WNIOSEK O REJESTRACJE GTS

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006 w sprawie produktow rolnych i srodkow
spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi specjalnosciami

,,Kietbasa jalowcowa”

Nr WE:

3.2.

NAZWA | ADRES GRUPY SKEADAJACEJ WNIOSEK
— Nazwa grupy lub organizacji: Zwiazek ,,Polskie Migso”

—  Adres: ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa

—  Telefon: +48 22 830 26 57
Fax:  +4822 83016 48
- E-mail: info@polskie-mieso.pl

PANSTWO CZEONKOWSKIE LUB KRAJ TRZECI
Polska

SPECYFIKACJA PRODUKTU

Nazwa przeznaczona do rejestracji (art. 2 rozporzadzenia Komisji xx/2007)
Kietbasa jatowcowa

Wskazaé, czy nazwa:

[ ] Jest specyficzna sama w sobie

<] Wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa kietbasa jatowcowa wyraza specyficzny charakter produktu, ktory zwigzany jest
przede wszystkim z jego niepowtarzalnym smakiem 1 zapachem. Te cechy sa wynikiem
zastosowania w procesie produkcji owocow krzewu jatowca (Juniperus) - rozdrabnianych tuz
przed dodaniem do surowca miesnego - oraz korzystania z galazek jatowca podczas procesu
wedzenia.

3.3.

3.4.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzadzenia
509/2006?

[] Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
X Rejestracja bez zastrzezenia nazwy
Typ produktu

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

3.5.

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktorego dotyczy nazwa w pkt
3.1.



Kielbasa jalowcowa ma wyglad rownomiernie pomarszczonego batona w ksztalcie wianka.
Posiada charakterystyczny okotkowy ksztatt, bez zewnegtrznych glebokich pofaldowan
wzdtuznych. Stosowane sg dwie wielkosci wiankow kietbasy:

- maty w ostonkach naturalnych o §rednicy powyzej 32 mm i masie ok. 0,5 kg,
- duzy w oslonkach biatkowych o $rednicy 36 mm i masie ok. 0,8 kg.

Barwa kietbasy jalowcowej jest ciemnobrgzowa, wyrownana na calej powierzchni,
charakterystyczna dla produktu mocno we¢dzonego.

Konsystencja 1 ,wrazenie w dotyku” charakteryzuje sucha powierzchnia wianka
robwnomiernie pomarszczona a zarazem gladka, ostonka $cisle przylega do farszu.

Swoista smakowitos¢ 1 krucho$¢ wynika z doboru uzytego surowca, przypraw (w
szczegolnosci jatowca) a takze z zastosowanego w procesie produkcji naturalnego wedzenia.

Sktfad chemiczny:

- zawartos¢ biatka, %, nie mniej niz - 15,0

- zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz - 60,0

- zawartos¢ tluszezu, %, nie wigcej niz - 35,0

- zawartos¢ soli, %, nie wiecej niz - 3,5

- zawarto$¢ azotanow(IIl) 1 azotandéw(V) w przeliczeniu na NaNO,, %, nie wigcej niz —
0,0125

Tak dobrane wartosci skladu chemicznego zapewniaja tradycyjng jakos¢ produktu.
Wydajnos¢ gotowego produktu wynosi 75% (+/- 3%) w stosunku do uzytego surowca
migsnego.

3.6. Opis metody produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktorego
dotyczy nazwa w pkt 3.1.

Sktadniki:
Migso (100 kg surowca)

- migso wieprzowe kl. I o zawartosci thuszczu do 15 % — 20 kg

- migso wieprzowe kl. IIA o zawartosci thuszczu do 20 % — 50 kg

- migso wieprzowe kl. III — migso $ciggniste o zawartosci thuszczu do 25 % — 20 kg

- thuszcz drobny twardy — 10 kg

Dopuszcza si¢ zastgpienie do 50% migsa wieprzowego kl. ITA albo migsa wieprzowego kl. III
migsem wotowym.

Dodatki (na 100 kg migsa)

- pieprz naturalny — 0,17 kg
- jalowiec - 0,12 kg
- cukier — 0,20 kg
Inne:

- mieszanka peklujgca [na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i azotynu sodu (NaNOy)]
- ok. 2 kg



Zywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu kielbasy jatowcowe;:

Zywienie nawigzuje do tuczu thuszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie $win o
masie ciata - do 120 kg, charakteryzujacych si¢ wyzszg zawartos$cig thuszczu
srédmiesniowego powyzej 3%.

- Tucz opiera si¢ na rasach nalezacych do pdzno dojrzewajacych, co przy odpowiednim
tuczu pozwala wuzyska¢ pozadang zawarto$¢ thuszczu $rodmiesniowego. Rasy
wykorzystywane do tuczu pozbawione sa genu RN a czestotliwo$¢ wystepowania genu
RYR 1" wynosi do 20 % populaciji.

- Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach — | faza do ok. 60 kg, Il faza do ok. 90 kg i Il
faza do 120 kg.

- Tucz zwierzat do masy ciata 90 kg odbywa si¢ dwoma rodzajami mieszanek. W
mieszankach (dawkach) stosuje sig:

= jako komponenty energetyczne: S$ruty zbozowe — pszenna, jeczmienna, Zytnia,
owsiana, pszenzytnia lub kukurydziana; $ruta kukurydziana oraz $ruta z nagich
odmian owsa stosuje si¢ w ilo$ci do 30 % mieszanki,

= jako komponenty biatkowe: — S$ruty z tubinu, bobiku, grochu $ruta poekstrakcyjna
sojowa, sruta poekstrakcyjna rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze pastewne, lub
susze z zielonek.

- W mieszankach (dawkach) dla zwierzat od 90 do 120 kg stosuje sig:

= jako komponenty energetyczne: $ruty pszenna, jgczmienna, zytnia, pszenzytnia. W
mieszankach (dawkach) nie moze by¢ stosowana $ruta z kukurydzy oraz nagich
odmian owsa.

= jako komponenty biatkowe: $ruty ze strgczkowych (tubinu, bobiku, grochu), $ruta
poekstrakcyjna sojowa, makuch rzepakowy lub $ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz
susz z zielonek.

- Przez caly okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mozna stosowac: olejow roslinnych,
pasz pochodzenia zwierzgcego — mleka w proszku, suszonej serwatki, maczki rybne;j.

- llos¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do
13 MJ EM/kg mieszanki. Zawarto$¢ biatka w mieszankach w I fazie tuczu wynosi okoto
16-18% mieszanki, w Il fazie tuczu 15-16% i w 11l fazie tuczu okoto 14 % mieszanki.

- Dawki dla tucznikow moga opiera¢ si¢ na samych mieszankach tresciwych lub
mieszankach tre§ciwych i paszach objetosciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy produkcji kielbasy jalowcowej:

Etap 1 — Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcow migsnych. Ujednorodnienie wielko$ci
kawatkow migsa (OK. 5 cm $rednicy).

Etap 2 — Peklowanie tradycyjne (metodg suchg) przez ok. 48 godz. przy zastosowaniu
mieszanki peklujace;j



Etap 3 - Obrobka mechaniczna: rozdrabnianie migsa kl. | do wielkosci ok. 20 mm,
rozdrabnianie migsa KI. IlA do wielkos$ci ok. 8 mm, rozdrabnianie mig¢sa kl. III do wielko$ci
ok. 3 mm a nastgpnie kutrowanie z dodatkiem 5 kg lodu.

Etap 4 - Mieszanie wszystkich surowcow migsnych z dodatkiem przypraw: pieprzu
naturalnego, cukru, jatowca rozdrabnianego bezposrednio przed dodaniem do mieszatki.

Etap 5 — Napelnianie w naturalne jelita wieprzowe o $rednicy powyzej 32 mm lub ostonki
bialkowe o $rednicy 36 mm, odkrecanie batonéw i formowanie w wianki. Dwa rodzaje
ostonek dajg mozliwo$¢ wytwarzania kietbas:

- 0 mniejszych wiankach w jelitach wieprzowych cienkich o masie 0,5 kg
- o wigkszych wiankach w ostonkach biatkowych o masie 0,8 kg

Etap 6 - Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne osuszenie
powierzchni, “ulozenie si¢” sktadnikéw wewnatrz batonow.

Etap 7 - Osuszanie powierzchni a nastgpnie wedzenie w dymie cieptym (przez ok. 120 min.)
do uzyskania pozadanej barwy, w dalszej kolejnosci pieczenie do uzyskania wewnatrz
batonéw temperatury minimum 70 °C.

Etap 8 - Wychtadzanie przez 24 godz.

Etap 9 — Wedzenie zimnym dymem przy uzyciu zrgbkow bukowych i gatazek jatowca (przez
ok. 120 min.) a nastepnie suszenie w temperaturze 14 — 18 °C przez 3 — 5 dni az do uzyskania
wydajnosci 75% (+/- 3%).

3.7. Specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Szczegblny charakter kietbasy jalowcowej wynika z kilku charakterystycznych dla tego
produktu cech:

- kruchosci 1 specyfiki migsa,

- wyjatkowego smaku i zapachu,

- jednolitego ksztaltu..

Krucho$¢, soczystosc¢ 1 specyfika migsa:

Istotnym sktadnikiem kietbasy jalowcowej wplywajacym na jej specyfike jest migso
wieprzowe pochodzgce od $win ras pézno dojrzewajgcych tuczonych do ok. 120 kg masy
ciala,, 0 cechach genetycznych opisanych w pkt 3.6. Ponadto migso wykorzystywane do
produkcji musi by¢ pozbawione wad technologicznych wymienionych w pkt 3.6. Dzigki
przestrzeganiu tych wymogow uzyskuje si¢ zawartos$¢ thuszczu srodmigsniowego powyzej 3%
zapewniajacego odpowiednie walory smakowe 1 technologiczne migsa niezbedne przy
produkcji kietbasy jatowcowej. Uzycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej metody
produkcji, ze szczegdlnym uwzglednieniem etapow: kutrowania, peklowania i wedzenia
zapewnia kielbasie jatowcowej wyjatkowa krucho$¢ 1 soczystosc.

Wyjatkowy smak 1 zapach:

Specyficzny charakter kietbasy jalowcowe] zwigzany jest przede wszystkim z jej
niepowtarzalnym smakiem i zapachem, ktore sa wynikiem zastosowania w procesie produkcji
owocow krzewu jalowca (Juniperus). Rozdrobnienie jalowca bezposrednio przed



rozpoczeciem procesu produkcji wzmacnia charakterystyczny smak kietbasy 1 wptywa na jej
specyficzny charakter, natomiast we¢dzenie w dymie jatlowcowym dopetnia jej smak i
poteguje wyjatkowy zapach.

Jednolity ksztalt:

Cechg wyro6zniajaca kietbase jatowcowa wsrod innych kietbas jest jej ksztatt. Kietbasa ta jest
sprzedawana wylacznie w dwodch, bardzo do siebie zblizonych formach, przez co jest dobrze
rozpoznawana przez konsumentow. Kietbasa jalowcowa ma wyglad réwnomiernie
pomarszczonego batona w ksztatcie wianka. Posiada charakterystyczny okotkowy ksztatt, bez
zewngtrznych glebokich pofaldowan wzdluznych.

3.8. Tradycyjny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego
Tradycyjne surowce:
1. Jatowiec (Juniperus):

,Drzewo jalowcowe na ogniu palone przyjemng won aromatyczng wydaje” — to jedna z
przydatnych wlasciwosci tego dos$¢ pospolicie wystepujacego od wiekéw na terenach
Rzeczpospolitej krzewu opisana w Wielkiej Encyklopedii Powszechnej llustrowanej z 1903 r.
W publikacji tej znajduje si¢ takze informacja, ze ,,gatazki, wiory, jagody sg poszukiwanem
kurzyskiem (rodzaj kadzidta do wedzenia i kadzenia) przy wedzeniu migsa; kurzysko
jalowcowe nadaje wedlinie wykwintny smak i zapach”. Dokumenty z drugiej potowy XIX
pokazuja, iz juz wtedy jatowiec stosowany byt jako dodatek lub sktadnik potraw i produktow
miesnych. ,,Encyklopedyja Powszechna” wydana w Warszawie w 1863 roku podaje: ,,Jagody
jatowca majg smak korzenny, stodko-gorzki i zapach przyjemny; jako przyprawa (...) sa
rzecza powszechnie znang”. Ujednolicona metoda produkcji kietbasy z uzyciem ziaren
jatowca 1 wedzonej jatowcowym dymem powstata w Polsce juz na przetomie lat 40-ych i 50-
ych XX wieku o czym informuje w artykule ,,Regulacja asortymentéw wedlin na zaopatrzenie
rynku”, czasopismo branzowe Gospodarka Miesna — 1954 r. nr 3.

2. Migso wieprzowe:

Migso §win chowanych z przeznaczeniem na kietbas¢ jatowcowa musi charakteryzowac sie
zawartos$cig thuszczu §rédmigsniowego przekraczajaca 3%, tzw. marmurkowatoscig nadajaca
produktowi pozadang krucho$¢, soczysto§¢ oraz doskonaty smak. Uzycie takiego migsa
zdecydowanie wptywa na jako$¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny charakter 1 jest
zgodne z tradycyjng metoda wytwarzania.

Tradycyjny sposob produkeji i tradycyjny sktad:

Wedzenie migsa pod réznymi postaciami to sposob na konserwacje¢, a najpowszechniejszym
sposobem wedzenia byto palenie jatowca. Dowiadujemy si¢ o tym m.in. ze staropolskich
zrodet rekopismiennych, jak np. z zapiskow anonimowego rzadcy folwarku szlacheckiego z
lat 80-tych XVIII wieku, w ktorych znajdujemy receptury wytwarzania wedlin (Rekopis —
Archiwum Glowne Akt Dawnych (AGAD) w Warszawie, zesp6t arch.: ,,.Zbior z Muzeum
Narodowego”, sygn. 1249). O popularnosci wedzenia na jalowcu czytamy w opisie
szlacheckiego s$niadania w poemacie ,,Pan Tadeusz” z 1834 r. polskiego narodowego
wieszcza Adama Mickiewicza: — ,,Wszystkie (wedliny) wyborne, wszystkie sposobem
domowym, Uwegdzone w kominie dymem jalowcowym”.

Tradycje przyprawiania i wedzenia migsa jatowcem kultywowano w lokalnych i regionalnych
odmianach ro6znigcych si¢ niuansami technologicznymi, ale tez niekiedy rodzajem
stosowanych migs. Jak podaje W. Leg w opracowaniu ,,Z do$wiadczen przy produkcji



wedlin”, Gospodarka Miesna — 1953 r. nr 6, eksperymentowano np. z ,jalowcowsa” z
dziczyzny (migso z zajaca, dzika z dodatkiem wieprzowego). Tak sprawiane kietbasy
odrézniaty si¢ smakowo, ale istota receptury (szpikowanie i wgdzenie jatowcem) pozostawata
wszedzie ta sama. Tak o lokalnej odmianie ,,jalowcowej” pisal w ,,Wiejskich wedlinach
regionalnych”, Gospodarka Migsna (miesigcznik) — 1950 nr 7-8 podrozujacy po Kurpiach
fachowiec branzy migsnej: ,,Kielbasa spod Myszynca na Kurpiach, kietbasa wedzona
jatlowcem z ziarnkami jalowcowymi wewnatrz. Sucha o doskonalym swoistym aromacie i
smaku.”

Po 1945 roku zgodnie z doktryng centralnego planowania podj¢to budowe przemystu
migsnego opartego na wielkich przetworniach. W trosce o jako$¢ 1 walory smakowe wedlin
wprowadzono standaryzacj¢ produktow 1 normy technologiczne odwotujace si¢ do
tradycyjnych receptur. Kietbasa jatowcowa jako nazwa produktu pojawia si¢ W normatywach
regulujacych obrot zywnoscia w 1947 i 1948 roku. W 1954 roku powstata ujednolicona
norma kietbasy jalowcowej, rozwinigta nastepnie w norm¢ Centrali Przemystu Migsnego z
1964 roku. (Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego, Warszawa 1964), ktora stata
si¢ podstawg niniejszego wniosku.

Normy te powstaty w celu dbania o jak najwyzsza jako$¢ kielbasy jatowcowej. Cho¢ obecnie
norma, na ktérej oparty jest niniejszy wniosek nie jest obowigzujaca, to jednak w dalszym
ciggu jej zapisy wyznaczaja najwyzsze standardy produkcji kietbasy jalowcowe;.

3.9. Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru

Ze wzgledu na specyficzny charakter kielbasy jalowcowej kontroli podlega¢ powinny w
szczegolnosci:

1. JakoSci surowca, stosowanego do produkcji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:
- kontrola przydatnosci technologicznej migsa
- rodzaj tuczu
- czas peklowania
- przyprawy stosowane do produkcji kietbasy jatowcowej i proporcje w jakich sa
uzywane
2. Proces wedzenia kietbasy jalowcowej

W trakcie kontroli nalezy sprawdzi¢:

- zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieptym oraz temperatury
dogrzania

- zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem

- uzywanie do wedzenia zimnym dymem zrgbek bukowych oraz gatazek jatowca
3. Jakos¢ wyrobu gotowego:

- zawartos¢ bialka,

- zawarto$¢ wody,

- zawartos¢ tluszczu,

- zawartos$¢ chlorku sodu,

- zawarto$¢ azotanow (III) oraz azotanow (V),

- smak i zapach.
4. Ksztatt produktu

Czestotliwos¢ kontroli



Kontrole w/w etapoéw nalezy przeprowadzi¢ raz na dwa miesigce. W przypadku, gdy
wszystkie etapy beda przebiegaly prawidtowo, czestotliwos$¢ kontroli mozna ograniczy¢
do dwoch w ciggu roku.

W przypadku wystgpienia nieprawidlowosci w jednym etapie, nalezy przeprowadzad
jego kontrole ze zwigkszong czestotliwos$cia (raz na 2 miesigce). Pozostate etapy nalezy
sprawdza¢ z czestotliwoscig raz na pot roku.

4. ORGANY LUB JEDNOSTKI KONTROLUJACE ZGODNOSC ZE SPECYFIKACJA
PRODUKTU
4.1. Nazwa i adres

—  Nazwa: Gltowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-
Spozywczych

—  Adres: ul. Wspolna 30,
00-930 Warszawa, Polska

—  Telefon: +48 22 623 29 01

- Fax:  +48 22623 20 99

— E-mail:
X Organ publiczny/Jednostka publiczna [ ] Organ prywatny/Jednostka prywatna
4.2. Szczegolne zadania organu lub jednostki

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole catosci specyfikacji.



