JEDNOLITY DOKUMENT

,Kietbasa pradziada z Dukli”

Nr UE: [wytacznie do uzytku UE]

[Zaznaczy¢ jeden kwadrat, wpisujac ,X":] [ ] ChNP x ChOG

1. Nazwa(-y)

,Kietbasa pradziada z Dukli”

2. Panstwo cztonkowskie lub panistwo trzecie

Polska

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Kod nomenklatury scalonej

o 16 - PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW,
MIECZAKOW LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWCOW WODNYCH, LUB
Z OWADOW

1601 - Kietbasy i podobne wyroby z miesa, podrobdw, krwi lub owaddw;
przetwory spozywcze na bazie tych wyrobéw

3.2.  Opis produktu, do ktérego ma zastosowanie nazwa podana w pkt 1

,Kietbasa pradziada z Dukli” to kietbasa z miesa i watroby wieprzowej pochodzacych od
$win rasy putawskiej lub jej krzyzowek. Wyglad to typowy wianek kietbasy. Srednia
dtugos$¢ batonu, uformowanego w wianek, miesci sie w granicach 35-40 cm. Jednak w
zaleznosci od zastosowanej ostonki wielkosé wianka moze by¢ wieksza i dochodzi¢
maksymalnie do 55 cm. Przekréj poprzeczny miesci sie w granicach 25-35 mm w
zaleznosci od zastosowanej ostonki (dopuszczalne jest takze stosowanie naturalnych jelit
wotowych - wtedy przekroj kietbasy to 50-54 mm).

Cechg specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli” jest potaczenie w gotowym produkcie
miesa z szynki z duzymi kawatkami watrébki tj. kostek o boku 2-4 cm oraz okreslony
sposoéb wedzenia.

Cechy fizyko-chemiczne:

Powierzchnia ostonki czysta, I$nigca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. Konce
poszczegolnych kawatkéw obustronnie zawigzane. Przekréj poprzeczny z wyraznie
widocznymi kawatkami miesa i watrobki otoczonymi oczkami farszu i galaretki. Kietbasa
grubo-rozdrobniona. Bardzo niska zawartosé ttuszczu nie przekraczajgca 5%.

Zewnetrzna barwa ostonki kietbasy jest ciemnobrazowa do wisniowej, lekko I$nigca. Na
barwe przekroju sktada sie kompozycja naturalnie wybarwionych na kolor jasnorézowy
kawatkéw miesa oraz nieco ciemniej wybarwionego, rézowego z odcieniem brazu koloru
watrébki. Konsystencja scista i jedrna typowa dla $wiezej wedzonej kietbasy. Jest krucha
ze wzgledu na dodane do farszu kawatki watrébki, ale zachowuje zwarto$é, nie rozsypuje



sie w czasie krojenia na mate kawatki. Dopuszczalne jest rozsypywanie sie plastra o
grubosci ponizej 5 mm.

Cechy organoleptyczne:

Dominuje smak dobrze doprawionego miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalng nuta
pieprzu, aromatem czosnku i wyraZnie zaznaczony smak pieczonej watrébki wieprzowej.
Dodatkowo wyczuwalny jest lekko czere$niowy/wisniowy smak i aromat wynikajacy z
zastosowania drewna czeresniowego lub wisniowego w procesie wedzenia.

3.3.

3.4.

Pasza (wytacznie w odniesieniu do produktéow pochodzenia zwierzecego) i
surowce (wytacznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Do produkcji wykorzystuje sie mieso wieprzowe klasy | (udziat 75% +-5%)
oraz Swiezg watrobe wieprzowa (udziat 25% +-5%). Wykorzystuje sie
wytacznie mieso i watrobe pochodzace ze $wini rasy putawskiej i jej
krzyzowek.

Woykorzystanie tej rasy wynika z tradycji wytwarzania ,kietbasy pradziada z
Dukli” zwigzanej w doborem ras, ktére charakteryzujg sie miesem o
okreslonych wtasciwosciach. Witasciwosci miesa rasy putawskiej i jej
krzyzéwek z powodu zawartosci ttuszczu powoduja, iz mozna odpowiednio
potaczy¢ mieso klasy | i grubo pokrojonej watrébki, a gotowy produkt nie
rozsypuje sie.

Do produkcji wykorzystuje sie réwniez sél peklujaca (do 1,5 kg/100 kg ogdlnej
masy produkcyjnej) a takze przyprawy: suszony czosnek (do 50 dkg/100 kg
ogolnej masy produkcyjnej), pieprz czarny mielony(do 40 dkg/100 kg ogdlnej
masy produkcyjnej), w tej ilosci dopuszcza sie udziat mielonego ziarnistego
pieprzu biatego (do 6 dkg/100 kg ogdlnej masy produkcyjnej).

Poszczegélne etapy produkgcji, ktére muszg odbywacé sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musi odbywac sie nastepujace
etapy produkgciji ,kietbasy pradziada z Dukli":

Przygotowanie surowcow

Rozdrabnianie

Mieszanie i przygotowanie farszu
Napetnianie ostonek

Osadzanie

Wedzenie

Studzenie przy naturalnym obiegu powietrza



Chtodzenie

3.5. Szczegdétowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do
ktérego odnosi sie zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegétowe zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktérego odnosi
sie zarejestrowana nazwa

4. Krotki opis obszaru geograficznego

,Kietbasa pradziada z Dukli” jest wytwarzana na terenie gminy Dukla zgodnie z jej
granicami administracyjnymi, na terenie powiatu krosnienskiego w wojewddztwie
podkarpackim.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika ,kietbasy pradziada z Dukli” i jej zwigzek z regionem opieraja sie na jej cechach
jakos$ciowych zwigzanych z wykorzystanymi surowcami oraz procesem produkgji,
wynikajacymi z lokalnej wiedzy i umiejetnosci, przekazywanych z pokolenia na pokolenie.
Cechy specyficzne ,kietbasy pradziada z Dukli” to:

- potaczenie w gotowym produkcie miesa z szynki z duzymi kawatkami watrébki tj.
kostek o boku 2-4 cm;

- wykorzystywanie miesa wysokiej jakosci pochodzacego wytacznie od $winh rasy
putawskiej i jej krzyzoéwek;

- kilkukrotnie dtuzsze mieszanie farszu niz w przypadku innych kietbas;

- wykorzystywanie w procesie wedzenia wytacznie drewna buku, olchy z dodatkiem
czeresni lub wisni;

- stosowanie wytacznie wedzarni z paleniskiem bocznym i trzyetapowy proces wedzenia
(osuszanie, wedzenie wiasciwe i pieczenie).

Powyzsze cechy sg wynikiem wieloletniego dos$wiadczenia lokalnych masarzy oraz
doskonalenia przez nich umiejetnosci w zakresie produkcji kietbas. Opracowany przez
lata unikalny sposob produkcji kietbasy pradziada z Dukli (dobér: sktadnikéw tj. miesa z
szynki, duzych kawatkéw watrébki, ras miesa, dtugosci mieszania farszu, drewna do
wedzenia) nie jest spotykany w innych czesciach kraju.

Cecha specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli” jest potaczenie w gotowym produkcie
miesa z szynki z duzymi kawatkami watrébki tj. kostek o boku 2-4 cm. Wykorzystywanie
tak duzych kawatkéw watrébki i unikniecie procesu rozpadania sie produktu wymagato
dtugiej nauki i duzych umiejetnosci masarskich. W innych regionach kraju nawet jesli
wykorzystywano watrdbke to byta ona siekana na znacznie mniejsze kawatki. W
przypadku innych kietbas stosowano siekang watrébke i byta ona uzupetnieniem,
wypetnieniem do uzytego miesa. W przypadku ,kietbasy pradziada z Dukli”



wykorzystywano duze kawatki watrébki co wptywato na zupetnie inng strukture kietbasy
i osiggano zupetnie inny efekt smakowy. Takie wykorzystanie sktadnikéw byto jednak
technologicznie znacznie trudniejsze w obrébce. Duze kawatki miesa i watrébki znacznie
trudniej potaczyc i trzeba duzych umiejetnosci aby uniknaé¢ efektu kruszenia sie,
rozpadania sie kietbasy. Efekt taki osigga sie poprzez kilkukrotnie dtuzsze mieszanie
farszu niz w przypadku innych kietbas. Dzieki wydtuzeniu czasu mieszania oraz
zastosowaniu miesa ze $win rasy putawskiej i jej krzyzowek ,kietbasa pradziada z Dukli”
nie rozpada sie i zachowuje odpowiednig konsystencje. Taki sposéb produkcji nie jest
spotykany nigdzie indziej w kraju. Ta metoda byta stosowana tylko na dukielszczyzZnie -
wymagata wiedzy od masarzy ale dawata bardzo dobre efekty. Wykorzystanie tej
technologii produkcji wymaga bardzo duzych i specyficznych umiejetnosci. Lokalne,
przekazywane z pokolenia na pokolenie umiejetnosci umozliwiaty uzyskanie
niepowtarzalnego produktu jakim byta i jest ,kietbasa pradziada z Dukli". Cechy
specyficzne ,kietbasy pradziada z Dukli” zwigzane s3g rowniez z jakos$cig miesa
wykorzystywanego do produkcji oraz z drewnem wykorzystywanym w procesie
wedzenia.

Cechg specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli” jest réwniez trwato$¢ potgczenia miesa i
duzych kawatkéw watroébki - tj. brak rozpadania sie. Do produkcji ,kietbasy pradziada z
Dukli” jest wykorzystywane wytacznie mieso $win rasy putawskiej i jej krzyzowek. Swinie
tej rasy i jej krzyzéwek charakteryzuja sie relatywnie wczesniejszym dojrzewaniem co
wyptywa na odktadanie sie ttuszczu i poziom ttuszczu srédmiesniowego. W konsekwencji
wykorzystanie takiego surowca oraz zastosowanie odpowiednio dtugiego czasu
mieszania umozliwia w procesie produkcyjnym potgczenie sie miesa z szynek i watrébki a
gotowy produkt nie rozpada sie. Wykorzystywanie wytacznie tej rasy zwierzat zwigzane
byto réwniez z lokalnymi umiejetnosciami masarzy i prowadzonym przez nich doborem
ras. Stosowanie miesa pochodzacego z innych ras nie dawato zadowalajgcych rezultatéw.
Poniewaz mieso innych ras ma zazwyczaj mniejszy poziom ttuszczu srédmiesniowego to
znacznie trudniej byto uzyskac¢ odpowiednig konsystencje kietbasy.

Wykorzystywanie miesa swin rasy putawskiej i jej krzyzéwek to efekt wielu lat
doswiadczen jakie nabyli masarze na dukielszczyznie. Poczatkowo do produkgcji
wykorzystywano mieso i watrobe pochodzaca od prymitywnych swin miejscowych. Na
poczatku XX wieku zaczeto stosowac réwniez jezeli byto dostepne mieso i watrobe
pochodzacg od $win z populacji taciatek - byty to mieszance lokalnych swin z rasg
berkshire. Te mieszance dawaty lepsze efekty ekonomiczne i smakowe i byty podstawg
$wini gotebskiej. Swinia gotebska byta efektem prac hodowlanych nakierowanych na
wytworzenie $win typu ttuszczowego, o bardzo wysokiej wydajnosci rzeznej. W 1951 r.
zadecydowano o zmianie nazwy $wini ,gotebska” na ,putawska”. Rasa putawska idealnie
nadawata sie do produkcji ,kietbase pradziada z Dukli”. Obecnie wykorzystuje sie rase
putawska i jej krzyzowki.

Dodatkowg cechg specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli”, jest lekko
czeresniowy/wisniowy smak, zapach i aromat. Zwigzane jest to z doborem drewna
wykorzystywanego w procesie wedzenia i prowadzeniem procesu wedzenia. Wedzenie
byto i jest powszechnie stosowang praktyka na ziemiach polskich w procesie produkgji
wedlin. Na poczatku XX wieku byta to powszechnie stosowana metoda przygotowywania
wedlin réwniez na ternie dzisiejszego wojewddztwa podkarpackiego. Standardowo na
terenie dawnej Polski wykorzystywano w procesie wedzenia drewno olchy i buku. W
procesie wedzenia ,kietbasy pradziada z Dukli” wykorzystywane jest —oprécz olchy i
buka takze drewno drzewa owocowego - czeresni lub wisni (w tym takze ich dzikie
gatunki i odmiany). Jest to dos$¢ rzadki dodatek drewna nadajacy wedlinie ostatecznie
specyficzny kolor, smak i zapach. Wykorzystywanie drewna czeres$ni/wisni zwigzane byto
pierwotnie z bardzo duzym poziomem jej wystepowania na tym terenie a takze z
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wptywem wykorzystywania tego drewna na kolor, zapach i smak ostatecznego produktu.
Produkt ma aromat delikatnie ,czeresniowy”/"wisniowy”.

Metoda wedzenia tj. stosowanie wytacznie wedzarni z paleniskiem bocznym i
trzyetapowy proces wedzenia (osuszanie, wedzenie wtasciwe i pieczenie) jest réwniez
cecha specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli”. Zastosowana metoda wedzenia zwieksza
intensywnos¢ wybarwienia i dodaje wisniowo / czeresniowego posmaku.

Stosowane byty dwie nazwy: ,kietbasa dukielska” oraz ,kietbasa pradziada z Dukli”. Obie
nazwy odnosity sie do tego samego produktu i stosowane byty zamiennie. Obydwie
nazwy odnosity sie rowniez do miejsca wytwarzania tj. Dukli. Druga nazwa tj. ,kietbasa
pradziada z Dukli” podkresla, iz byt to produkt wytwarzany przez pradziadéw. Nazwa ta
nie ma odniesienia do konkretnej osoby a do przodkéw, pradziadéw - jest to wskazanie
dtugiej tradycji wytwarzania. Z biegiem czasu w obrocie handlowym wykorzystywana
byta nazwa ,kietbasa pradziada z Dukli”. Dukla natomiast to miejsce, w ktérym odbywata
sie produkcja - wytwarzanie tych kietbas.

Pierwsza lokacja wsi Dukla na prawie magdeburskim nastgpita w 1358 r., natomiast
prawa miejskie otrzymata ona prawdopodobnie w 1380 r. Historia masarstwa na
dukielszczyznie siega az XVI w. Na terenie tym, w odréznieniu od terendéw sasiednich,
oprécz hodowli owiec i kdz utrzymywano réwniez trzode chlewna, ktéra byta podstawa
,Kietbasy pradziada z Dukli”. W czasach Il Rzeczpospolitej na terenie miasta Dukla
zorganizowane byto rzemiosto cechowe, ktére w latach 1920-1939 w sumie zrzeszato 8
rzeznikow i wedliniarzy. Dodatkowo dziataty tu takze dwie wedliniarnie/masarnie. Na
terenie Dukli i w jej okolicach zawdd rzeznika i masarza byt bardzo ceniony, gdyz
okoliczni mieszkancy chowali licznie zaréwno trzode chlewng, jak i bydto.

Najstarszy odnaleziony przepis na produkcje na terenie podkarpacia kietbasy z domieszkg
watroby znajdziemy na 142 str. w ksigzce (wydanej w Rzeszowie dwukrotnie w 1866 i
1885 r.) autorstwa J. Bobreckiego Ksigzka kucharska, czyli jasna i doktadna nauka
sporzqdzania potraw miesnych i postnych zawierajgca znaczny zbiér niezawodnych przepiséw:
,Wez po réwnej czesci wqtroby cielecej i wieprzowej, i rozmiekczonego chleba biatego,
oczysciwszy i posiekawszy wqgtrobe zmieszaj razem, osél i dodaj korzeni, wrzuc do tego w

tq masgq, zawiqz, wtéz w wrzqcq wode, potem wyjm, osusz i powies w kominie, aby sie
uwedzity i stwardniaty”.

Najstarszy zachowany pisany przepis na ,kietbase pradziada z Dukli” pochodzi z 1896 r.
Jest to formie odrecznie napisanego przepisu na sktadniki i sposdb wykonania - przepis
ten zachowat sie w zaktadowym archiwum ,JK” do dzisiaj.

W ksigzce ks. Wiadystawa Sarny, proboszcza we wsi Szebnie, wydanej w Przemyslu

w 1898 r. pt. ,Opis powiatu krosnienskiego pod wzgledem geograficzno-historycznym” na
str. 14 czytamy: Z drzew owocowych znajdujq sie w powiecie zwykte nasze drzewa owocowe
t.j. jabtonie, grusze, sliwy, wisnie i trzesnie w réznych odmianach. Do miejscowosci, ktére
najwiecej sadow posiadajq nalezy Korczyna. Obfitujq réwniez w sady wsi: Odrzykon,
Targowiska, Wietrzno, Zeglce, Gtowienka, Suchodét, Dukla, Myscowa, Tylawa.

Akcja ,Wista” po Il wojnie $wiatowej oraz system gospodarki centralnie planowanej
wptynety na ograniczenie liczby masarzy i ich aktywnos¢. Ostatecznie po zmianach
ustrojowych i mozliwosci prywatnego obrotu handlowego niezmienna receptura oraz
niepowtarzalny smak przetrwaty i powrdécity do produkcji i sprzedazy.



Potwierdzeniem uznania waloréw smakowych ,kietbasy pradziada z Dukli” przez
konsumentdéw sg wzmianki na portalach internetowych np. np. biznesistyl.plartykut Aliny
Bosak pt. ,Kietbasy jak u pradziada i pasja do ekologii, czyli witajcie w “Jasiotce” z
03.05.2018 r. oraz m.in. uzyskane wyrdznienia i nagrody w konkursach i targach
Zywnosci:

- pazdziernik 2008 r. prestizowy tytut ,Perta” w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionéw dla najlepszego regionalnego i tradycyjnego produktu wojewddztwa
podkarpackiego,

- kwiecien 2006 . nominacja do Il etapu ogdlnopolskiego konkursu o tytut Polski
Producent Zywnosci 2006,

- 2005 r. | miejsce w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw w towisku,

- 2005 r. nagroda Specjat Regionalny podczas Targéw Zdrowego Zycia i Zywnosci
LECOLIFE”,

- przyznanie ,PERLY” POLAGRA 2008.

Odestanie do opublikowanej specyfikacji produktu

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej




