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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkow

spozywczych
(2018/C 53/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOgCIA
,KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA”
Nr UE: TSG-PL-02145 - 14.6.2016
1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

,Kielbasa krakowska sucha staropolska”

2. Typ produktu

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

3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt

— [X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub Srodka spozywczego, lub jego sktad odpowiada takiej praktyce,

— [ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

,Kielbasa krakowska sucha staropolska” to produkt tradycyjny, ktory jest wynikiem sposobu produkcji odpowiada-
jacego tradycyjnej praktyce. Jej sposéb produkcji wywodzi si¢ z tradycji krakowskich kielbas grubo krojonych,
o ktorych pisze juz w wydanej w 1926 roku publikacji pt.: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wska-
z6wki o wyrobie wedlin” polski autor Andrzej R6zycki. Z uwagi na swojg jako$¢ i charakter, sposéb wytwarzania
tej kielbasy rozprzestrzenit si¢ na inne rejony. Metoda produkcji opiera si¢ na wywodzacych sie z tradycyjnych
proceséw: peklowania, osadzania, wedzenia i suszenia. W procesie produkcji szczegdlng role zajmuje proces osa-
dzania (2-3 godziny), dzigki ktéremu w produkcie zachodza zlozone procesy fizykochemiczne, a produkt zyskuje
specyficzny smak i aromat.

3.2. Czy nazwa

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu,

— X okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu

Nazwa ,kietbasa krakowska sucha staropolska” jest stosowana w odniesieniu do specyficznego produktu, ktéry
powstaje zgodnie ze sposobem produkcji wywodzacym sie z tradycji kielbas krakowskich grubo rozdrobnionych.
Nazwa ,kietbasa krakowska” stala si¢ nazwg rodzajowa. Natomiast okreslenie rejestrowanego produktu ,staropol-
ska” odnosi si¢ do metody produkgji, a nie obszaru geograficznego. Zgodnie ze stownikiem etymologicznym stowo
,staropolski” oznacza — zwigzany z dawng Polska.

4.  Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub  organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym  charakterze (art. 7 wust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” jest kielbasa suszong, grubo rozdrobniong. Wystepuje w formie typowych
batonéw o dlugosci okoto 300 mm lub jego czesci, w jelicie naturalnym lub ostonce bialkowej o Srednicy od 50
do 70 mm, o réwnomiernie pomarszczonej skorce i zewnetrznej barwie ciemnobrazowej, typowej dla produktow
wedzonych. Powierzchnia kielbasy jest I$nigca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. Konce batonéw sg obustron-
nie zawigzane lub spigte.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Przekrdj poprzeczny kielbasy z wyraznie widocznymi wigkszymi kawalkami migsa, mniejszymi tluszczu (ja$niej
wybarwionymi) i otoczonymi farszem. Na przekroju kielbasy sg widoczne wyraznie duze kawalki chudego migsa
wieprzowego o barwie rézowej do ciemnorézowej, a pomiedzy nimi migso pozostalych klas o kolorze nieco
jasniejszym. Wszystkie sktadniki migsne sa dobrze zwigzane, co umozliwia fatwe plasterkowanie produktu.
Pod $wiatlo cienkie plasterki lekko przeswituja tworzac charakterystyczny mozaikowy uklad tzw. witrazyka.

,Wrazenie w dotyku” batonu charakteryzuje gladka, sucha i réwnomiernie pomarszczona powierzchnia.

,Kielbas¢ krakowska sucha staropolskg” cechuje smak peklowanego, wedzonego i pieczonego migsa z wyraznymi
nutami pieprzu i delikatnym posmakiem czosnku oraz gatki muszkatotowej.

Zapach typowy dla mocno uwedzonej kietbasy z bardzo delikatnym zapachem czosnku. ,Kielbasa krakowska
sucha staropolska” jest to kietbasa trwala, wedzona, pieczona i suszona, produkowana w oparciu o tradycyjne
receptury i tylko z migsa najwyzszej jakosci. Wytwarzana jest w przewazajacej ilosci z mies chudych wieprzowych.
Duze kawalki migsa wieprzowego uzupelnione sg farszem z dodatkiem mieszanki wylacznie naturalnych przypraw.
Wszystkie przyprawy, jakos¢ dobranych migs, ale takze proces osadzania i wedzenia, a na koficu suszenia, tworza
wspanialy produkt, o unikalnym smaku.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,

w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Sktadniki

Surowce migsne (w kg na 100 kg catkowitej masy migsa):

Migso wieprzowe kl. I - 70 kg

Migso wieprzowe kl. IIA — 10 kg

Migso wieprzowe kl. III — 10 kg

Dopuszcza si¢ uzycie ttuszczu — tluszez drobny twardy — do 10 kg

Dopuszcza si¢ zastgpienie 10 kg migsa wieprzowego kl. I migsem woltowym klasy II w ilosci do 10 kg.

Klasyfikacja migsa wieprzowego

Klasa I (kL. I) — migso chude, nieSciggniste,
Klasa ITA — (k. ITA) — migso Srednio tluste, nieSciegniste,
Klasa III (kl. 1) - migso chude lub $rednio chude, $ciggniste.

Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. I bez thuszczu,

Kl. ITA warstwa do 8 mm,

KI. III niewielka ilo§¢, 9-11 mm;
b) miedzymig$niowy:

KI. I warstwa do 2 mm,

Kl. IIA warstwa do 10 mm,

Kl III niewielka ilo$¢, do 15 mm;
¢) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.
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Analityczna zawarto$¢ tluszczu

Kl.1do 15%

Kl. 11A do 30 %

KI. 1T do 25 %

Barwa tluszczu we wszystkich klasach: biala z odcieniem rézowym lub kremowym
Sciggnistos§é

KL I niedopuszczalna,

KL IIA niewielka ilo§¢ $ciggien, do 10 %

KL III bez ograniczen,

Przekrwienie migsa we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Wezly chlonne we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Klasyfikacja migsa wolowego

Klasa II — migso Sciggniste z minimalna okrywa tluszczu zewngtrznego — do 2 mm i gruba do 2 mm warstwa
tluszczu migdzymig$niowego

Ttuszcz

a) zewnetrzny — warstwa do 2 mm,

b) migdzymig$niowy — warstwa do 2 mm,

c) $roédtkankowy — dopuszczalny do 2 mm.

Analityczna zawarto$¢ thuszczu: 16 %

Barwa tluszczu: bladokremowa do intensywnie zoltej

Sciggnisto$é: bez grubszych sciegien

Przekrwienie i wezly chlonne: niedopuszczalne

Barwa migsa chtodzonego: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

Podstawowym surowcem jest chude, dobrej jakosci migso wieprzowe i/lub wolowe.
Migso wieprzowe powinno charakteryzowa¢ si¢ nastepujacymi parametrami jakosciowymi:
— odpowiednia wodochlonno$¢, wynoszaca: 2-5 %,

— wlasciwa warto$¢ pH (5,5-5,9 — mierzone po 24 godzinnym wychlodzeniu),

— nie dopuszcza si¢ migsa surowego pochodzacego od $wifi z wyraznymi objawami miopatii (PSE, DFD, ewi-
dentne nastgpstwa proceséw fizjologicznych lub urazéw itp.),

— wyklucza si¢ zastosowanie migsa pochodzacego od loch i knuréw,
— wyklucza si¢ migso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych, ze szczegdlnym odniesie-
niem do podatnosci na stres (PSS), ktére s3 mozliwe do wykrycia w obiektywny sposéb réwniez ,post mortem”

u zwierzat i w produktach,

— migso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza schladzaniem, w tym nie moze
by¢ zamrazane.

— przez schladzanie rozumie si¢ przechowywanie surowego migsa, podczas skladowania i transportu w tempera-
turze otoczenia od -10 °C do +7 °C,

— migso wykorzystane do produkgji nie moze pochodzi¢ ze §win poddanych ubojowi przed mniej niz 48 godzi-
nami lub ponad 144 godzinami.
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Dodatki w kg na 100 kg masy produkcyjnej
Pieprz czarny naturalny — 0,05-0,10

Pieprz bialy naturalny — 0,15-0,20

Gatka muszkatotowa — 0,05-0,10

Czosnek $wiezy — 0,30-0,40

Cukier — 0,15-0,20

Mieszanka peklujaca o sktadzie: min. 98,5 % soli i 0,5-1,5 % azotanow(Ill) — ok. 1,5 kg.
Przygotowanie surowca i proces produkcyjny:

— wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcoéw migsnych w celu ujednorodnienia wielko$ci kawatkéw migsa (do
5 cm $rednicy),

— peklowanie suche migs przez 24-72 godziny, natomiast solenie thuszczu przez 24-72 godziny,

— obrébka mechaniczna: rozdrabnianie migsa kl. IIA z uzyciem siatki o $rednicy oczek 8-10 mm, rozdrabnianie
migsa kI IIl na siatce o $rednicy oczek 3-4 mm i/lub kutrowanie z dodatkiem 2 kg loduflub wody w ilosci
do 5%,

— rozdrabnianie drobnego, podmrozonego tluszczu wieprzowego przez siatki o Srednicy oczek max. 8 mm (lub
krojenie reczne na kostki o wielkosci boku 5-8 mm)

— dokladne wymieszanie wszystkich surowcéw migsnych z dodatkiem przypraw,
— napelnianie w ostonki (naturalne jelita naturalne lub ostonki bialkowe),
— osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C (2-3 godziny),

— osuszanie powierzchni, a nastepnie wedzenie przy uzyciu drewna olchowego, bukowego, owocowego lub ich
mieszanek, parzenie i pieczenie, do uzyskania wewnatrz batonéw temperatury min. 72 °C. Zabrania si¢ stoso-
wania preparatow dymu wedzarniczego,

— suszenie do uzyskania wydajnosci nie wyzszej niz 70 %, dtugo$¢ suszenia uzalezniona jest od ilosci produktu
oraz warunkéw panujgcych w danym pomieszczeniu,

— dopuszcza si¢ stosowanie oleju rzepakowego lub stonecznikowego, aby zapobiec powstawaniu bialego nalotu
podczas przechowywania. Stosowanie tego etapu produkgji jest dobrowolne. Producent moze zdecydowac sie
na zastosowanie ww. oleju na powierzchni batonu celem zapobiezenia wytracania si¢ biatka w postaci bialego
nalotu. Nalot ten jest naturalnym procesem wytracania si¢ bialka na powierzchni batonu podczas przechowy-
wania. Nalot jest efektem duzej zawarto$ci (kondensacji) biatka w produkcie. Zastosowanie oleju ma na celu
poprawe estetycznych cech produktu. Nie wplywa ono na jako$¢ wyrobu ani jego cechy specyficzne.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

W Polsce tradycje przetworstwa migsnego datuje sie od wezesnego Sredniowiecza. Wilgotny i chlodny klimat Polski
uksztaltowal stosowanie szeregu metod konserwowania, tj. solenia, peklowania, marynowania, wedzenia, parzenia,
suszenia, uzywanych w specyficznych kombinacjach przy wytwarzaniu poszczegélnych rodzajéw przetworéw. Na
dworach szlacheckich i w gospodarstwach wloscianskich ubdj zwierzat byl wydarzeniem rodzinnym i okresem
przygotowywania zapasow zywnosci zaréwno na okresy zimowe, intensywnych prac polowych jak i wydarzen
politycznych i rodzinnych np. wojny, podréze, spotkania rodzinne, wyprawy. Z czasem powstale nadwyzki miesa
wymusily konieczno$¢ przetwarzania wszystkich uzyskanych w trakcie uboju surowcéw migsnych poczatkowo
w warunkach domowych, nastgpnie w warsztatach rzemieslniczych, a wspélczes$nie gléwnie w zakladach przemy-
stowych. W rezultacie historycznego procesu przetwarzania wyselekcjonowanych surowcéw migsnych i doboru
,bukietu” przypraw uksztaltowala si¢ receptura i specyfika waloréw sensorycznych ,kielbasy krakowskiej suchej
staropolskiej”.
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,Kietbasa krakowska sucha staropolska” zawdzigcza swoj charakter tradycyjnemu sposobowi produkeji, wedtug tra-
dycyjnej receptury, w szczegdlnosci uzyciu migsa wysokiej jakoSci, procesowi peklowania i dlugotrwalemu proce-
sowi osadzania. Na specyfike produktu wplywa réwniez sposéb przeprowadzenia wedzenia.

O tradycyjunym charakterze ,kielbasy krakowskiej suchej staropolskiej” $wiadczy charakterystyczny sklad surow-
cowy oraz zachowane proporcje. Do produkciji kietbasy wykorzystuje sie wysokiej jakosci migso wieprzowe (migso
klasy I stanowi az ok. 70% skladu surowcowego). Grube rozdrobnienie uwidacznia szlachetno$¢ stosowania
surowca. Zabieg ten przeklada si¢ na smak i wyglad wyrobu. Stosowany w recepturze czosnek stuzy nie tylko
podniesieniu waloréw smakowych, ale réwniez ma wplyw na przedluzenie trwalosci wyrobu.

Sklad surowcowy oraz receptury wytwarzania tego rodzaju kietbas zostaly réwniez ujete (kielbasa krakowska
suszona oraz wedzona) m.in. w publikacjach z 1985 i 1987 r. pt. ,Domowe wyroby migsne” (Tadeusz Klossowski)
oraz ,Domowe przetwory z migsa” (Wladystaw Poszepczynski). Efektem procesu suchego peklowania jest utrwala-
nie barwy, wytworzenie charakterystycznego smaku i zapachu migsa oraz przedtuzenie trwalosci produktu.

Dlugotrwale osadzanie gwarantuje wyréwnywanie barwy i smaku w calym batonie kietbasy przed wedzeniem, co
przeklada sie na specyficzny finalny smak i wyglad wyrobu.

Wedzenie ,kielbasy krakowskiej suchej staropolskiej” ma szczegélne znaczenie dla smaku wyrobu. Batony kielbasy
wiszgce na drazkach wedzi si¢ za pomocg unoszacego si¢ ciepla i dymu. Dym wedzarniczy i cieplo s3 efektem
spalania drewna (ogieri i dym).

W zwiazku z postgpem technologicznym dopuszczalne jest réwniez wedzenie przy pomocy generatoréw dymu
wedzarniczego. W procesie tym do produkcji gorgcego dymu wedzarniczego wykorzystywane sa takie same
rodzaje drewna, ale dopuszczalne sa réwniez inne jego formy, np. zrebki.

Wybér odpowiednich rodzajéw drewna, niezaleznie od doboru metody wedzenia, gwarantuje uzyskanie przez
,kielbas¢ krakowska suchg staropolska” charakterystycznego, pozbawionego goryczy, smaku i aromatu wedzonego
i pieczonego migsa oraz ciemnobrazowej barwy.

Wszystkie te procesy zostaly opisane w wydanej w 1926 roku publikacji pt.: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie —
praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin” polskiego autora Andrzeja Rézyckiego.

Zrédlem potwierdzajacym spos6b i recepture wytwarzania ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej” sa réwniez
zapisy w Polskich Normach wydanych w 1959 r. oraz w przepisach wewnetrznych z 1964 roku wydanych przez
Centrale Przemystu Migsnego, ktére opracowywane byly na podstawie przepiséw i receptur stosowanych jeszcze
przed II wojna $wiatowg.
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