WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY-POCHODZENIA | OZNACZENIA GEOG_RAFICZNEGO1
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

Na podstawie art. 8 ust. 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie jakosci produktéw rolnych i $rodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 343 z 14.12.2012, s.1), zwanego dalej
,fozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012".

l. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imie i nazwisko?:
"JK" Sp z o0.0. Zaktad Miesny Jasiotka

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
Nadbrzezna 1, 38-450 Dukla

3. Dane osoby dziatajgcej w imieniu wnioskodawcy:

4. Grupa:
"JK" Sp z o0.0. Zaktad Miesny Jasiotka.
Whioskodawcg jest pojedyncza osoba prawna, ktéra spetnia warunek okreslony w
art. 49 ust. 1 tiret drugie lit. b rozporzadzenia 1151/2012. "JK" Sp z o.0. Zakfad
Miesny Jasiotka jest jedynym producentem wytwarzajgcym ,kietbase pradziada z
Dukli”, ktory chce ztozy¢ wniosek o rejestracje.

Il. Specyfikacja
Na podstawie art. 7 rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012.

1. Nazwa:
.Kietbasa pradziada z Dukli”

2. Wniosek dotyczy rejestracji:

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:

! Niepotrzebne skreglic.
* Do ztozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna lub prawna moze ztoiyé
wniosek o rejestracje po okresleniu przez Komisje Europejska warunkdw, po spetnieniu ktdrych moze byé
traktowana jako grupa.
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Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie miesa (podgotowanego, solonego,
wedzonego itd.)

4. Opis:
.Kietbasa pradziada z Dukli” to kietbasa z miesa wieprzowego. Wyglad to typowy
wianek kietbasy. Srednia dlugo$é batonu, uformowanego w wianek, mieéci sie w
granicach 35-40 cm. Jednak, w zaleznosci od zastosowanej ostonki, wielkoS¢ wianka
moze by¢ wieksza i dochodzi¢ maksymalnie do 55 cm. Przekrdj poprzeczny mieéci
sie w granicach 25-35 mm w zaleznoéci od zastosowanej ostonki(dopuszczalne jest
takze stosowanie naturalnych jelit wotowych - wtedy przekroj kietbasy to 50-54 mm).

Cechy fizyko-chemiczne:

Powierzchnia ostonki czysta, ISnigca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. Kornce
poszczegdlnych kawatkow obustronnie zawigzane. Przekrdj poprzeczny z wyraznie
widocznymi kawatkami miesa i watrobki otoczonymi oczkami farszu i galaretki.
Kietbasa grubo-rozdrobniona. Bardzo niska zawartos¢ tluszczu nieprzekraczajgca
5%.

Zewnetrzna barwa ostonki kietbasy jest ciemnobrgzowa z mozliwymi odcieniami
wisniowymi, lekko ISnigca. Na barwe przekroju sktada sie kompozycja naturalnie
wybarwionych na kolor jasnorézowy kawatkow miesa oraz nieco ciemnigj
wybarwionego, rézowego z odcieniem brgzu koloru watrobki. Konsystencja Scista
i jedrna typowa dla swiezej wedzonej kietbasy. Jest krucha ze wzgledu na dodane do
farszu kawatki watrobki, ale zachowuje zwarto$¢, 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 wyczuwalng nutg
pieprzu, aromatem czosnku i wyraznie zaznaczonym smakiem watrébki wieprzowej.

Cechy ,kietbasy pradziada z Dukli” réznig sie od cech kietbas produkowanych na
sgsiednich obszarach. Specyfika zwigzana jest z rodzajami miesa i podrobow
wykorzystywanymi do produkcji tj. kawatki szynki 75% (+-5%) oraz watrébki
wieprzowej 25% (+-5%). Tradycja fgczenia szynki i watrobki jest wyjgtkowa dla tego
obszaru. Taki sposob produkgji nie wystepuje na obszarach sgsiednich. Ze wzgledu
na zawartos¢ fttuszczu Srodmiesniowego wykorzystuje sie wytgcznie mieso
pochodzgce ze Swini rasy putawskiej i jej krzyzéwek co dodatkowo odroznia ten
produkt. Do wedzenia uzywa sie jedynie drewna z drzew liSciastych: bukowego,
olchowego, czereéni i wisnilw tym takze ich dzikie gatunki i
odmiany).Wykorzystywanie drewna drzewa owocowego czeresni/wisni zwigzane byto
pierwotnie z bardzo duzym poziomem ich wystepowania na tym terenie i wplywem
wykorzystywania tego drewna na kolor, zapach i smak ostatecznego produktu.
Produkt jest delikatnie ,czeresniowy”/,wisniowy”. Stosowany jest réwniez wyjatkowy
trzyfazowy sposéb wedzenia i1 pieczenia, ktory umozliwia zachowanie jednolite]
konsystencji kiethasy.

Do produkcji wykorzystuje sie mieso pozyskiwane z pottusz wieprzowych klasy ,E”, w
ktorych zawarto$¢ chudego migsa w stosunku do wagi tuszy wieprzowej miesci sie w
przedziale 55-60%. Okreslenie klasy tuszy wieprzowej odbywa sie zgodnie ze
wspolnotowa klasyfikacjg tusz wieprzowych. Dla miesa klasy ,E” przeznaczonego do




produkgji ,kietbasy pradziada z Dukli” okresla sie dodatkowe szczegolne warunki i
zalecenia:
— nie dopuszcza sie migsa surowego pochodzgcego od $swin z wyraznymi

objawami miopatii,

(PSE, DPD, ewidentne nastepstwa procesow fizjologicznych lub urazow, itp.)
poswiadczone przez lekarza weterynarii w chwili uboju,

wyklucza sie zastosowanie miesa pochodzgcego od loch i knurow,

wyklucza sie mieso pochodzgce od zwierzagt bedgcych nosicielami cech
niezgodnych, ze szczegélnym odniesieniem do podatnoéci na stres (PSS),
ktore sg mozliwe do wykrycia w obiektywny sposob réwniez ,post mortem”
u zwierzat i w produktach,

mieso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza
schfadzaniem - przez schtadzanie rozumie sie przechowywanie surowego
miesa, podczas sktadowania i transportu w temperaturze otoczenia od -1°C do
+4°C,

mieso nie moze by¢ zamrazane,

mieso wykorzystane do produkcji nie moze pochodzi¢ od $win poddanych
ubojowi przed mniej niz 48 godzinami i ponad 120 godzinami.

Do produkcji, wykorzystuje sie nastepujgce elementy tuszy wieprzowej swin rasy
putawskiej lub jej krzyzéwek:

1)

2)

5.

Mieso wieprzowe klasy | — udziat 75% (+-5%) w ogoélnej masie produkcyjnej.
Jest to mieso chude pochodzace od szynek, posiadajgce barwe od
jasnorézowej do czerwonej, pozbawione ttuszczu, $ciegien i tkanki tgcznej,
uzyskiwane z nastepujgcych miesni szynki: miesnia poétbtoniastego (gérna
zrazowa), miesnia dwugtowego (dolna zrazowa), miesnia potsciegnistego
(ligawa), miesnie posladkowe (ogondwka). Dopuszcza sie lekkie przerosty
ttuszczu miedzymiesniowego.

W tej klasie miesa nie dopuszcza sie do wykorzystywania w procesie
produkciji: mieénia podsciegnistego przylegajgcego do miesnia potbtoniastego
i miesnia czterogtowego (myszki) ze wzgledu na ich charakterystyczne bardzo
ciemne przebarwienie, co w przypadku ich wykorzystania w produkcji zaktoca
kolor i smak produktu gotowego - kietbasy.

Swiezg watrobe wieprzowg. Watroba jest chuda i bezttuszczowa i jest
otoczona cienka btonkg, a na powierzchni posiada marmurkowy wzér. Swiezg,
surowa watrobe charakteryzuje intensywny, ciemnoczerwony kolor.

Obszar geograficzny:

,Kietbasa pradziada z Dukli” jest wytwarzana na terenie gminy Dukla zgodnie z jej
granicami administracyjnymi. Gmina Dukla ma powierzchnie 233,5 km® i jest
pofozona na terenie powiatu krosnienskiego w wojewoédztwie podkarpackim.
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6. Dowod pochodzenia:
,Kietbasa pradziada z Dukli” to nazwa, ktérej mozna uzywac jedynie do kietbasy
wytwarzanej na terenie gminy Dukla, zgodnie ze specyfikacjg opisang we wniosku.

1. Producent jest zobowiazany znakowac¢ produkt objety niniejsza specyfikacja.
Znakuje sie produkty indywidualng etykietg lub w przypadku sprzedazy
kietbasy luzem umieszcza sie informacje zbiorcza. Informacja zbiorcza i
etykieta zawierajg informacje: nazwe producenta, oznaczenie geograficzne i
nazwe wyrobu: ,kietbasa pradziada z Dukli”. Etykieta zawiera réwniez co
najmniej wszelkie informacje wymagane prawem w zakresie znakowania
produktow.

2. Producent zapewnia zgodnos$¢ produktu z metodg produkcji. W tym celu:

A) prowadzi ewidencje produkcji

B) nadzoruje zgodnos¢ miejsca produkcji ,Kietbasy pradziada z Dukli”

C) monitoruje zgodno$¢ procesu produkcji z obowigzujacymi przepisami oraz
z recepturg

D) kontroluje jako$¢ produktu gotowego.

3. Producent  Kiethasy pradziada z Dukli” prowadzi ewidencje produkcji, ktéra
zawiera co najmniej dokumentacje wielkosci kazdej partii produkcyjnej, wyniki
badania wydajnosci produkcji pokazujgcych zwigzek pomigdzy zakupionymi
ilosciami surowcéw a wyprodukowang iloscig, dowody zakupu tucznikéw w
tym informacje dotyczgce ich ras (czy jest to rasa putawska czy krzyzoéwka tej
rasy) lub miesa wykorzystywanego do produkcji, dowody zakupu przypraw,
dowody zakupu drewna do wedzarni, ewidencje parametrow wedzenia kazdej




partii, ewidencje pomiaréw temperatury pomieszczen przeznaczonych do
przechowywania wyrobu gotowego.

4. Producent ma obowigzek prowadzi¢ rejestr dotyczacy. wielkosci produkcji
oraz sprzedazy.

5. Producent ma obowigzek poinformowania wnioskodawcy o rozpoczeciu
produkcji ,kietbasy pradziada z Dukli”.

7. Metoda produkciji:
Etapy produkciji:

Etap 1.Przygotowanie surowcow: Wybrane elementy tuszy wieprzowej schtodzone
sg do temperatury ponizej 7°C o pH 5,8-6,2. Mieso na kietbase wykrawane jest z
szynek miedzy 48 a 120 godzin po uboju. Migso wykorzystywane do produkcji moze
pochodzi¢ wytgcznie z miesa Swin rasy putawskiej lub jej krzyzowek.

Etap 2.Rozdrabnianie:Pozyskane mieso jest krojone recznie lub w szarpaku celem
uzyskania kostki o boku 2-4 cm. Taki sam proces rozdrobnienia przechodzi swieza
watroba. Kolejne dziatanie to mieszanie miesa z peklosolg (peklosdl do 1,5 kg/100 kg
0goInej masie produkcyjnej) w mieszarce lub recznie. Czas peklowania okreslany
jest na od 2 do 4 dni w temperaturze do 4°C, w pomieszczeniach o wilgotnosci do
85%. Watroba nie jest peklowana.

Etap 3. Mieszanie i przygotowanie farszu: W mieszatce nastgpuje potgczenie
kawatkéw miesa (75%+-5% masy) i watroby (25% +-5% masy). Dopuszczalny jest
takze dodatek wody technologicznej (maksymalnie do 5% ogolnej masy
produkcyjnej). Na tym etapie dodawane sg pozostate sktadniki (suszony czosnek— do
50 dkg/100 kg ogdlnej masy produkcyjnej, pieprz— do 40 dkg/100 kg ogdlnej masy
produkcyjnej, w tej ilosci dopuszcza sie udziat do6 dkg/100 kg ogdlnej masy
produkcyjnej mielonego ziarnistego pieprzu biatego). Surowce miesza sie, az
sktadniki sg réwnomiernie rozmieszczone w catej masie a farsz nabiera dobrego
zZwigzania.

Etap 4. Napelnianie ostonek: Wymieszang masa wypetnia sie $cisle naturalne
ostonki wieprzowe o $rednicy 25-35 mm (dopuszczalne jest takze stosowanie
naturalnych jelit wotowych kaliber 50-54 mm ) i przekreca sie je zazwyczaj w odcinki
o diugoscisrednio35-40 cm (nie wiecej niz 55cm). Dzieki duzym kawatkom oraz
recznemu nabijaniu jelita ma ona nieregularny ksztatt. W produkcie mogag
wystepowac ,dziury” pomiedzy kawatkami migsa, mimo to wyréb nie rozsypuje sie
podczas krojenia.

Etap 5. Osadzanie: Odbywa sie ono w miejscu przewiewnym, nie chtodzonym
i zaciemnionym - optymalny czas tego procesu wynosi okoto 2 godz. Osadzaniem
nazywamy lezakowanie (odpoczywanie) kietbasy w wiankach, zawieszonych na
kilach wedzarniczych bezposrednio po napetnieniu ostonek farszem do momentu
przeniesienia kietbas do wedzarni.

Etap 6. Wedzenie i pieczenie: Proces ten odbywa sie¢ w tradycyjnej wedzarni
komorowej, w ktorej zrédtem dymu i ciepta jest spalanie zrebkéw drewna z drzew
lisciastych (dopuszcza sie wykorzystywanie w roznych proporcjach drewna z olchy,




buku oraz czeresni lub wisni -drewno musi by¢ sezonowane 1 rok po Scieciu i
wilgotnosci do okoto 20%). Spalanie drewna odbywa sie w palenisku odsunigtym na
odlegto$é okoto 1 metra od komory wedzarniczej z drgzkami z kietbasg. Proces
wedzenia jest procesem cigglym realizowanym w 3 fazach:
- faza |: osuszanie czyli oddziatywanie na produkt dymem przez od 20 do 30
minut w temperaturze od 45 do 55°C. Drzwi wedzarni pozostajg przymkniete.

- faza Il. wedzenie wtasciwe czyli oddziatywanie na produkt gestym dymem
przez od 70 do 90 minut w temperaturze od 45 do 55°C. W tym czasie drzwi
wedzarni pozostajg zamkniete.

- faza Ill: pieczenie czyli oddziatywanie na produkt dymem przez od 60 do 90
minut w temperaturze od 75 do 90°C. Faza ta trwa do uzyskania w $rodku
wianka kietbasy temperatury zazwyczaj od 68 do 71°C oraz barwy skérki z
jelita naturalnego ciemnobrgzowej z mozliwymi odcieniami czeresniowymi lub
wisniowymi. Drzwi wedzarni pozostajg zamkniete.

Etap 7. Studzenie przy naturalnym obiegu powietrza: Studzenie odbywa sie
w pomieszczeniu o dobrej wymianie powietrza, w ktérym temperatura nie przekracza
12°C, a wilgotno$é powietrza jest w przedziale 85-90%. Studzenie kietbasy przy
naturalnym obiegu powietrza wptywa na jej wyrazisty smak po wedzeniu.

Etap 8. Chlodzenie i magazynowanie: Wianki kietbasy na drgzkach wychtadzane
sg do temperatury nie przekraczajgcej 10°C.

Wydajnos¢ gotowego produktu wynosi 84% +/— 2%. Wydajnos¢ jest liczona wedtug
wagi gotowej kietbasy wystudzonej w stosunku do catej masy wykorzystanego
surowca.

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:
Specyfika ,kietbasy pradziada z Dukli” opiera sie na szczegodlnych cechach
jakosciowych oraz renomie produktu.

Cechy specyficzne ,kietbasy pradziada z Dukli” to:
— potgczenie w gotowym produkcie miesa z szynki z duzymi kawatkami watrobki
tj. kostek o boku 2-4 cm;
— wykorzystywanie migsa pochodzacego wytgcznie od swin rasy putawskiej i jej
krzyzowek o jakosci okreslonej w pkt 4 wniosku;
— wykorzystywanie w procesie wedzenia drewna czeresni lub wisni.

Historycznie poczatkowo stosowane bylty dwie nazwy  kietbasy dukielska” oraz
,kietbasa pradziada z Dukli”. Obie nazwy odnosity sie¢ do tego samego produktu
i stosowane byly zamiennie. Obydwie nazwy odnosity sie réwniez do miejsca
wytwarzania tj. Dukli. Druga nazwa {j. ,kietbasa pradziada z Dukli” podkresla, iz byt to
produkt wytwarzany przez pradziadéw. Nazwa ta nie ma odniesienia do konkretnej
osoby a do przodkow, pradziadéw — jest to wskazanie dtugie] tradycji wytwarzania.
Z biegiem czasu w obrocie handlowym wykorzystywana byta nazwa  kietbasa
pradziada z Dukli”.




Dukla natomiast to miejsce, w ktorym odbywata sie produkcja - wytwarzanie tych
kietbas. Surowiec wykorzystywany do produkcji moze pochodzi¢ spoza regionu.
Dukla to miasto w wojewddztwie podkarpackim, w powiecie kro$nienskim, jest
siedzibg gminy miejsko-wiejskiej Dukla. Miejscowos¢ potozona jest w Srodkowej
czesci Beskidu Niskiego w dolinie rzeki Jasiotka. Pierwsza lokacja wsi Dukla na
prawie magdeburskim nastgpita w 1358 r., natomiast prawa miejskie otrzymata ona
prawdopodobnie w 1380 r.

Dukla rozwijata sie dzieki korzystnemu potozeniu przy trakcie handlowym z Polski na
Wegry. W XVI wieku miasto zgrupowane wokét rynku, o zwartej zabudowie, zostato
opasane systemem obwarowan z dwoma bramami. W 1546 r. w miescie zostata
ustanowiona przez kréla Zygmunta Starego komora celna, co ostatecznie
usankcjonowato nowg droge z Krakowa na Wegry przez Przetecz Dukielskg. Do
korica XVII w. miasto bogacito sie na handlu winem, bydtem, sola, ptétnem i suknem.
Z rejestru poborowego z 1581 r. wiemy, ze wowczas w tym — liczacym ok. 500
mieszkancow — miescie dziatato, az dwodch rzeznikéw. W XVIII wieku dobra
dukielskie z przylegtosciami przejmuje réd Mniszchéw, w wyniku czego nastapit silny
rozwoj gospodarczy miasta i szybki przyrost liczby jego mieszkancow.

Juz pod koniec XIX wieku na obszarze Dukielszczyzny, mimo podgorskiego
charakteru ziem chetniej niz owce i kozy hodowano bydto i nierogacizne.W ksigzce
ks. Whadystawa Sarny, proboszcza we wsi Szebnie, wydanej w Przemys$lu w 1898 r.
pt. ,Opis powiatu krosnienskiego pod wzgledem geograficzno-historycznym” na str.
15 czytamy:Ze zwierzgt domowych chowajg w powiecie kro$nienskim jak wogole
w Galicyi, konie, woty, owce, nierogacizne. Wedfug spisu urzedowego z konca roku
1891 byto w powiecie kro$nieriskim: koni 6 078, bydfa rogatego 32 087, owiec 1 151,
koz 88, trzody chlewnej 4 682.Waznym jest, iz pomimo uksztattowania terenu
tradycyjnie sprzyjajgcemu hodowli owiec i kéz na tym terenie utrzymywano duze
pogtowie trzody chlewnej. Jest to o tyle istotne, iz  kietbasa pradziada z Dukli” to
kietbasa wytwarzana na bazie miesa wieprzowego.

Utrzymywanie trzody chlewnej byto jednym z elementéow odrdzniajgcych obszary
dukielszczyzny od obszarow sasiednich. Do produkcji wedlin wykorzystywano mieso
wszystkich ras dostepnych w regionie. Jednakze do produkcji ,kiethasy pradziada
z Dukli” najlepiej nadawato sie mieso Swin rasy putawskiej i jej krzyzowek. W
poréwnaniu do innych ras $&winie tej rasy charakteryzujg sie relatywnie
wczesniejszym dojrzewaniem co wyptywa na odktadanie sig ttuszczu. Ostatecznie z
biegiem czasu tylko mieso pochodzgce z tej rasy byto wykorzystywane. Wynikato to z
wiasciwosci miesa, gdyz mieso ze zwierzat tej rasy charakteryzowato sie relatywnie
wysokg zawartoscig ttuszczu srddmiesniowego, ktory jest nodnikiem smaku i utatwiat
procesy produkcyjne. W konsekwencji wykorzystanie takiego miesa umozliwiato w
procesie produkcyjnym potgczenie sie miesa z szynek i watrobki a gotowy produkt
nie rozpadat sie. Wykorzystywanie wytgcznie tej rasy zwierzat i ich krzyzéwek
zwigzane byto z lokalnymi umiejetnoSciami masarzy gdyz wykorzystanie miesa
innych ras dawaty produkt o znacznie nizszej jako$ci - duzo bardziej kruchy i
rozpadajgcy sie.

doswiadczen jakie nabyli masarze na dukielszczyznie. Poczgtkowo do produkcji
wykorzystywano mieso i watrobe pochodzgca od prymitywnych swin miejscowych.




Na poczgtku XX wieku zaczeto stosowac jezeli byto dostepne réwniez mieso i
watrobe pochodzgcg od $win z populacji taciatek — byty to mieszance lokalnych swin
z rasg berkshire. Te mieszance dawaly lepsze efekty ekonomiczne i smakowe i byty
podstawg $wini gotebskiej. Swinia gofebska® byta efektem prac hodowlanych
nakierowanych na wytworzenie $win typu tuszczowego, o bardzo wysokiegj
wydajnosci rzeznej. W 1951 r. zadecydowano o zmianie nazwy $wini ,gotebska” na
Jputawska”. Rasa putawska idealnie nadawata sie do produkcji ,kietbasy pradziada z
Dukli”. Obecnie wykorzystuje sie rase putawska i jej krzyzowki.

Na przestrzeni lat byty oczywiscie proby wykorzystywania miesa od innych ras do
produkcji ,kietbasy pradziada z Dukli”, ale poniewaz efekty nie byly zadowalajace to
mieso z innych ras wykorzystywano do produkcji innych wyrobow. Jezeli przy
wykorzystaniu $win innych ras prébowano zrobi¢ ,kietbase pradziada z Dukli” to
bardzo czesto wyréb gotowy nie utrzymywat pozadanej konsystencji i rozpadat sie.
Konieczne byto wykorzystywanie migesa i watroby od $win typu tluszczowego.

Wykazy, jakie sg dostepne ukazuja przemyst przetwoérczy rolno-spozywczy w
czasach Il Rzeczpospolitej (1918-1939), na terenie obecnego wojewddztwa
podkarpackiego jako przemyst niezle prosperujgcy. Dotyczyto to szczegolnie
przemystu migsnego, gdzie obok rzeznictwa indywidualnego, zaczety wyrastac takze
mate rodzinne ubojnie. W miastach i miasteczkach tego obszaru burzliwy rozwdj
przezywaty masarnie irzeznie nalezgce do gminy (samorzadu miejskiego) czy tez
pozostajgce w rekach prywatnych przedsigbiorcéw i prowadzgce ubdj na skale
przemystowg. Owczesny przedwojenny ,podkarpacki” przemyst miesny sposrod
wszystkich gatezi przetworstwa wygladat najbardziej imponujaco. Funkcjonowato 785
zaktaddw rzezniczo-masarskich, w tym 644 warsztaty rzeznicze, 126 masarni, 12
zaktadow produkujgcych kiszki zwierzece oraz 3 fabryki konserw miesnych.

W czasach |l Rzeczpospolitej na terenie miasta Dukla (powiat krosnienski)
dziatalno$¢ prowadzili rzeznicy (1) Ch. Beil, (2) J. Beil, (3) F. Kordys, (4) N. Lehreich,
(5) M. Lieber, (6) |. Rassler, (7) N. Ritter oraz(8) R. Zajac. Jak podaja zrodta, w Dukli
zorganizowane byto rzemiosto cechowe, ktére w latach 1920-1939 w sumie
zrzeszato 8 rzeznikow iwedliniarzy. Dodatkowo dziataly tu takze dwie
wedliniarnie/masarnie, ktére nalezaty do B. Czarnohorskiegi oraz J. Gotebiowskiego.
U rzeznikdéw i wedliniarzy liczni parobkowie znajdowali zatrudnienie. Przetwérstwo
miesa byto niezwykle istotne dla tego rejonu.

Zgodnie z dostepnymi opisami i wzmiankami na rynku w Dukli w tym okresie
miedzywojennym miescita sie Jadtodajnia — Wyszynk u Zajgca, ktora: poza piwem
i wodkg serwowata flaki | wedliny z podrobow. Jedng z cech specyficznych ,Kietbasy
pradziada z Dukli" jest witasnie wykorzystywanie podrobdow tj. watroby — przy
produkcji kietbasy. W opisie Dukli zamieszczonym w Gtosie Kro$nienskim z 1928 r.
wyczyta¢ mozna rézne wzmianki o produkcji wedlin na tym obszarze np.: "Konieczng
jest w najblizszej przysztosci budowa nowej rzezni, gdyz dotychczasowa staruszka
nie posiada urzgdzen nowoczesnych i dtugo juz nie postoi. Zarzgd gminy postaraf sie
o 1,5 morgowg parcele nad rzeksg, o kamien i drzewo budowlane na budowe”. Na

* Swinie rasy putawskiej wczoraj i dzisiaj. Opacz kolo Warszawy 2005 r. — Tadeusz Blicharski,
Zbigniew Bajda, Anna Hammermeister i Jarostaw Ptak.




terenie Dukli i w jej okolicach zawdéd rzeznika i masarza byt bardzo ceniony, gdyz
okoliczni mieszkancy chowali licznie zarowno trzode chlewng, jak i bydto.

Dukla znajduje sie na terenie temkowszczyzny, na ktdorym przed Il wojng Swiatowg
oprocz Polakéw zamieszkiwata specyficzna mieszanka kultur:temkowie, Bojkowie,
Nadgadrzanie, Podgérzanie, Zydzi, Ukrairicy. Ludzie byli bardzo biedni, rejon ten nie
byt bogaty i z bardzo duzym szacunkiem podchodzono do zywnosci. Duze zagtebie
masarskie, raczej ubogie spoteczenstwo i poszanowanie zywnosci prowadzito do
sytuacji, ze starano sie zagospodarowac iwykorzysta¢ wszystkie czesci ubitych
zwierzat, w tym réwniez podroboéw a w szczegodlnoéci watrobki.

Cechg specyficzng ,kiethasy pradziada z Dukli” jest pofaczenie w gotowym produkcie
miesa z szynki z duzymi kawatkami watrébki tj. kostek o boku 2-4 cm.
Wykorzystywanie tak duzych kawatkow watrébki i unikniecie procesu rozpadania sie
produktu wymagato diugiej nauki i duzych umiejetnosci masarskich. W innych
regionach kraju nawet jesli wykorzystywano watrobke 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 wplywato na zupetnie
inng strukture kietbasy i osiggano zupetnie inny efekt smakowy. Takie wykorzystanie
sktadnikéw byto jednak technologicznie znacznie trudniejsze w obrobce. Duze
kawatki miesa i watrébki znacznie trudniej potgczy¢ i trzeba duzych umiejetnosci aby
unikng¢ efektu kruszenia sie, rozpadania sie kietbasy. Taki sposob produkgcji nie jest
spotykany nigdzie indziej w kraju. Ta metoda byta stosowana tylko na
dukielszczyznie — 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 umigjetnosci
umozliwiaty uzyskanie niepowtarzalnego produktu jakim byfa i jest  kietbasa
pradziada z Dukli”.

Najstarszy odnaleziony przepis na produkcje na terenie podkarpacia kietbasy
z domieszka 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 sporzgdzania potraw miesnych i postnych zawierajgca znaczny
zbior niezawodnych przepisow: ,WeZ po rownej czesci watroby cielecej i wieprzowey,
i rozmiekczonego chleba biatego, oczysciwszy | posiekawszy watrobe zmieszaj
razem, 0so6l i dodaj korzeni, wrzu¢ do tego w potowie ilosci, Swiezej w kosteczki
pokrojonej sfoninki, i wymieszaj. Oczysciwszy kiszki napchaj tg masg, zawigz, wioz w
wrzgcg wode, potem wyjm, osusz i powie$ w kominie, aby sie uwedzity i stwardniaty”.

Najstarszy zachowany pisany przepis na ,kietbase pradziada z Dukli” pochodzi
z 1896 r. Jest to odrecznie napisany przepis okreslajgcy sktadniki isposob
wykonania. Przepis ten zachowat sie w zaktadowym archiwum ,JK” do dzisiaj.

Cechy specyficzne ,kietbasy pradziada z Dukli” zwigzane sa rowniez z jakoscig
miesa wykorzystywanego do produkcji oraz ze sposobem wedzenia.

“Bobrecki J., Ksigzka kucharska czyli jasna i dokladna nauka sporzadzania potraw migsnych i
postnych zawierajgca znaczny zbiér niezawodnych przepisow [...J, Wydanie | Rzeszow 1866 oraz
naktadem Ksiegarni J.A. Pelara (H. Czernego), Wydanie IV 1885.



Wedzenie

Dodatkowg cechg specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli”, jest sposéb wedzenia.
Wedzenie byto i jest powszechnie stosowang praktykg na ziemiach polskich
w procesie produkcji wedlin. Na poczatku XX wieku byta to powszechnie stosowana
metoda przygotowywania wedlin réwniez na ternie dzisiejszego wojewodztwa
podkarpackiego. Opisuje to np. Elzbieta Kiewnarska® w przedwojennej pozycji
zatytutowanej ,\Wedliny domowe: solenie, wedzenie i marynowanie miesiwa” (1928).
Jak pisata Kiewnarska ,w byfej Kongreséwce przewaznie uzywa sie [...] szynek
zaledwie wedzonych, przeznaczonych na gotowanie, kietbas i poledwic mato
wedzonych, typu zblizonego do miejskich wyrobow masarskich. Zas na Kresach,
Wotyniu, Mafopolsce, a poniekad Wielkopolsce i Pomorzu wyrabiajg wedliny trwate,
dajgce sig konserwowac. Robig je zwykle w wiekszych ilosciach, w miesigcach
zimowych, kiedy nie ma much i innego robactwa, mogacego zepsuc cafe zapasy”.

Standardowo na terenie dawnej Polski wykorzystywano w procesie wedzenia drewno
olchy i buku. W procesie wedzenia ,kietbasy pradziada z Dukli” wykorzystywane jest
—oprocz olchy i buka takze jako do$¢ rzadki dodatek nadajgcy wedlinie ostatecznie
specyficzny kolor drewno drzewa owocowego czeresni lub wisni. Materiaty Zrodtowe
odwotujg sie najczesciej do ,dzikiej czere$ni” i ,trzesni”. Stowo ,trzesnia” uzywane
byto jednak w szerokim rozumieniu — w tym jako wisnia lub wisnia ptasia.
Poczatkowo w okolicach Dukli nie uprawiano czeresni wiec przy produkcji uzywano
drewna dzikiej czeresni ale z biegiem czasu stosowano réwniez drewno czere$ni,
ktére dawato ten sam efekt. Stowo ,trzesnia” wykorzystywano réwniez czasami do
opisu dzisiejszej wisni oraz wisni ptasiej. Wykorzystywanie drewna czereéni/wisni
zwigzane byto pierwotnie z bardzo duzym poziomem jej wystepowania na tym terenie
I wptywem wykorzystywania tego drewna na zapach i smak ostatecznego produktu.

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 znajdujg sie w powiecie
zwykte nasze drzewa owocowe tj. jabfonie, grusze, Sliwy, wisnie i trzesniew
roznych odmianach. Do miejscowosci, ktére najwiecej sadéw posiadajg nalezy
Korczyna. Obfitujg rowniez w sady wsi: Odrzykon, Targowiska, Wietrzno, Zeglce,
Gtowienka, Suchoddt, Dukla, Myscowa, Tylawa.

Na tej samej stronie znajdziemy takze informacje, ze na terenie 6wczesnego powiatu
krosnienskiego, do ktérego nalezata Dukla szczegolnie licznie ,z drzew lesnych
rosng jodty, sosny, buki”. W tym miejscu nalezy nadmieni¢, ze teren Dukielszczyzny
byt niegdy$ elementem dawnej Puszczy Karpackiej czyli rozlegtego kompleksu
le$nego na obszarze potudniowej Polski, na styku Karpat Wschodnich i Zachodnich.
Tworzyly jg lasy bukowe, bedace zespotami leSnymi, ktdre niegdys zajmowaty niemal
cate pietro regla dolnego w Karpatach. Buczyna ta charakteryzuje sie domieszkg
jodty, wigzu gorskiego i jaworu. Dominujacy gatunek czyli buk zwyczajny osiggat w
czasach dawnych czesto ogromne rozmiary. Tworzyt zwarte i cieniste drzewostany z
szerokimi koronami i rzadko rozstawionymi pniami ogromnych drzew. Pozyskiwane
przez stulecia drewno z tych laséw byto wykorzystywane w procesie wedzenia wedlin

°Kiewnarska Elzbieta, Wedliny domowe: solenie, wedzenie | marynowanie miesiwa, Wydawca
Towarzystwo Wydawnicze ,Bluszcz”, Warszawa 1928.
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na obszarze Dukielszczyzny. Drewno bukowe nadaje wedzonym produktom
zabarwienie ztocistozoétte, a najczesciej stosowane w Polsce do wedzenia drewno z
olchy pozwala na uzyskanie skorce wedlin kolor ciemnozotty przechodzacy w braz.

Po Il wojnie swiatowej

Po Il wojnie $wiatowej a takze w drugiej potowie XX w., w okresie Polskiej
Rzeczypospolite] Ludowej, panowat w Polsce system gospodarki centralnie
planowanej. Prywatni przedsiebiorcy nie mieli mozliwoéci dziatania, produkowania
i sprzedazy. Dodatkowo w zwigzku z akcjami przesiedlenczymi ludnosci po Il wojnie
Swiatowej w tym w zwigzku z najwieksza akcjg ,Wista” duza cze$¢ ludnosci musiata
opusci¢ tereny éwczesnej Lemkowszczyzny”.

Tam gdzie przesiedlenia nie dotknely ludnosci tam tradycje masarskie byty
podtrzymywane w rodzinach przedwojennych masarzy. Wiele rodzin w Dukli w
okresie powojennym prowadzito dziatalnos¢ masarskg — wytwarzali oni rézne wyroby
masarskie w tym  kietbase pradziada z Dukli”. Dziatalnos¢ ta jednak stopniowo
zanikata lub byfta ograniczana. Podtrzymywanie tradycji masarskich byto bardzo
ograniczone i produkcja kietbasy odbywata sie, ale byta przeznaczona na wiasny
uzytek lub na uzytek najblizszej rodziny czy znajomych. Stopniowo liczba masarzy
malata i nie w kazdej rodzinie kolejne pokolenie kontynuowato tradycje.

W 2006 r. robiono wywiady etnograficzne’ z niektérymi mieszkaricami Dukli. Do dzié
zachowaty sie np. oéwiadczenia pana Alfreda Dubiela urodzonego 13 stycznia 1931
r. oraz pana Leona Dubiela urodzonego 18 wrzesnia 1939 r. ktoérzy szczegodtowo
opisywali dziatalno$¢ masarskg oraz wedzarnie rodziny Wozniakéw z Dukli: pana
Wojciecha Wozniaka i pana Jozefa Wozniaka. Rodzina ta byta jednym z
producentéw ,kietbasy pradziada z Dukli”.

Na poczatku XXI w. ,kietbasa pradziada z Dukli” byta jeszcze wytwarzana na
potrzeby goéci przez niektére restauracje czy karczmy. Jednak ze wzgledow
ekonomicznych zrezygnowano jednak z samodzielnej produkcji na potrzeby
prowadzonej dziatalnosci.

Jedng z takich rodzin, ktéra podtrzymywata ta tradycje, i w ktorej ta tradycja
przetrwata to wiasciciele zaktadu ,JK" Sp z o.0. Zaktad Miesny Jasiotka
whioskodawcy o rejestracje ,kietbasy pradziada z Dukli”® jako chronionego
oznaczenia geograficznego. Ostatecznie po zmianach ustrojowych i mozliwosci
prywatnego obrotu handlowego niezmienna receptura oraz niepowtarzalny smak
przetrwaty i powrocity do produkcji i sprzedazy.

Potwierdzeniem uznania walorow smakowych legendarnej  kietbasy pradziada z
Dukli” przez konsumentdéw sg m.in. uzyskane wyréznienia i nagrody w konkursach i
targach zywnosci:

® patrz; Andrzej Karczmarzewski ,Swiat Lemkow Etnograficzna podroz po Lemkowszczyznie” 2023 r.
wydawnictwo Libra oraz Marek A. Koporowski ,temkowie — Losy zaginionego narodu” Wydawnictwo
Replika 2021 r.

7wywiady etnograficzne przeprowadzone w 2006 r. przez technologa zywnosci Agnieszke
Paczkowska: oswiadczenia mieszkancow Dukli pana Alfreda Dubiela oraz pana Leona Dubiela.
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— pazdziernik 2008 r. prestizowy tytut ,Perta” w konkursie Nasze Kulinarne
Dziedzictwo - Smaki Regionow dla najlepszego regionalnego i tradycyjnego
produktu wojewdédztwa podkarpackiego,

— kwiecien 2007 r. nominacja do ogdlnopolskiego znaku promocyjnego Teraz
Polska,

— wrzesien 2006 r. nominacja do tytutu ,Perta” podczas wojewodzkiego finatu
konkursu Nasze Kulinare Dziedzictwo - Smaki Regionéw w Jarostawiu,

— kwiecien 2006 r. nominacja do |l etapu ogdlnopolskiego konkursu o tytut Polski
Producent Zywnosci 2006,

— 2005 r. | miejsce w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionéw
w t.owisku,

—— 2005 r. nagroda Specjat Regionalny podczas Targéow Zdrowego Zycia
i Zywnosci ,ECOLIFE”,

— przyznanie ,PERLY” POLAGRA 2008.

9. Kontrola:
Organami upowaznionymi do przeprowadzenia kontroli zgodnosci procesu produkgji
ze specyfikacja sg jednostki certyfikujgce akredytowane w zakresie produktow
regionalnych i tradycyjnych i upowaznione przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Kontrola moze by¢ prowadzona przez kazdg z tych jednostek a obecnie producent
planowany jest do kontroli w BioCert Matopolska Sp. z o0.0. ul. Lubicz 25A, 31-503
Krakow.

10. Etykietowanie:
.Kietbasa pradziada z Dukli” moze wystepowaé luzem w wiankach Ilub byc¢
pakowana. W przypadku sprzedazy produktu opakowanego musi posiadac etykiete.
Etykieta, oprocz wszelkich informacji wymaganych prawem w zakresie znakowania
produktow, zawiera informacje: nazwe producenta, oznaczenie geograficzne i nazwe
wyrobu: ,Kietbasa pradziada z Dukli”.

11. Szczegodtowe wymagania wprowadzone przez obowigzujgce przepisy:
- brak

12. Informacje dodatkowe:
- brak

13. Wykaz dokumentéw dotgczonych do wniosku:
- brak

lll. Jednolity dokument

Na podstawie zatgcznika nr | rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr
668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajgcego =zasady stosowania
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie
systemow jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych (Dz. U. L 179,
19.6.2014, s. 36) zwanego dalej ,rozporzgdzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr
668/2014.
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