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OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSIV

z dnia 7 grudnia 2005 r.

w sprawie wniosku o rejestracje . Kielbasy lisieckiej”’
jako chronionego oznaczenia geograficznego

Na podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia o wplynigciu wniosku o rejestracje, date wptyniecia wniosku
2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeri produktéw o rejestracje oraz streszczenie specyfikacii:
rolnych i érodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyj- 1) ,,Kielbasy lisieckiej” w zatgczniku do ogloszenia.
nych (Dz.U.z 2005 r. Nr 10, poz. 68) oglasza sig informacje
Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Krzysztof Jurgiel

Y Minister Rolnictwa i Rozwaoju Wsi kisruje dziatem administracji rzadowe]j — rynki rolne, na podstawie § 1 ust. 2 pkt 3 rozporzgdze-

nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerwca 2004 r. w sprawie szezegdlowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
{Dz.U. Nr 134, poz. 1433).
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Zatgcznik do ogloszenia
Ministra Roinictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 7 grudnia 2005 r. (poz. 11)

Zatgcznik

Dnia 29 listopada 2005 r. o godzinie 14.00 zostat ztozony wniosek o rejestracje ..Kietbasy lisieckiej”.
Whniosek spetnia wymogi formaine i dnia 2 grudnia 2005 r. zostat wpisany do rejestru wewngtrznego
wnioskéw.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92

., KIELBASA LISIECKA"

{Nr: 1/2005/ChOG)
Chronione Oznaczenie Geograficzne

1. Odpowiedziainy organ w paristwie cztonkow- nobrazowa lekko i$nigca, typows dla produktow na-

skim:

Mazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Adres: ul, Wspdlna 30, 00-930 Warszawa,
Polska

Telefon: +48 22 623-27-07

Faks: +48 22 623-25-03

E-mail:  jakub.jasinski@minrol.gov.pl

. Dane wnioskodawcy:

2.1. Nazwa: Konsorcjum Producentéw Kietbasy
Lisieckiej
Nowa Wie$ Szlachecka 77,
32-060 Liszki, Polska
Telefon; +48 12 270 25 42
Faks: +48 12 270 25 42
E-mail:
2.3. Skiad: producenci/przetworcy (x) inni (-)

2.2. Adres:

. Kategoria produktu: 1.2, Przetwory migsne

. Specyfikacja:

4.1. Nazwa:
Kietbasa lisiecka

4.2, Opis:

Kielbasa lisiecka jest wytwarzana wylgcznie z migsa
wieprzowego, przy czym 85% miesa pozyskiwane jest
z odpowiednich mieéni szynki. Kietbasa ksztattem
przypomina wianek uformowany zgodnie z natural-
rym skretem ostonek. Srednia wielkoé¢ pojedynczego
wianka kielbasy miesci sie w granicach 35—40 cm.
7 wyglgdu Kietbasa lisiecka odznacza sig barwg ciem-

turalnie wedzonych. Powierzchnia ostonki czysta,
I$niaca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. Ksztatt
na przekroju przyjmuje forme okrggty lub owalna.
Przekr6j poprzeczny wynosi $rednio 52 mm. Na prze-
kroju poprzecznym wyraZnie widoczne kawatki migsa
otoczone oczkami farszu. Na barwe przekroju sktada
sie kompozycja naturalnie wybarwionych na kolor
jasnor6zowy kawatkéw migsa oraz nieco ciemniej
wybarwiony, rézowy z odcieniem brazu kolor farszu.
Konsystencja kietbasy jest $cista i jedrna typowa dla
$wiezej wedzonej kietbasy. Dominuje smak doprawio-
nego miesa wieprzowego z delikatnie wyczuwalng
nutg pieprzu, aromatem czosnku i zaznaczong obec-
noscig soli. Zapach jest swoisty dla kietbasy wiep-
rZoOwej.

4.3. Obszar geograficzny:

Okres$lony zewnetrznymi granicami administracyjnymi
gmin Czernichéw i Liszki, powiat krakowski, woje-
wédztwo maltopolskie, Polska.

4.4, Dowdéd pochodzenia:

Przyjety system ewidencjonowania etykiet pozwala
w petni kontrolowaé iloéé kietbasy obecng na rynku.
Kazdy z producentéw zobowigzany jest umiescic
w wyznaczonym miejscu na etykiecie dane swojej
firmy, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym
zakresie.

Kazdy producent na etapie przygotowania produkcji
i samej produkcji prowadzi swoje ewidencje zwigzane
z niniejszg specyfikacjg. Ewidencje te sg zawsze do-
stgpne dla organu kontrolnego i stanowig przedmiot
dziatan kontrolnych.
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4.5. Metoda produkcji:

Mieso na Kietbase lisieckg wykrawane jest z szynek.
Mieso ki | krojone jest w kawatki celem uzyskania
kostki o boku 3—5 cm. Mieso kl. Il i Il pozostawiane
jest w kawatkach uzyskanych z rozbioru przy wy-
krawaniu szynek i lopatek, Caloéé miesa jest pek-
lowana, przy czym kazda klasa migsa peklowana jest
oddzielnie. Peklowanie trwa, w zaleznosci od warun-
kéw 2—4 dni. Mieso kl. Il i kl. Il rozdrabniane jest
z wykorzystaniem siatki o oczkach @ 10 oraz @ 3.
Mieso kl. Il rozdrabniane jest wraz z przyprawami.
Potgczenie wszystkich sktadnikdéw rozpoczyna sie od
mieszania migsa kl. |. Dopuszczalny jest na tym etapie
mieszania dodatek wody technologicznej (maks. 5%
ogolne] masy produkeyjnej). Nastepnie dodawane sg
pozostate skladniki — miegso kl. iI, mieso kl. Iil. Po
odpowiednim wymieszaniu farsz nabiera dobrego
zwigzania, a sktadniki sg rownomiernie rozmieszczone
w catej masie. Wymieszang masg wypetnia sie Scisle
ostonki formujgc pojedyncze wianki, ktérych korice
zamyka sie. Po napetnieniu ostonek kietbasa prze-
chodzi faze lezakowania przed wedzeniem. Nastepnie
kietbasa jest wedzona. Caty proces wedzenia i piecze-
nia odbywa sie przy wykarzystaniu wedzarni tradycyj-
nych, gdzie Zrédtem dymu i ciepta jest drewno z drzew
lisciastych. £aczny czas wedzenia i pieczenia wynosi
ok. 2,5—3 godz. Studzenie odbywa sie w pomiesz-
czeniu o dobrej wymianie powietrza. Dopuszczalna
temperatura przechowywania mieéci sie w przedziale
2-10°C w pomieszczeniu o wilgotno$ci do 85%.
Nastepnie kietbasa przygotowywana jest do sprzedazy.

4.6. Zwiagzek produktu z obszarem geograficz-
nym:

To wiasnie w latach 30-tych XX w. z krakowskief
grubo krajonej kielbasy wywodzi sie Kietbasa lisiecka,
jako szczegdblny ich rodzaj, wyrdzniany ze wzgledu na
skiad i spos6b wykonania identyfikowany przez éw-
czesnych konsumentdw z jej miejscem wytwarzania,
wiaénie z producentami z okolic Liszek. Wyodreb-
nienie sie Kietbasy lisieckiej wynikato z unikalnej
receptury jej przygotowania stosowanej przez masarzy
z okolic Liszek i Czernichowa. To wiasnie receptura,
utrzymywana w tajemnicy, stanowita o walorach
smakowych i jakodci Kietbasy lisieckiej. A jakos¢ ta
byta poszukiwana, bo konsument szukat kietbasy
z Liszek, Kietbasy lisieckiej.

W okresie miedzywoiennym (1818-1938) Kietbasa
lisizcka, sprzedawana byta w wielu sklepach w Krako-
wie. Najbardzie] znanym miejscem, gdzie mozna byto
nabyé ,, Kietbase lisieckg” byty skiepy braci Kopczyni-
skich, kiére znajdowaty sie przy ulicy Grodzkiej.

Po Il wainie rozpoczgt dzialanie zaklad wedliniarski
Gminnsi Spéidzielni ., Samopomoc Chionska™ w Lisz-

kach. W masarniach prywatnych, jak i w masarni GS
w Liszkach, przez calg 1! potowe XX w. produkowano
znang powszechnie Kietbase lisieckg i sprzedawano
pokatnie lub legalnie zachowujgc ciggto$¢ tradycji.
Produkowano wigksze iioéci, wedlug wiasnej recep-
tury, wyroby zgodnie z tradycyjnymi recepturami,
w tym takze Kietbase lisiecka. Produkcja w tej masarni
przyczynita sie do ugruntowania reputacji kietbasy
i ugruntowata doskonatg opinig o doskonatej kiet-
basie. Konsumenci odkryvli kolejny zwigzek jakosci
z miejscem pochodzenia. Kupowano Kietbasg lisiecks,
ale ,tez Liszek”. Trzeba takze pametacé, ze dziato sig to
w ckresie braku towardow na rynku i niedoborach
wyrobéw miesnych w skiepach detalicznych,

Na zachowanie ciggto$ci w sposobie wytwarzania
Kietbasy lisieckiej wskazuje takze fakt, ze ci sami byl
pracownicy masarni do dzisiaj sg prywatnymi produ-
centami i kontynuujg dobre tradycje jej wytwarzania.
Przykitadem takiej ciggtosci tradycji jest Stanistaw
Madry, kiedy$ pracownik masarni w Liszkach, dzisiaj
indywidualny producent, zdobywajacy za swojg Kiet-
base lisieckg nagrody i wyrdznienia w krajowych
konkursach. On tez walnie przyczynit sie do powaota-
nia stowarzyszenia producentdw, Konsorcjum Produ-
centéw Kietbasy Lisieckiej, majacej sta¢ na strazy
dobrej jakosci, tradycji wytwarzania i dobrej reputacji
Kietbasy lisieckiej.

4.7. Kontrola:

Nazwa: Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych
Adres: ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa,
Polska
Tel.: +48 22 623-29-00
+48 22 623-29-01
Faks: +48 22 623-29-98
+48 22 623-29-99
E-mail: sekretariat@ijhar-s.gov.pl

4.8. Oznakowanie:

Kietbasa lisiecka posiada dwa rodzaje etykiet.

1. Etykieta podstawowa, w formie banderoli — opaski
na wianku.

2. Etykieta na opakowanie proézniowe, w formie nalep-
ki (winiety).

Mozliwe jest pakowanie prézniowe:

a. Kietbasy lisieckiej we wiankach catych lub po-
dzielonych na czeéci.
Pakowanie prozniowe Kietbasy lisieckiej w catych
wiankach lub wiankach podzielonych na czedci
mozliwe jest jedynie u producenta. Kazde opako-
wanie Kietbasy lisisckis] musi posiadad etvkiste
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producenta, zgodng z ustalonym wzorem graficz-
nym.
b. Kietbasy lisieckiej w piastrach.

Krojenie i pakowanie prézniowe Kietbasy lisieckiej
w plastry mozliwe jest jedynie u producenta. Kazde
opakowanie Kietbasy lisieckiej w plastrach musi
posiadaé etykiete producenta, zgodng z ustalonym
wzorem graficznym.

Na etykiecie powinny znajdowac sie wszystkie
niezbedne dane wymagane rozporzadzeniami kra-
jowymi w tym zakresie.

4.9. Wymagania krajowe:

Nie istniejg regulacje krajowe odnoszace sie do specy-
ficznej jakosci i cech charakterystycznych Kietbasy
lisieckie;j.



