JEDNOLITY DOKUMENTY

.Kietbasa pradziada z Dukli”
Nr UE: [wytgcznie do uzytku UE]

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

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
.Kietbasa pradziada z Dukli”

2. Panstwo cztonkowskie lub panstwo trzecie
Polska

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
1.1 Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie miesa (podgotowanego, solonego,
wedzonego itd.)

1.2  Opis produktu, do ktorego odnosi sie nazwa podana w pkt 1

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

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

Cechy fizyko-chemiczne:

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

Zewnetrzna barwa ostonki kietbasy jest ciemnobrgzowa do wisniowej, lekko Isnigca.
Na barwe przekroju skfada sie kompozycja naturalnie wybarwionych na kolor
jasnorézowy kawatkbw miesa oraz nieco ciemniej 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 watrébki, ale

Y Jednolity dokument musi by¢ zwiezly i nie moze przekracza¢ 2500 stéw, z wyjatkiem nalezycie uzasadnionych
przypadkow.



zachowuje zwartos¢, nie rozsypuje sie w czasie krojenia na mate kawalki.
Dopuszczalne jest rozsypywanie sie plastra o grubosci ponizej 5 mm.

Cechy organoleptyczne:

Dominuje smak dobrze doprawionego miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalng
nutg pieprzu, aromatem czosnku i wyraznie zaznaczony smak pieczonej watrébki
wieprzowe;.

1.3 Pasza (wyfacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)
i surowce (wylfgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Do produkcji wykorzystuje sie mieso wieprzowe klasy | (udziat 75% +-5%) oraz swiezg
watrobe wieprzowg (udziat 25% +-5%). Wykorzystuje sie wytgcznie migeso i watrobe
pochodzgce ze Swini rasy putawskiej i jej krzyzowek.

Do produkcji wykorzystuje sie mieso pozyskiwane z péttusz wieprzowych klasy ,E”, w
ktérych zawartos¢ chudego miesa w stosunku do wagi tuszy wieprzowej miesci sie w
przedziale 55-60%. Okreslenie klasy tuszy wieprzowej odbywa sie zgodnie ze
wspolnotowg klasyfikacjg tusz wieprzowych. Dla miesa klasy ,E” przeznaczonego do
produkcji ,kietbasy pradziada z Dukli” okre$la sie dodatkowe szczegdlne warunki i
zalecenia:

— nie dopuszcza sie miesa surowego pochodzgcego od $wih z wyraznymi
objawami miopatii,

— (PSE, DPD, ewidentne nastepstwa proceséw fizjologicznych lub urazéw, itp.)
poswiadczone przez lekarza weterynarii w chwili uboju,

— wyklucza sie zastosowanie miesa pochodzgcego od loch i knuréw,

— wyklucza sie mieso pochodzgce od zwierzgt bedgcych nosicielami cech
niezgodnych, ze szczegdlnym odniesieniem do podatnosci na stres (PSS),
ktére 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
schtadzaniem - 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 swin poddanych
ubojowi przed mniej niz 48 godzinami i ponad 120 godzinami.

Wykorzystanie tej rasy wynika z tradycji wytwarzania ,kietbasy pradziada z Dukli”.
zwigzanej w doborem ras, ktore charakteryzujg sie miesem o okreslonych
wiasciwosciach. Wtasciwosci miesa rasy putawskiej i jej krzyzéwek z powodu
zawartosci ttuszczu powodujg, iz mozna odpowiednio potgczy¢ mieso klasy | i grubo
pokrojonej watrdbki, a gotowy produkt nie rozsypuije sie.

Do produkcji wykorzystuje sie réwniez sél peklujgcg (do 1,5 kg/100 kg ogdlnej masy
produkcyjnej) a takze przyprawy: suszony czosnek (do 50 dkg/100 kg ogdinej masy
produkcyjnej), pieprz (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).



1.4 Poszczegdlne etapy produkcji, ktore musza odbywac sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musi odbywac sie caty proces produkciji
.Kietbasy pradziada z Dukli”.

1.5 Szczegolowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu,
do ktorego odnosi sie zarejestrowana nazwa

1.6 Szczegdéltowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi
sie zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie 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. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika ,kietbasy pradziada z Dukli” i zwigzek z regionem tego produktu opiera sie
na szczegdlnych cechach jakosciowych oraz renomie produktu wynikajgcych z jakosci
produktu gotowego zwigzanego z wykorzystanym surowcem, gatunkami drewna
wykorzystywanymi  w procesie wedzenia oraz umiejetnosciami  lokalnych
producentéw.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 miesa o jakosci okreslonej w pkt 3.3 pochodzgcego wytgcznie
od swin rasy putawskiej i jej krzyzowek;
— wykorzystywanie w procesie wedzenia drewna czeresni lub wisni.

Stosowane byly 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 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 przodkow, 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.

Dukla rozwijata sie dzieki korzystnemu potozeniu przy trakcie handlowym z Polski na
Wegry. 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. Z rejestru poborowego z 1581 r. wiemy, ze wowczas w tym —
liczgcym ok. 500 mieszkancéw — miescie dziatato, az dwoch rzeznikow.



Juz pod koniec XIX wieku na obszarze Dukielszczyzny, mimo podgorskiego
charakteru ziem chetniej niz owce i kozy hodowano bydto i nierogacizne. Jest to
specyfika i wyjgtkowos¢ tego obszaru. Waznym jest, iz pomimo uksztattowania terenu
tradycyjnie sprzyjajgcemu hodowli owiec i kéz na tym terenie utrzymywano duze
pogtowie trzody chlewnej. Utrzymywanie trzody chlewnej byto jednym z elementéw
odrozniajgcych obszary dukielszczyzny od obszaréw sgsiednich.W ksigzce Kks.
Wiadystawa Sarny, proboszcza we wsi Szebnie, wydanej w Przemys$lu w 1898 r. pt.
,Opis powiatu kro$nieniskiego pod wzgledem geograficzno-historycznym™ na str. 15
czytamy: Ze zwierzgt domowych chowajg w powiecie kroSnienskim jak wogodle w
Galicyi, konie, woty, owce, nierogacizne. Wedtug spisu urzedowego z korca roku 1891
byto w powiecie krosnienskim: koni 6 078, bydfa rogatego 32 087, owiec 1 151, kbéz
88, trzody chlewnej 4 682.

Przemyst przetwérczy rolno-spozywczy na terenie obecnego wojewddztwa
podkarpackiego w czasach Il Rzeczpospolitej (1918-1939), niezle prosperowat.
Dotyczyto to szczegodlnie przemystu miesnego, gdzie obok rzeznictwa indywidualnego,
zaczety wyrasta¢ takze mate rodzinne ubojnie. W miastach i miasteczkach tego
obszaru burzliwy rozwoj przezywaty masarnie i rzeznie nalezgce do gminy (samorzadu
miejskiego) oraz pozostajgce w rekach prywatnych przedsiebiorcow i prowadzgce ubgj
na skale przemystowg. Owczesny przedwojenny ,podkarpacki’ przemyst miesny
sposrod wszystkich gatezi przetwoérstwa wyglgdat najbardziej imponujgco.
Funkcjonowato 785 zaktadow rzezniczo-masarskich, w tym 644 warsztaty rzeznicze,
126 masarni, 12 zakladéw produkujgcych kiszki zwierzece oraz 3 fabryki konserw
miesnych.

Zgodnie z dostepnymi opisami i wzmiankami na rynku w Dukli w tym okresie
miedzywojennym miescita sie Jadtodajnia — Wyszynk u Zajaca, ktora: poza piwem
i wodkg serwowata flaki i wedliny z podrobéw. Jedng z cech specyficznych ,Kietbasy
pradziada z Dukli” jest wtasnie wykorzystywanie podrobow tj. watroby — przy produkcji
tej kietbasy. W opisie Dukli zamieszczonym w Glosie Kros$nienskim? z 1928 r. wyczytac
mozna rozne 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 postarat sie o 1,5
morgowg parcele nad rzekg, o kamien i drzewo budowlane na budowe”. Na terenie
Dukli i w jej okolicach zawdd rzeznika i masarza byt bardzo ceniony.

Cechg specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli” jest potgczenie w gotowym produkcie
miesa z szynki z duzymi kawatkami watrobki tj. kostek o boku 2-4 cm.
Wykorzystywanie tak duzych kawatkow watrébki i unikniecie procesu rozpadania sie
produktu wymagato dtugiej nauki i duzych umiejetnosci masarskich. W innych
regionach kraju, nawet je$li wykorzystywano watrébke, to byta ona siekana na
znacznie mniejsze kawatki. W przypadku innych kietbas stosowano siekang watrobke

2Sarna ks. Wiadystaw, Opis powiatu kro$nienskiego pod wzgledem geograficzno-historycznym,
nakladem autora i prenumeratoréw, Drukarnia Jozefa Styfiego, Przemys| 1898.

3Gtos Krosnieniski.Organ Powiatowego Zwigzku Legionistéw i B.B.W.R., Wydawca Komitet Wydawniczy
,Gtos Krosnienski”, Krosno 1928.



i byta ona uzupetnieniem, wypetnieniem do uzytego miesa. W przypadku ,kietbasy
pradziada z Dukli” wykorzystywano duze kawatki watrobki co wptywato na zupetnie
inng strukture kietbasy i osiggano zupetnie inny efekt smakowy. Takie wykorzystanie
sktadnikdw byto jednak technologicznie znacznie trudniejsze w obrobce. Duze kawatki
miesa i watrébki znacznie trudniej potgczyc i trzeba duzych umiejetnosci aby unikngé
efektu kruszenia sie, rozpadania sie kietbasy. Taki sposdb produkciji nie jest spotykany
nigdzie indziej w kraju. Ta metoda jest 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 umiejetnosci umozliwiaty uzyskanie
niepowtarzalnego produktu jakim byta i jest ,kietbasa pradziada z Dukli”.

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 sporzgdzania potraw miesnych i postnych zawierajgca znaczny zbior
niezawodnych przepisow:. ,WeZz po rownej czesci watroby cielecej i wieprzowey,
i rozmiekczonego chleba biatego, oczysciwszy i posiekawszy watrobe zmieszaj razem,
0s0l i dodaj korzeni, wrzu¢ do tego w potowie ilosci, Swiezej w kosteczki pokrojonej
stoninki, i wymieszaj. Oczysciwszy Kiszki napchaj tg masg, zawigz, wtéz 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 skfadniki i sposdb wykonania.
Przepis ten zachowat sie w zaktadowym archiwum ,JK” do dzisiaj.

Cechy specyficzne ,kietbasy pradziada z Dukli” zwigzane sg rowniez z jako$cig miesa
wykorzystywanego do produkcji oraz z drewnem wykorzystywanym w procesie
wedzenia.

Cechg specyficzng ,kietbasy pradziada z Dukli” jest rowniez trwato$S¢ potgczenia miesa
i duzych kawatkdéw watrobki — tj. brak rozpadania sie. Do produkciji ,kietbasy pradziada
z Dukli” jest wykorzystywane wytgcznie migso swin rasy putawskiej i jej krzyzéwek.
Swinie tej rasy i jej krzyzéwek charakteryzujg sie relatywnie wcze$niejszym
dojrzewaniem co wyptywa na odkladanie sie ttuszczu i poziom tluszczu
srodmiesniowego. W konsekwencji wykorzystanie takiego surowca umozliwia w
procesie produkcyjnym potgczenie sie miesa z szynek i watrobki a gotowy produkt nie
rozpada sie. Wykorzystywanie wytgcznie tej rasy zwierzat zwigzane byto rowniez
lokalnymi umiejetnosciami masarzy i prowadzonym przez nich doborem ras.
Stosowanie miesa pochodzgcego z innych ras nie dawato zadowalajgcych rezultatéw.
Poniewaz migso innych ras ma zazwyczaj mniejszy poziom ttuszczu Srodmiesniowego
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 dukielszczyZznie. Poczatkowo do produkciji
wykorzystywano mieso i watrobe pochodzgcg od prymitywnych swin miejscowych. Na
poczatku XX wieku zaczeto stosowac réwniez jezeli byto dostepne mieso i watrobe
pochodzgcg od swih z populacji taciatek — byly to mieszance lokalnych swin z rasg
berkshire. Te mieszance dawaly lepsze efekty ekonomiczne i smakowe i byly
podstawg $wini gotebskiej. Swinia gotebska byta efektem prac hodowlanych



nakierowanych na wytworzenie swin typu ttuszczowego, o bardzo wysokiej wydajnosci
rzeznej. W 1951 r. zadecydowano o zmianie nazwy swini ,gotebska” na ,putawskg”.
Rasa putawska idealnie nadawata sie do produkcji ,kietbase pradziada z Dukli”.
Obecnie wykorzystuje sie rase putawskg i jej krzyzéwki.

Na przestrzeni lat byty oczywiscie proby wykorzystywania miesa od innych ras do
produkcji ,kietbasy pradziada z Dukli”, ale poniewaz efekty nie byty zadowalajgce to
mieso z innych ras wykorzystywano do produkcji innych wyrobow. Jezeli przy
wykorzystaniu swin innych ras prébowano zrobi¢ ,kietbase pradziada z Dukli” to
bardzo czesto wyrdb gotowy nie utrzymywat pozgdanej konsystencji i rozpadat sie.
Konieczne byto wykorzystywanie miesa i watroby od swin typu ttuszczowego.

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. 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. 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
drewno drzewa owocowego — czeresni lub wisni (w tym takze ich dzikie gatunki i
odmiany). Jest to dos¢ rzadki dodatek drewna nadajgcy wedlinie ostatecznie
specyficzny kolor, smak i zapach. Wykorzystywanie drewna czeresni/wisni zwigzane
byto pierwotnie z bardzo duzym poziomem jej wystepowania na tym terenie a takze z
wptywem wykorzystywania tego drewna na kolor, zapach i smak ostatecznego
produktu. Produkt jest delikatnie ,czeresniowy”/’wisniowy”.

W ksigzce ks. Wihadystawa Sarny, proboszcza we wsi Szebnie, wydanej w Przemyslu
w 1898 r. pt. ,Opis powiatu krosSnienskiego pod wzgledem geograficzno-
historycznym” na str. 14 czytamy: Z drzew owocowych znajdujg sie w powiecie
zwykte nasze drzewa owocowe t.j. jabfonie, grusze, $liwy, wisnie i trzesnie w roznych
odmianach. Do miejscowosci, ktore najwiecej sadow posiadajg nalezy Korczyna.
Obfitujg rowniez w sady wsi: Odrzykon, Targowiska, Wietrzno, Zeglce, Glowienka,
Suchoddt, Dukla, Myscowa, Tylawa.

Po Il wojnie sSwiatowej a takze w drugiej potowie XX w., w okresie Polskiej
Rzeczypospolitej Ludowej, panowat w Polsce system gospodarki centralnie
planowanej. Prywatni przedsiebiorcy nie mieli mozliwosci dziatania, produkowania
i sprzedazy. Dodatkowo w zwigzku z akcjami przesiedlenczymi ludnosci po |l wojnie
Swiatowej na terenie Polski w tym w zwigzku z najwieksza akcjg ,Wista” duza czes¢
ludnosci musiata opuscic tereny dwczesnej temkowszczyzny.

Tam gdzie przesiedlenia nie dotknety 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 byla ograniczana. Podtrzymywanie tradycji masarskich byto bardzo
ograniczone i produkcja kietbasy odbywata sie ale byla przeznaczona na wiasny
uzytek lub na uzytek najblizszej rodziny czy znajomych. Stopniowo liczba masarzy
malata i nie w kazdej rodzinie kolejne pokolenie kontynuowato tradycje.



Ostatecznie po zmianach ustrojowych i mozliwosci prywatnego obrotu handlowego
niezmienna receptura oraz niepowtarzalny smak przetrwaty i powrocity do produkciji
i sprzedazy. Potwierdzeniem uznania waloréw smakowych i renomy legendarnej
.Kietbasy pradziada z Dukli” przez konsumentow sg m.in. uzyskane wyrdznienia
i nagrody w konkursach i targach zywnosci:

— pazdziernik 2008 r. w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionow:najlepszyregionalnyi tradycyjny produkt wojewddztwa
podkarpackiego,

— przyznanie ,PERLY” POLAGRA 2008,

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

— wrzesien 2006 r. nominacja do tytutu ,Perta” podczas wojewddzkiego finatu
konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow 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 Regionow
w towisku,

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

Odestanie do publikacji specyfikacji(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014):
https://lwww.qov.pl/web/rolnictwo/wnioski-przekazane-komisji-europejskiej
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