WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY-POCHODZENIA /| OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO ¥
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imig i nazwisko?:
Wielkopolska Izba Rzemie$lnicza w Poznaniu
Grupa Producentow Wielkopolskiej Kietbasy Bialej Parzonej

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
61-874 Poznan, al. Niepodlegtosci 2

3. Adres do korespondencji:

1. Aleksandra Swulinska - Katulska 2. Dariusz Wnuk

60-538 Poznan, Koscielna 28/4 66-210 Zbaszynek, Czarna Droga 9
Telefon: 501 698 700 Telefon: 504 057 997

E-mail: swulinska.katulska@gmail.com E-mail: darek-wnuk@tlen.pl

4. Imie i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Aleksandra Swulinska - Katulska

5. Grupa:

Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace sktadu grupy.

1. Firma JM Jacek Marcinkowski
ul. Przelot 18, 60-408 Poznan

2. ,,Rzeznictwo Zyguta Zbaszynek” Spotka z ograniczong odpowiedzialno$cia Sp. k.
ul. Czarna Droga 9, 66-210 Zbaszynek

3. ABC Kuchni PL sp. zoo sp. k.
ul. Obornicka 55A, 62-002 Suchy Las

4. Zaktad Przetworstwa Migsnego Dworecki sp. jawna
Golejewo 34, 63-921 Chojno

5. Zaktad Przetworstwa Miesnego Krzysztof Zielinski
Wioska 28, 64-308 Jabtonna

6. Zaktady Migsne "Bystry" sp. zoo sp. k.
ul. Strzelecka 2, 62-020 Swarzedz

7. Zaktad Migsny Konarczak sp. jawna
ul. Gostynska 5, 63-860 Pogorzela

8. ZPM "Waldi" sp. jawna
ul. Powstancow Chocieszynskich 97, 62-065 Grodzisk WIkp

9. Zaktady Migsne Szajek sp zoo
ul. Poznanska 50B, 62-066 Granowo

10.Rzeznictwo Wedliniarstwo Stefan Stocinski
ul. Koscielna 37, 64-300 Bukowiec

Y Niepotrzebne skreslic.

2 Do zlozenia wniosku o rejestracj¢ uprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna lub prawna moze ztozy¢
wniosek o rejestracje po okresleniu przez Komisje Europejska warunkow, po spetieniu ktorych moze by¢
traktowana jako grupa.


mailto:swulinska.katulska@gmail.com
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I1. Specyfikacja
1. Nazwa:
Kielbasa biala parzona wielkopolska

2. Whniosek dotyczy rejestracji:
Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje nazwy podanej w pkt 1 jako nazwy
pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia
2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:
Nalezy podac¢ kategorie, do ktdrej nalezy produkt rolny lub $rodek spoZywczys).

Klasa 1.2 Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego,
wedzonego itp.)

4. Opis:

Nalezy przedstawi¢ opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, a w przypadku gdy jest to potrzebne do
wykazania zwigzku, o ktorym mowa w pkt. 8, nalezy rowniez przedstawié¢ informacje dotyczace skladu
surowcowego, wiasciwosci fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych lub organoleptycznych.

Kielbasa biata parzona wielkopolska, to kielbasa z migsa wieprzowego, niepeklowanego,
srednio tlusta, parzona, porcjowana, w naturalnym jelicie wieprzowym.

Cechy fizyko-chemiczne:

Kietbasa o szarej barwie na powierzchni i przekroju, z dopuszczalnymi nieznacznymi
punktowymi rézowymi przebarwieniami kawalkow migsa. Widoczny majeranek moze
dominowa¢ w tworzeniu barwy, tak na powierzchni jak i na przekroju.

Batony okrgcane w odcinki o dtugosci 10 - 12 cm, powierzchnia ostonki czysta, matowa,
lekko wilgotna w dotyku.

Ksztalt typowej porcjowanej kietbasy uformowany wg naturalnego skretu ostonek. Na
przekroju poprzecznym przyjmuje form¢ okragla.

Srednica kietbaski nie wieksza niz 33 mm, a dtugo$¢ 10 - 12 cm

Po sparzeniu, bezposrednio przed spozyciem niezbyt silnie zwigzana na przekroju.
Dopuszczalny niewielki wyciek sokow migsnych po przekroju kietbasy.

Cechy organoleptyczne:

Dominuje smak zaparzonego migsa wieprzowego z wyraznie wyczuwalng nuta majeranku,
lekkim aromatem czosnku 1 pieprzu. Zaznaczona obecno$¢ soli.

Zapach swoisty dla niepeklowanej, zaparzonej kietbasy wieprzowe;.

Cechy wyroézniajace kielbase biala parzona wielkopolska w stosunku do produkowanych
innych kietbas biatych to:

e produkowana jest wytgcznie z mi¢sa wieprzowego,

e produkowana jest z migsa Swiezego wykrawanego miedzy 48 — 72 godzing po uboju

2 Wypetnia organ przesylajacy wniosek do Komisji Europejskie;j.



® mi¢so uzyte do produkeji jest niepeklowane,

e zawiera znacznie wigcej (70%) miesa klasy I,

® jedynymi przyprawami sg s6l warzona, pieprz czarny $wiezo zmielony, czosnek
Swiezy tarty, majeranek tarty, gdzie cecha szczegdlng jest dominujaca zawartos¢ majeranku.
Zgodnie z recepturg kietbasy biatej z 1964 r., wydang przez Centralg Przemystu Migsnego, na
zadanie odbiorcéw dodatek majeranku w danym rejonie mogt by¢ zaniechany. Na obszarze
Wielkopolski kietbasa biata byla produkowana zawsze z dodatkiem majeranku, co jest
wyroznikiem tego produktu i podkresla jego zwiazek z regionem.

5. Obszar geograficzny:
Obszar historycznej Wielkopolski obejmujacy:

1) wojewodztwo wielkopolskie w granicach administracyjnych,
2) powiaty w wojewodztwie lubuskim:

- gorzowski

- kro$nienski

- migdzyrzecki

- stubicki

- strzelecko-drezdenecki
- Swiebodzinski

- wschowski

- zielonogodrski

3) powiaty w wojewoOdztwie kujawsko-pomorskim:

- mogilenski
- zninski

6. Dowod pochodzenia:
Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace przyjetego sposobu postgpowania potwierdzajacego, ze produkt rolny
lub $rodek spozywcezy pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego.

Proces produkcji kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej podlega wielofazowej kontroli
obejmujacej wszystkie fazy produkcji. Kontrole prowadzi Komisja Kontroli Produkcji
kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej dzialajaca przy Wielkopolskim Cechu Rzeznikow,
Wedliniarzy i Kucharzy w Poznaniu w ktorej sktad wchodza producenci tej kietbasy.

1. Chronionym oznaczeniem geograficznym kielbasa biala parzona wielkopolska moga
by¢ znakowane tylko te produkty, ktére catkowicie spelniaja kazdy z nastgpujacych
warunkow:

a) zostaty wytworzone na obszarze geograficznym okreslonym w pkt. 5 zgodnie z
metoda produkcji opisang w punkcie 7 i1 posiadaja cechy okreslone w punkcie 4;

b) ich producenci zobowigzg si¢ pisemnie przestrzega¢ specyfikacji, w tym
obowiazkow wynikajacych z dowodu pochodzenia;

¢) ich producenci przekaza informacje zawarte w formularzu, o ktérym mowa w pkt. 2
Komisja Kontroli Produkcji kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej.

2. Producenci, ktorzy chcag wytwarza¢ produkt pod chroniong nazwg sa zobowigzani do
ztozenia Komisji Kontroli Produkcji kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej dziatajacej
przy Cechu pisemnej deklaracji (zrzeszeni w Cechu oraz niezrzeszeni). Formularz deklaracji
zostanie opracowany przez Komisje i bedzie dostepny w siedzibie Cechu oraz na stronie
internetowe] Wielkopolskiego Cechu Rzeznikéw, Wedliniarzy 1 Kucharzy. Producenci sg



zobowigzani do bezzwltocznego przekazywania informacji o ewentualnych zmianach danych
zawartych w ww. deklaracji.

3. Producenci zobowigzuja si¢ do prowadzenia w miejscu produkcji rejestru wytworzone;j
kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej. Na zadanie organu kontrolujacego producent ma
obowiazek wykaza¢ partie surowcow, z ktorych wyprodukowana zostata dana partia kietbasy.
Producenci maja obowigzek wytwarza¢ produkt pod nazwa kielbasa biala parzona
wielkopolska zgodnie ze specyfikacja.

4. Komisja Kontroli Produkcji kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej dziatajaca przy
Wielkopolskim Cechu Rzeznikow, Wedliniarzy i Kucharzy w Poznaniu ma prawo prowadzi¢
niezalezne kontrole wszystkich producentow kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej. Jesli
stwierdzone zostang jakiekolwiek nieprawidtowosci produkcji ze specyfikacja to grupa
powiadamia organ kontrolny specyfikacji.

5. W celu zapewnienia zgodnosci kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej ze specyfikacja
kazdy producent bedzie poddawat si¢ kontroli upowaznionego organu kontrolnego.

6. Komisja Kontroli Produkcji kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej dziatajaca przy
Wielkopolskim Cechu Rzeznikow, Wedliniarzy i Kucharzy w Poznaniu, w kazdym czasie,
bedzie dysponowalo aktualng lista producentow wytwarzajacych kielbase biala parzong
wielkopolskg.

7. Metoda produkcji:

Nalezy przedstawi¢ opis metody produkeji produktu rolnego lub Srodka spozywczego oraz podaé informacje
dotyczace pakowania, jezeli istnicja powody, dla ktorych pakowanie powinno mie¢ miejsce na obszarze
geograficznym okre§lonym w pkt. 5 oraz wskaza¢ te powody.

Do produkcji kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej wykorzystuje si¢ mi¢so wieprzowe
pozyskiwane z pottusz wieprzowych, w ktoérych zawarto$¢ chudego migsa w stosunku do
wagl tuszy wieprzowej wynosi powyzej 55 %. Okreslenie klasy tuszy wieprzowej odbywa si¢
zgodnie ze wspolnotowg klasyfikacja tusz wieprzowych. Dla migsa przeznaczonego do
produkcji kietbasy bialej parzonej wielkopolskiej okresla si¢ dodatkowe szczegdlne warunki 1
zalecenia:

- migso wykorzystywane do produkcji powinno pochodzi¢ ze swin poddanych ubojowi nie
wczesniej niz 3 doby przed produkcja, tak by spelniony byt warunek, Ze migso na kietbase
wykrawane bedzie miedzy 48 - 72 godzinami po uboju.

- nie dopuszcza si¢ migsa surowego pochodzacego od $win z wyraznymi objawami miopatii
(PSE, DPD, ewidentne nastgpstwa procesow fizjologicznych lub urazow, itp. ) poswiadczone
przez lekarza weterynarii w chwili uboju,

- wyklucza si¢ zastosowanie migsa pochodzacego od loch i knurow,

- migso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza schtadzaniem.
Przez schladzanie rozumie si¢ przechowywanie surowego migsa, podczas sktadowania i
transportu w temperaturze otoczenia -1°C do +7° C

- migso nie moze by¢ zamrazane.

- majeranek tarty powinien by¢ najwyzszej jakosci.

Kielbasa biata parzona wielkopolska wytwarzana jest z migsa wieprzowego S$rednio
rozdrobnionego oraz masy wiazacej przygotowanej na bazie chudego $ciggnistego migsa
wieprzowego, uzyskiwanego z wykrawanych szynek i lopatek. Niedopuszczalne jest
stosowanie zamiennikéw migsa i substancji wiazacych wode (bialkowych, smakowych i
in.).



Do produkeji kietbasy bialej parzonej wielkopolskiej wykorzystuje si¢ nastepujace elementy
tuszy wieprzowej:
I. Migso wieprzowe klasy I - udziat 70% w og6lnej masie produkcyjnej,

Jest to migso chude pochodzace od szynek, posiadajace barwe od jasnorézowej do
czerwonej, pozbawione thuszczu, Sciggien 1 tkanki tgcznej, uzyskiwane z nastepujgcych
mig$ni szynki: migsnia poétbtoniastego (gérna zrazowa), migsnia dwuglowego (dolna
zrazowa), miegsnia potsciegnistego (ligawa), migsnie posladkowe (ogondwka), migsnia
czteroglowego (myszki). Dopuszcza si¢ lekkie przerosty thuszczu migdzymigéniowego.

I1. Migso wieprzowe klasy II - udziat 20% w ogélnej masie produkcyjne;,

Jest to migso pozyskiwane podczas rozbioru i wykrawania szynek i topatek otrzymywane w
wyniku skrawania cze$ci przettuszczonych 1 tluszczu przy pozyskiwaniu miegsa klasy I.
Migso klasy II powinno zawiera¢ nie wigcej niz 50% thuszczu. Dopuszcza si¢ niewielka ilo$¢
tkanki tacznej, jednak nie wigcej niz 5% catkowitej ilosci migsa II klasy.

III. Mieso wieprzowe klasy III - udziat 10% w ogolnej masie produkcyjnej. Migso
pozyskiwane z wykrawanego golenia przedniego i tylniego (mig¢$nie prostowniki i zginacze
palcoéw), $ciggniste z duzg zawartoscig tkanki tacznej (do 25% catkowitej ilosci migsa klasy
I1T), bez thuszczu zewngetrznego.

Migso klasy I rozdrabniane jest do kawatkow nie wiekszych niz 13 mm, mi¢so klasy I do
kawatkow nie wigkszych niz 5 - 10 mm, a klasy III jest kutrowane. Dopuszcza si¢ kawatki
migsa klasy III nie wigksze niz 3 mm

Sktad surowcowy:

* Migso wieprzowe 100 kg

(zgodnie z proporcjami okreslonymi wyzej)

» woda dodawana w trakcie rozdrabniania i mieszania 10 - 15 kg
przyprawy:

* 0l warzona 1,8-2,2kg

* pieprz czarny $wiezo mielony 0,15kg

* czosnek Swiezy tarty 0,1kg

* majeranek tarty minimum 0,3kg

Po wymieszaniu, farszem napehnia si¢ Scisle jelita naturalne kietbasnice & 31-33 mm (kaliber
wodny). Batony odkrgcane sa w odcinki dlugosci 10 - 12 cm, konce jelit zamykane szpilka.
Nastepuje osadzanie trwajace 1 - 2 godziny i parzenie do uzyskania 72°C.

Etapy procesu produkcji okreslone s3 nastgpujaco:

Etap 1 - Przygotowanie surowca do produkcji

Poltusze wieprzowe lub odpowiednie, wybrane elementy tuszy (okreSlone w pkt. 4) zostaja
schtodzone do temperatury max 7° C 0 pH 5,8 - 6,2. Mieso na kietbase biatg parzong wielkopolskg
wykrawane jest migedzy 48 - 72 godzinami po uboju.

Etap 2 - Rozdrabnianie migsa

Mieso kl. I - jest rozdrabniane na wilku z wykorzystaniem siatki oczka ©¥13 mm

Migso kl. 1T - jest rozdrabniane na wilku z wykorzystaniem siatki oczka & max 5-10 mm

Mieso kl. III - jest kutrowane wraz z pieprzem, czosnkiem 1 majerankiem na jednolita mase.
Dopuszcza si¢ kawatki migsa nie wigksze niz & 3 mm




Etap 3 - Mieszanie i przygotowanie farszu

Nastepuje polaczenie wszystkich sktadnikow poprzez rownomierne ich wymieszanie. Dodaje si¢
sol 1 wode technologiczng w ilosci od 10 - 15 % ogolnej masy migsa. Mieszanie trwa do momentu
réwnomiernego rozmieszczenia kawatkdw migsa, uzyskania odpowiedniej kleistosci i dobrego
zwigzania farszu. Czasu mieszania nie okresla sie.

Etap 4 - Napelnianie i wigzanie oslonek

Wymieszang masg napelnia si¢ $cisle ostonki (jelita naturalne) kietbasnice 0 & 31-33 mm
formujac recznie batony odkrecane w odcinki 10 - 12 cm. Konce jelit zamykane sg szpilka.
Kietbasy sg odwieszane. Odwieszanie winno by¢ prowadzone tak, aby kazda parka kietbas miata
stycznos$¢ z kijem wedzarniczym.

Etap 5 - Osadzanie

Osadzanie przeprowadzane jest w miejscu przewiewnym i cieptym. Optymalny czas osadzania
wynosi ok. 2 godziny. Osadzaniem nazywamy lezakowanie (odpoczywanie) kietbasy w batonach,
zawieszonych na kijach bezposrednio po napehieniu ostonek farszem do momentu przeniesienia
jej do parzenia.

Etap 6 - Parzenie

Parzenie kietbasy przeprowadza si¢ parg wodng lub w kapieli wodnej o temperaturze 78-85°C do
momentu uzyskania temperatury 71°C w $rodku pojedynczego batonu. Czas parzenia uzalezniony
jest od sposobu jego przeprowadzania oraz parametrow temperaturowych (ram czasowych nie
okresla sie).

Etap 7 - Studzenie

Studzenie prowadzi si¢ dwuetapowo. Najpierw w §rodowisku wodnym poprzez zanurzenie badz
natrysk, aby jak najszybciej obnizy¢ temperature batonéw ponizej (30°C), a nastepnie powietrzem
do temperatury w centrum batonu max. 8°C.

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Nalezy przedstawi¢ elementy uzasadniajace zwigzek miedzy jakoscig i cechami charakterystycznymi produktu
rolnego lub srodka spozywczego a srodowiskiem geograficznym na obszarze okreslonym w pkt 5, w przypadku
ubiegania si¢ o rejestracje nazwy podanej w pkt. 1 jako nazwy pochodzenia.

"Badacze naszej kulinarnej przesztosci zgodnie podkreslaja, ze kielbasy w kuchni
polskiej wyrabiano juz w czasach stowianskich. Najstarszy rodowdd majg wyroby nietrwate,
nazywane niegdy$ - kietbasami do szybkiego spozycia. Do nich zalicza si¢ tradycyjna
kietbasa biata." (zal. 16). Kazda szanujgca si¢ gospodyni miata swoj niezawodny sposob na
taka "kielbas¢ do szybkiego spozycia". Pod koniec XIX w. uznanym autorytetem w
dziedzinie praktycznych przepisoOw konfitur, r6znych marynat, wedlin, wodek, likierow, win
owocowych, miodow oraz ciast byla wydana w 1885 roku ksigzka Lucyny
Cwierczakiewiczowej. Nalezy podkresli¢, ze juz w tej pozycji podano przepis autorki na
kielbas¢ $§wigteczna do szybkiego spozycia. O renomie autorki $wiadczy fakt, ze réwniez
obecnie podajac przepis kielbasy biatej parzonej autorzy odwotuja sie¢ do tej pozycji
literaturowej (patrz zal. 16). Z czasem, takze pod wpltywem gustow konsumentoéw, receptury
si¢ zlewaly, na danym obszarze zwyci¢zala ta najlepsza, najsmaczniejsza.

Kietbasa biata parzona wielkopolska (zal. 22), o dobrze wyspecyfikowanych,
charakterystycznych cechach, jest produktem regionu historycznie zwanego Wielkopolska,
znanym od ponad 100 lat. Stala si¢ ona nieodzownym elementem stotu Swiat Wielkanocnych
swiadczac o zasobnos$ci gospodarstwa domowego. Waldemar Baranowski w publikacji
"Kuchnia i stét w polskim dworze" tak wspomina "$§wigcone" z poczatkéw XIX w. w palacu
w Rogalinie: "W palacu w Rogalinie ozdobg §wigconego byto: cale jagnie z obowigzkowymi
choragiewkami, bardzo bogato przyozdobione prosi¢, olbrzymia pieczen cieleca i kietbasy. W
Mate; Wsi $wiecone ustawiano w wielkiej jadalni. Na wielkim péimisku na $srodku stotu




wznosita si¢ "$winska glowa uwedzona w catosci, a wigc brgzowego koloru, z jajkiem-
pisankg w polotwartym pysku". Obok niej lezaty cate szynki, a dalej ulozona koli$cie biala
kielbasa" (zal. 1). Okre$lano jg réwniez jako biatg §wiezg, bialg parzong i wielu innymi
terminami. Byla bowiem wytwarzana przez rzeznikdw miejscowych na zamowienie lub w
bogatszych gospodarstwach domowych przy okazji $§winiobicia. Nie tylko w dworach,
palacach taka kielbas¢ biala parzong podawano w czasie $wiat i rodzinnych uroczystosci.
Takze mieszczanie w Poznaniu raczyli si¢ biatg kietbasa. W Kronice Miasta Poznania "Do
stolu podano" tak wspomina si¢ §wigta Wielkanocne konca XIX w: "Do uroczystego
wielkanocnego $niadania siadano o godzinie 12. Stot peten byt smakowitych dan. Nie mogto
zabraknaé gotowanej szynki z ko$cig, rozmaitych pieczonych migs, na pétmiskach uktadano
pasztety i peta kietbasy. Przysmakiem byta biala kielbasa zapiekana z cebulg i jalowcem."
(zal. 5). Byla ceniona z uwagi na smakowito$¢ i bardzo szybko zago$cita w domach nie
tylko bogatych mieszczan. Zapiski z okresu XIX w i1 poczatkow XX w $wiadcza o tym
niezbicie. Stosowano ja na wykwintnej kolacji, a takze przy eleganckim $niadaniu. Byta
podstawg takze w potrawach. W przepisach Makarego "730 Obiadéw wielkich, $rednich i
matych, migsnych i postnych z opisem $niadan i wieczerzy tudziez spizarni, sklepu i kuchni
dla chorych" przepis 183 proponuje "kielbasy smazone na rozmaity sposob. Wzig$¢ 1 funt
(500 gr.) miesa chudego wieprzowego, a po wykrojeniu zyt i blon usieka¢ z '/, funtem (250
gr.) stoniny. Posoli¢, opieprzy¢, doda¢ majeranku. Tak zmieszanga masa nadzia¢ dobrze
wyplukane i oczyszczone flaki wieprzowe na pot palca grubosci zawigza¢ wedle upodobania,
osypa¢ maka umacza¢ w jaju z tartg butka i smazy¢ na masle, az si¢ zrumienig". (zal. 2).
Podkresli¢ nalezy majeranek jako konieczng przyprawe kietbasy w Wielkopolsce. Jeszcze w
poczatkach XX wieku w niektorych gospodarstwach domowych robiono ja bez specjalnych
urzadzen charakterystycznych dla rzeznictwa. Swiadczy o tym przepis 849-ty w "Kucharzu
Wielkopolskim" Maryi Slezanki z 1904 roku: " Kietbasy do predkiego uzycia. Na kietbasy
bierze si¢ migso z przednich topatek, z karku, od schabu, skrawki z szynek i inne
niepotrzebne kawalki, na trzy czesci chudego migsa bioragc jedng czes$é tlustej wieprzowiny
albo stoniny. Migso pokraja¢ w drobna kostke 1 lekko posiekaé. Na 10 funtéw migsa wzigé
¢wier¢ funta soli, tut pieprzu, tut angielskiego ziela utluczonego drobno, lut majeranku
przetartego 1 2 szklanki tegiego rosotu, wygotowanego z kosci 1 obrzynkow i1 2 cebul.
Zamiast rosotu mozna uzy¢ takaz ilos¢ wody letniej, a dluzej si¢ konserwuja. Wymieszac
dobrze migso z przyprawami napychac kietbasnice za pomocg blaszanej szprycy lub uszka od
Klucza, nie upychajac mocno, zeby nie popgkalty w gotowaniu. Gdzie okaze si¢ pod skora
powietrze, wypusci¢ je przekluciem szpilki. Zrobione kietbasy kltas¢ w zimng wode, a po
kwadransie wyjmowac i rozwiesza¢ na drazkach w suchem i chlodnem miejscu. Dobrze jest
poprzednio obsuszy¢ je przy piecu". (zat. 4). Jak widaé z przytoczonego przepisu ta bardzo
lubiana 1 popularna kielbasa w Wielkopolsce wyrdzniala si¢ tym, ze robiono ja z
wychtodzonego $wiezego migsa wylacznie wieprzowego, bez procesu jego peklowania, ze
znaczng ilo$cig majeranku. Jak wspomina M.L. Trzeciakowski W XIX wiecznym Poznaniu
"Wsrod drobnomieszczanstwa 1 proletariatu ... do ulubionych wedlin nalezaly biala kietbasa,
bulczanka, kaszanka." (zal. 3). Po II wojnie $§wiatowe] coraz wigksza jej popularnosé
spowodowata, ze wprowadzono ja, z pewnymi modyfikacjami do produkcji w przemysle
miesnym, podkreslajagc zarazem jej podstawowe cechy, tzn. migso niepeklowane, szara barwa
po zaparzeniu. Jej recepture podano w opublikowanej w 1955 roku ksigzce "Produkcja
wedlin" wydanej przez Wydawnictwo Przemystu Lekkiego 1 Spozywczego. Receptura nr 8
Kietbasa biata surowa okreslata: "Kietbasa biala surowa produkowana jest z migsa nie
peklowanego. Do produkcji kietbasy biatej nie uzywa si¢ saletry, gdyz miedzy innymi jej
cechg charakterystyczng jest zachowanie szarej barwy nie peklowanego migsa po
ugotowaniu." (zat. 6). W dokumentacji technologicznej na wedliny 1 wyroby wedliniarskie
wprowadzonej dla catego kraju przez Centrale Przemystu Migsnego (zat. 15) w roku 1964



wprowadzono odstepstwa w recepturze dla kietbasy bialej surowej (tzn. przed jej
zaparzaniem). [ tak, poniewaz majeranek nie byl stosowany w innych rejonach poza
Wielkopolska zapisano: "Na pisemne zadanie odbiorcow dodatek majeranku w danym rejonie
moze by¢ zaniechany". Zezwolono rowniez na zwigkszenie ilo$ci czosnku do 0,10 kg na 100
kg farszu: "...moze by¢ stosowany dodatek czosnku w ilosci 0,10 kg" (str. 168 zat. 15). W obu
sformutowaniach akceptuje si¢ odrgbnosé receptury dla kietbasy biatej dla Wielkopolski.

Wielkopolska zawsze styneta z hodowli $win 1 produkceji na duza skale wieprzowiny,
stad przy wielu okazjach, takich jak wesela, chrzciny, prymicje, jubileusze, dozynki itp.
przygotowywano wyroby z migsa wieprzowego wsrod ktorych wyjatkowym specjalem byta
kietbasa biata parzona wielkopolska. Na popularnos¢ kietbasy wptywat rowniez niedtugi czas
przygotowania 1 $§wiezos¢ produktu. Kietbasa biala parzona wielkopolska jako specyfik
regionalny zostata szybko zauwazona i zadomowila si¢ na roéznych targach, jarmarkach,
festynach. W Kronice Miasta Poznana "Do stotu podano" odnotowano: "W okresie jesienno-
zimowym organizowano ... specjalne uczty pod nazwa "Wielki festyn wieprzobojny" i
"Wielki wieczor kiszkowy". Od godziny 10 wydawano wtedy migso z kotla, od godziny 18 -
réznego rodzaju kiszki z kotta, kiszki z kaszy z kapusta oraz domowej roboty". (zat. 5).
Swiadcza o tym takze pozniejsze obszerne informacje prasowe o jarmarkach i biatej kietbasie
(zal. 14). Na podstawie ustnych przekazoéw i zebranych zapisow w latach 50-tych XX wieku
udokumentowano przepisy dla duzych zaktadéw migsnych na biatg surowa, a poézniej na biatg
parzong. W latach 90-tych XX w zaczeto $cisle podkresla¢ odrebnos¢ i wyjatkowosé kietbasy
bialej parzonej wielkopolskiej. Organizowano konkursy w okresie przed $wietami
Wielkanocy w ramach ktérych jasno okreslano specyfike tej kietbasy. Organizatorem
konkurséw byla Izba Rzemiesdlnicza, Cech Rzeznikdéw oraz pracownicy naukowi dwczesnej
Akademii Rolniczej w Poznaniu i instytutu branzowego. Konkursy organizowano corocznie,
sporzadzajac kazdorazowo protokot. Protokdt z przyznawania certyfikatow okreslal sktad
kapituty konkursu oraz producentow ktéorym przyznano roczne certyfikaty. Przyktadowy
protokot z 2006 roku podano w zalaczeniu (zal. 7). W certyfikacji brali udziat producenci
kietbasy bialej parzonej wielkopolskiej zawsze w znacznej liczbie (zat. 8). Kapitula
konkursow przyznawata producentom (roczne) certyfikaty na kietbas¢ bialg parzong
wielkopolska, jesli byla ona zgodna z oczekiwaniami konsumentow, a takze zostata zrobiona
zgodnie z tradycyjnymi oczekiwaniami znawcoéw sztuki wedliniarskiej (przykladowe
certyfikaty zat. 91 10).

Nalezy zauwazy¢, ze "kielbasy do szybkiego spozycia" byly znane na ziemiach
niemieckich, polskich, czeskich, stowackich na pewno juz w XIX wieku. Stosowano rdzne
receptury, ktore do dzisiaj mozna znalezé w narodowych ksiazkach kucharskich. W
szczegolnosci do wyrobu tych kietbas oprocz wieprzowiny stosowano dodatek migsa
wotowego, cielecego (na ziemiach niemieckich, czeskich 1 stowackich), a takze migso baranie
(jagnigcing). Stosowano rowniez rozne przyprawy jak papryke, cebulg, miejscowe przyprawy
ziotowe. Takze na ziemiach polskich receptury byty zrdznicowane, zaleznie od dostgpnosci
migsa wotowego, cielecego czy jagnigcego. Z uwagi na zapewnienie trwato$ci stosowano
czesto miegso peklowane. W Wielkopolsce utrwalita si¢ regula wytwarzania kietbasy
wylacznie z migsa wieprzowego. Dodatkowo, wyjatkowos¢ kietbasy polega na tym, Ze jest
ona produkowana z migsa §wiezego, schtodzonego, a nie peklowanego. Jako przypraw uzywa
si¢ tylko: soli, pieprzu, majeranku (dominat) i czosnku. Intensywna szara barwa jest tez
wyrdznikiem tej wedliny (bezposrednio po zaparzeniu lekko biata - stad nazwa kietbasa biata
parzona wielkopolska). Waski zakres przypraw pozwala wydoby¢ smakowito$¢, ktora
podkresla 1 uwypukla majeranek takze powszechnie uprawiany w Wielkopolsce. Mimo, ze
termin "biata kietbasa" znany jest i stosowany w calej Polsce, to jednak w Wielkopolsce
okresla zupenie inny, bardzo charakterystyczny rodzaj kietbasy.



O renomie tej kietbasy w przesztosci $wiadczy fakt, ze byla ona obecna na
tradycyjnych jarmarkach $§wigtojanskich organizowanych w Poznaniu od 40 lat. Wznowit je
po II wojnie $wiatowej prezydent miasta Poznania Andrzej Wituski. O znaczeniu tej wedliny
Swiadczy fakt, ze w okresie kartkowym (stanu wojennego) wydawano rzeznikom na
produkcje kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej dodatkowe przydziaty wtasciwego migsa
(zal. 11).

Popularnos¢ kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej urosta na tyle, ze rzeznicy zaczeli
produkowaé kietbasg takze w okresie poza $wiatecznym. Znalazla si¢ ona w codziennej
ofercie sklepow wedliniarskich wielkopolski. Stad producenci bialej kietbasy zainteresowani
byli uzyskaniem calorocznego certyfikatu w konkursie organizowanym w okresie
przed$§wigtecznym omawianym wyzej (patrz zal. 9 i 10). Catoroczna dostepnos¢ kietbasy w
sprzedazy zaowocowata roznymi formami wykorzystywania jej w potrawach. O bogactwie
sposobow jej wykorzystania moga $wiadczy¢ wyniki obserwacji studentow 1 gospodarstw
domowych prowadzonych przez okres ostatnich 40 lat w Studium Gospodarstwa Domowego
Akademii Rolniczej (a nastepnie Uniwersytetu Przyrodniczego) w Poznaniu. Z uwagi na
niewielkg trwalo$¢ kietbasy (migso niepeklowane, nie wedzone) studenci przywoza kietbase
biata parzong wielkopolska z doméw rodzinnych w stoikach, zalang na goraco, smalcem.
Wykorzystuja ja potem do chleba ze smalcem, na zimno, czgsto z dodatkiem chrzanu.
Kolejng formg jest obsmazenie kietbasy na smalcu z cebulg. Wtedy spozywana jest z
ziemniakami i kwaszong kapusta. W celu urozmaicenia smaku czasami do obsmazanej
kietbasy oprécz cebuli dodaja kwasne jabtko drobno posiekane. Czgsto przywozony jest przez
studentow sam farsz kietbasy bialej wielkopolskiej umieszczony w stoiku i1 pasteryzowany.
Taka forma nazywana jest w jezyku potocznym - "stoikowa'". Farsz stanowi podstawe do
sosow z makaronem Ilub kluskami i warzywami (np. pomidorami i papryka). W
gospodarstwach domowych taki sam farsz kietbasy wykorzystuje si¢ do przygotowywania
wykwintnych roladek wieprzowych (nadzienie rozbitych plastrow schabu).

Nowe pokolenie przejmujac tradycje bialej kielbasy parzonej wielkopolskiej,
doceniajac jej smakowitos¢, poszukuje jednocze$nie nowych sposobow jej wykorzystywania
w potrawach. Stad ukazujace si¢ w rdéznych czasopismach i kacikach kulinarnych przepisy i
rady dotyczace tej kietbasy. Swiadczy to takze o renomie wyrobu. Przykladowe rady i
przepisy dla kietbasy biatej wielkopolskiej podaja publikacje (zat. 16,17,18,19,20,21).

Biata kietbasa parzona wielkopolska na dobre zagoscita tez na wszelkich spotkaniach
towarzyskich w plenerze. Jest w tym przypadku podstawa do sporzadzania prostych (co ma w
tym przypadku znaczenie), ale 1 bardzo smacznych dafh. Podaje si¢ zatem bialg kietbase
pokrojong i przesmazong z pomidorami i kabaczkami (produkty czesto z wlasnego ogrodu) z
kasza na sypko. Innym sposobem jest podanie biatej kielbasy z rusztu (zal. 19) (np. w folii
aluminiowej) razem z kiszonymi ogorkami 1 chrzanem, keczupem czy musztarda. Pewng
odmiang jest podgrzanie kietbasy w wodzie lub lepiej na parze. Mozna ja wtedy podawac
takze w sosie chrzanowym (zal. 21). Bezsprzecznie jednak ws$rod dan wielkopolskich
"kroluje" zurek na zakwasie z plywajaca w nim bialg kietbasa. Czgstym daniem
"Jednogarnkowym" jest biala kietbasa pokrojona w plasterki z cebulka, papryka i czerwong
fasolkg (zal. 18). Inng odmiang potrawy jest biata kietbasa z warzywami (zal. 20).

Ciekawg obserwacja jest fakt, ze w wielu wielkopolskich gospodarstwach domowych
Kietbasa biata parzona wielkopolska jest traktowana w przekazach rodzinnych jako
dietetyczna (z uwagi na brak soli peklujacej 1 znaczng zawarto$¢ migsa wysokiej klasy).
Zalecana jest w wielu specyficznych dietach, a takze w Zywieniu dzieci i 0soOb starszych.

To, ze do dzisiaj jest ona duzym 1 lubianym specjatem $wiadczy sprzedaz jej w sklepach,
nawet niewielkich, w matych ilo$ciach codziennie, na biezace uzycie. Kazdy znaczacy festyn,
czy inna uroczysto$¢ szczyci sie mozliwoscig, kupienia tej kietbasy, takze w potrawach. W



roku 2015 dzielnica Poznania - Lazarz reklamowata swoje §wigto gwarowg nazwg kietbasy
bialej parzonej wielkopolskiej: "Kicha biata od chabaja".

W Pogorzeli pow. Gostyn na $wigcie sera w sierpniu 2015 roku atrakcja byta kietbasa
biala parzona wielkopolska smazona z serem (zdjgcia zal. 12 1 13). W latach poprzednich
smazono ja z cebulg i pieczarkami. Powszechnie w Wielkopolsce podaje si¢ ja w zurku - cO
smakosze bardzo cenig.

Kielbasa biala parzona wielkopolska (zat. 22) wpisana jest na liste produktow
tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi jako wizytowka regionu. Pomimo, iz
dzisiaj odchodzi si¢ od produkcji kietbasy w warunkach domowych , to konsumenci, a grupa
ich stale rosnie, szukaja producentéw ktorzy legitymuja si¢ konkursowym certyfikatem.

9. Kontrola:
Nalezy poda¢ nazwe i adres organu lub jednostki organizacyjnej4), przeprowadzajacych kontrole zgodno$ci ze
specyfikacja, oraz zakres kontroli.

Wojewddzki Inspektor Jakosci Handlowe;j
Artykutéw Rolno-Spozywczych Poznan
pl. Wolnosci 17

61-739 Poznan

wijhars.poznan.ibip.pl

10. Opakowanie i Etykietowanie:

Nalezy przedstawic, jezeli zostaly wprowadzone, szczegdlne zasady dotyczace etykietowania danego produktu
rolnego lub $rodka spozywczego.

Przewiduje si¢ sprzedaz kielbasy biatej parzonej wielkopolskiej w formie:
1.tradycyjnej
2. w opakowaniu foliowym.

Producenci kietbasy bialej parzonej wielkopolskiej stosuja nastepujace rodzaje etykiet:

1. Etykieta podstawowa, w formie banderoli (opaski na batonie kietbasy).

W przypadku sprzedazy w sposob tradycyjny dopuszcza si¢ sprzedaz w formie nieopakowanej
ale z zachowaniem banderolowania co 3 parki wyrobu, przetozenie do opakowania
marketingowego (torba papierowa, torba PA/PE) na ktérym znajdowa¢ si¢ powinny min. 3
elementy (oznaczenie geograficzne, nazwa producenta oraz nazwa wyrobu ,Kietbasa biata
parzona wielkopolska™). Sprzedaz w sposdb tradycyjny moze odbywac si¢ tylko przez
producenta, jego sklepy lub stoiska firmowe.

2. Etykieta na opakowanie foliowe (MAP) w formie nalepki (winiety).

Wprowadza si¢ takze pakowanie foliowe kielbasy bialej parzonej wielkopolskiej w atmosferze
gazO6w ochronnych w mieszaninie beztlenowej. Nie ma wtedy koniecznosci stosowania
pojedynczej etykiety, ktora zawierataby wszystkie informacje. W takim przypadku kietbasa
winna by¢ zapakowana w foli¢ po 6 sztuk (3 parki) w taki sposéb aby jedna sztuka w
opakowaniu banderolowana byta specjalnie do tego przygotowana etykieta charakteryzujaca
wyrob. Wyréb winien by¢ zapakowany w atmosferze gazow ochronnych, a jego ilo$¢ winna
zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem. Rodzaje uzytych maszyn opakowaniowych sa
dowolne i charakterystyczne dla danego producenta. Na powierzchni opakowania w
pierwszym polu widzenia powinna by¢ umieszczona (naklejona) etykieta na ktorej znajdowac

* Kontrola moze by¢ przeprowadzana przez wigcej niz jedng jednostke organizacyjna.
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si¢ powinny min. 3 elementy (oznaczenie geograficzne, nazwa producenta oraz nazwa wyrobu
,Kietbasa biata parzona wielkopolska”). Dopuszcza si¢ etykiety ozdobne i tematyczne. Etykiety
ozdobne i tematyczne wymagaja zaakceptowania przez Komisj¢ Kontroli Produkcji kielbasy
bialej parzonej wielkopolskiej dzialajacej przy Wielkopolskim Cechu Rzeznikow.

11. Szczegotowe wymagania wprowadzone przez obowiazujace przepisy:
Nalezy napisaé, czy istnieja szczegétowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii Europejskiej lub
przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub $rodka Spozywczego.

12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawié, jezeli istniejg, informacje dodatkowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub $rodka
SpOZywczego.

13. Wykaz dokumentow dolaczonych do wniosku:
Nalezy przedstawi¢ wykaz materialdw i1 publikacji, do ktérych s3 odwolania we wniosku oraz wykaz
dotaczonych zatacznikow.

Zalacznik nr 1 - Waldemar Baraniewski, Kuchnia i stot w polskim dworze s. 104

Zatacznik nr 2 - MAKAREGO 730 Obiadéw Wielkich, Srednich i Matych Miesnych i
Postnych. Poznan, Naktadem Ksiegarni Katolickiej 1903 s. 92-93

Zatgcznik nr 3 - M.L. Trzeciakowski, W X1X wiecznym Poznaniu, 1987, s. 200-201, s. 210-211

Zatacznik nr 4 - Marya Slezanska, Kucharz Wielkopolski Poznan, Druk i naktad Jarostawa
Leitgebra 1904, s5.356-357

Zatgcznik nr 5 - Do stotu podano, 80 LAT KRONIKI MIASTA POZNANIA, Kronika Miasta
Poznania, KMP 2003 4, s. 146-147 s.158-159.

Zatacznik nr 6 - Inz. Konstanty Goclawski, mgr inz. Janina Szefer, Czestaw Trenkner,
Produkcja Wedlin, Warszawa 1955, Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i
Spozywczego, s. 167-168

Zalacznik nr 7 - Protokot konkursu z nadania certyfikatu jakosci 2006 roku na tradycyjne
wyroby migsne, 23 marca 2006 r.

Zatacznik nr 8 - Zestawienie certyfikatow wydanych dla kietbasy biatej parzonej
wielkopolskiej wydanych w latach 2006 - 2015 w konkursie w okresie
wielkanocnym w Poznaniu

Zatacznik nr 9 - Przykladowy certyfikat dla kietbasy biatej parzonej wielkopolskiej wydany
27 marca 2007 r. Zaktadom przetworstwa migsa SZAJEK

Zatacznik nr 10-Certyfikat jakosci z 2010 roku dla kielbasy biatej parzonej wielkopolskiej
wydany w ramach konkursu Polska Tradycja - Wielkanoc migsne $wigta

Zatacznik nr 11-O$wiadczenie Prezydenta Miasta Poznania, 14.10.2015

Zatacznik nr 12-Dozynki 1 §wigto sera w Pogorzeli - biala kietbasa serwowana z serem 23
sierpnia 2015 r

Zatacznik nr 13-Dozynki i $wigto sera w Pogorzeli - biata kietbasa serwowana z serem 23
sierpnia 2015 r

Zatacznik nr 14-Wielkopolska biata kietbasa z rodowodem, Gtos Wielkopolski 12/13 lutego
2005.

Zatacznik nr 15-Centrala Przemystu Migsnego, Przepisy wewnetrzne nr 21, Zbior
dokumentacji technologicznej na wedliny 1 wyroby wedliniarskie.
Wydawnictwo przemystu lekkiego 1 spozywczego, Warszawa 1964.

Zatagcznik nr 16-Romana Chojnacka, Przeboj wielkanocnego stotu - biata kietbasa, Trzoda
chlewna nr 3/2008

Zatacznik nr 17-Romana Chojnacka, W sam raz na chtodne dni, Trzoda chlewna nr 11/2009
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Zatgcznik nr 18 - Potrawy z bialej kietbasy parzonej wielkopolskiej - gulasz

Zalagcznik nr 19 - Potrawy z biatej kietbasy parzonej wielkopolskiej - kielbasa z rusztu

Zalacznik nr 20 - Potrawy z biatej kietbasy parzonej wielkopolskiej - kielbasa z warzywami

Zalagcznik nr 21 - Potrawy z bialej kielbasy parzonej wielkopolskiej - kietbasa w sosie
chrzanowym

Zatacznik nr 22 - Kielbasa biata parzona wielkopolska - w catosci i na przekroju

Zatacznik nr 23 - Oswiadczenie wnioskodawcy
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