnej zawartosci ttuszczu w poszczegdlnych klasach sprzyja
poprawie przebiegu procesu suszenia oraz stabilnosci struktury ,kietbasy krakowskiej
suchej staropolskiej”. Zmiana ta jest zaostrzeniem wymagan jakosciowych i stanowi
dostosowanie specyfikacji ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej’ do aktualnych
oczekiwan rynku oraz praktyki produkcyjnej, bez negatywnego wptywu na tradycyjny
charakter produktu.

Zataczniki

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

7.2 Petnomocnictwo, na mocy ktérego wnioskodawce reprezentuje petnomocnik.

Dane do kontaktu nalezy przekaza¢, 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:



