16

OGEOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WsIY

z dnia & grudnia 2006 r.

w sprawie wnioskédw o rejestracje nazw: ..Kabanosdéw" jako gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci,
..Karpia zatorskiego' jako chronionego oznaczenia geograficznego
oraz ., Redykolki” jako chronionegj nazwy pochodzenia

Ma podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 1) specyfikacig w preypadku | Kabanosdw™ w zatgezniku
2004 r. o rejestracji i ochronia nazw i oznaczen produktdow nr 1 do ogloszenia;

rolnych i Srodkéw spozywezych oraz o praduktach tradycyj-

nych {Dz.U.z 2005 r. Nr 10, poz. 68) araz po uwzglednieniu  2) jednolite dokumenty w przypadku . Karpia zatorskiego”
przepisdw Rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 z dnia oraz ,,Redykotki' wzatgcznikach nr 2inr 3 do ogloszenia,
20 marca 2006 r. w sprawie produktdw rolnyeh i drodkéw

spozywezych bedgoych gwarantowanymi tradycyjnymi spa-

cialnosciami {Dziennik Urzgdowy UE L 93 z dnia 31 marca

2006 r.) oglasza sig infarmacje o wplynigciu wnioskdw

o rejestracje, daty wplynigcia wnioskdw o rejestracje oraz: Minister Ralnictwa | Rozwoju Wsi w z. M. Zagdrski

T Minister Rolnictwa | Reswoju Wsi kieruje dzialem administracji rzadowe] — ryrki rolne, na podstawie 3 1 ust. 2 pkt 3 rozporzgdze
nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerwea 2004 1w sprawie szozegdlowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wai
Dzl Nr 134, poz. 1433).
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Zatgozniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi
z dnia 5 grudnia 2006 r, (poz. 16)

Zatgcznik nr 1

Dnia 20 listopada 2006 r. o godzinie 11.45 zostal ziozany wniosek o rejestracje nazwy ., Kabanosy”. Wniosek
speinia wymogi formalne i dnia 1 grudnia 2006 r. zostat wpisany do rejestru wewngirznego wnioskdw.

il

2.

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 508/20086
LTHKRABANDSY"™

. Dane wnioskodaweoy

. Nazwa:

Zwiazek ,,Polskie Migso™

. Siedziba i adres:

ul. Chatubiriskiego 8,
00-813 Warszawa,

. Adres do korespondencii:

ul. Chatubifiskiego 8,
00-613 Warszawa,

tel.. #4822 8302657,
fax; +4822830 1648,
e-mail: pzpeim@wp.pl

. Imie i nazwisko u'subv dziatajgcej w imieniu

whnioskodawey:
tukasz Dominiak.

. BGrupa:

Do grupy nalezg zaktady migsne oraz zaklady prze-
twarstwa migsnego zrzeszone w Zwigzku POLSKIE
MIESQ, zajmujgce sie m.in. praodukeja .. Kabanosdw"™.

Specyfikacja

. Mazwa:

Kabanosy.

Whnioskodawca nie ubiega sie o zastrzezenie nazwy
zgodnie z artykutemn 13.2 | nie wnosi o skorzystanie
z art. 13.3 rozparzgdzenia 508/2006. Mazwa jest
nazwg specyficzng | nie podlega tlumaczeniu,

Kategoria:

1.2. Przetwory migsne.

3.

Opis:
Kabanosy majg wyglad diugich i cienkich batondw

suchej kistbasy odkrecanych z jednej strony | rdwno-
miernie pomarszczonych. Batony sg§ ztozone na pél,
w przegieciu majg ¢lad po odwisszeniu.

Kolor powierzchni Kabanosdw jest ciemnoczerwony
z odeigniem wisniowym. MNa ukosnym przelkroju wi-
doczne sg ciemnoczerwone kawatki migsa oraz jasno-
kremowe kawatki ttuszczu.

Wrazenie w dotyku charakieryzuje gladka, sucha i réw-
namiernie pomarszczona powierzehnia.

Kabanosy cechuje wyrainie wyczuwalny smak pis-
czonego, peklowanego migsa wieprzowegao, a takze
lekki posmak kminku, pieprzu | wedzenia,

Cechy mikrobiologiczne i fizvka-cherniczne:

— zawartosé biatka, %, nie mniej niz — 15,0,

— zawartosc wody, %, nie wiece] niz — 60,0,

— zawariose ttuszezu, %, nie wigce] niz — 35,0,
— zawartosd soli, %, nie wiece] niz — 3.5,

— zawartosé azotandw(lll) | azotandw (V) w przeli-
czeniu na MaMNO,, %, nie wigce] niz - 0,0125,
Tak dobrane wartodci sktadu chemicznego zapewniajg
tradyeyjng jako$¢ produktu. Wydajnodé gotowego
produktu musi byé nizsza niz 8% w stosunku do

uZytego surawca migsnego.

4. Metoda produkceji;
Sktadniki:

Surowce miesne (na 100 kg produktu)
- migso wisprzowe kl. | o zawartosci tuszczu do

15% - 30 kg,
— migso wieprzowe ki 1A o zawartodci tluszezu do
20% — 40 kg,

— migso wieprzowe ki. [IB — migso $ciggniste
o zawartodci thuszezu do 40% — 30 kg.
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Dodatki (na 100 kg produkiu)

— pieprz naturalny 0,15 kg,
— gatka muszkatotowa - 0,05 kg,
— kminek 0,07 kg.
— cukier 0,20 kg,
— mieszanka peklujaca — 2,00 kg.

L

Zalecenia Zywieniowe dotyczgce produkcji
wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu
Kabanosdw:

Zywienie nawiazuje do tuczu Huszczowo-miesne-

go. Celem jest wyprodukowanie $wint ¢ masie ciata

— do 120 kg, charakteryzujgcyeh sie wyzszg zavwar-

todcig thuszozu dradmissniowego (zawartosd fusz-

czu $rédmiesniowego powyze] 3%) w stosunku do

Swil obecnie tuczonych do masy 90-100 kg

(zawartosé tluszczu  srédmigsniowego  okolo

2-3%). Uzyskane w ten sposth misso ma duzg

przydatnosé do produkcji tradycyvinych polskich

wedlin o odpowiednich walorach smakowych.

— Tuez powinign opierad sie na tradyeyinie w Pol-
sce wrzymywanych rasach: putawskiej, ztotnic-
kiej, wielkiej biatej polskiej lub polskie] biate]
zwistouche]. Poza awierzetami czysto rasownwymi
tuczone mogg byé réwniei mieszance, kidrych
kompanent mateczay stanowig wyrmisnions ra-
ay. Minimalny udziat krwi ras rodzimych powi-
nien wynosic 50%.

— ZDwierzeta nalezy tuczyd do masy ciata okolo
120 kg, co pozwoli uzyskaé mieso o wigkszej
zawartosci thuszezu srodmigsniowego,

— Tucz powinien byé prowadzony w dwéch lub
trzech fazach — jedna lub dwie fazy tuczu do
90 kg i korcowa faza od 90 do 120 kg.

- Tucz zwierzgt do masy ciata 90 kg moze sig
adbywad jedng lub dwoma rodzajami missza-
nek {jedna lub dwie fazy tuczu). W skiad
mieszanki (dawki) jako koempanenty energe-
tyczne mogg wechodzic sruty zbozowe — pszen-
na, jeczmienna, zytnia, owsiana, pgzenzyinia,
kukurydziana, natomiast jako kompaonenty biat-
kowe — Sruty z lubinu, beobiku, grochu, druta
poekstrakeyjna sojowa oraz sruta poekstrakeyj-
na rzepakowa, makuchy rzepakowe, drozdze
pastewne, susze z zielonek, Pazze mogs byd
uzupetniane o dodatki witaminowo-mineralne.

- Sruta kukurydziana oraz §ruta z nagich admian

owsa, ze wzgledu na wysoky zawartoss thusz-
czu, w mieszankach i dawkach dla zwierzat do
80 kg, moga bydé zastosowane w ilodei do 30%.

- \W sktad mieszanki {dawki) dla zwierzgt od 80 do
120 kg (koricowa faza 1u1:2;u] jako komponenty
gnargetyceng maogg wehadzic Sruty pszenna,
jeczmienna, #ytnia, pszenzytnia. W mieszan-
kach (dawkach) nie moze byd stosowana éruta
z kukurydzy oraz nagich odmian owsa, Jaka
Zrodto biatka mogg byEé stosowane Sruty ze
straczkowych (fubinu, bobiku, grechu), ma-
kuch rzepakowy lub ruta pn'ekstrakcy;na rze-
pakowa oraz susz z zielonek, W skiad dodatkéw
witaminowo-mingralinych moga wehodzic je-
dvnie witaminy oraz makro- | mikroelementy.

— DBla zapswnignia odpowiednich parametrow te-
chnolagicznych missa przez caly okres tuczu
w mieszankach | dawkach nie nalezy stosowad
olejéw roslinnych.

— Przez caty okres tuczu w mieszankach (daw-
kach) nie mogg byé stosowane pasze pacho-
dzenia zwierzgcego — mieko w prosziu, suszo-
na serwatka, maczki rybne,

— Poszczegdlne pasze mogy byd podawans zwie-

rzgtom oddzielnie lub wymieszane ze sobg

i podawane w postaci mieszanek.

Zalecana ilos¢ energii metabolicznej w mieszan-
kach we wszystkich fszach tuczu powinna
wynosié od 12 do 13 MJ EM/kg mieszanki.
Zawartost biatka w mieszankach w i fazie tuczu
powinng wynosic okole 16— 18%/kg mieszan-
ki, w Il fazie tuczu 15-16% i kofcowe| fazie
tuczu okoto 14%/ kg mieszanki,

We wszystkich fazach tuczu misszanki mogg byé
stosowane w postaci sypkiej lub granulowane),

- Zywienie moze byé normowane lub do woli (ad
libitun). Zywienie do woli zalecane jest szcze-
gbinie w kofcowej fazie tuczu.

Dawki dla tweznikéw mogg opierad sie na samyeh
mieszankach tresciwych lub mieszankach tresci-
wyech | paszach objetosciowych — ziemniakach
i zielankach.

Etapy produkcji Kabanoséw:
Etap T — Wstepne rozdrabnianie wszystkich surow-

chw migsnyeh. Ujednorodnienie wielkosei kawal-
kaw migsa (do 5 cm Srednicy).
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Etap 2 ~ Peklowanie tradycyine (metodg suchg) B. Specyficzny charakter:

przez minimum 48 godz. przy zastosowaniu mis-
szanki peklujacej na bazie mieszaniny soli jadalng|
(MNaCi) i azotynu sodu (NaMO.). Co najmniej 48
godzinne peklowanie pozwala na uksztattowanie
sie smakowitosci produkiu oraz barwy.

Etap 3 — Rozdrabnianie migsa ki. | do wislkosel
ok. 10 mm, rozdrabnianie migsa ki 114 1 ki, 11B do
wielkosci ok. 8 mm. Takie rozdrobnienie pozwala
na uzyskanie odpowiedniego obrazu Kabanosa na
przekroju.

Etap 4 — Mieszanie wseystkich surowcdw migs-
nyeh z dodatkiem przypraw: pieprzu naturalnego,
gatki muszkatotowej, kminku | cukru. Dokiadne
wymigszanie surowcdw w cdpowiednie] kolgjna-
éci | w odpowiednim czasie gwarantuje standar.
dowg jakoéé kazdego batonu.

Etap &5 — Mapelnianie w cienkie baranie ostonki
osrednicy od 20 mm do 22 mm i adkrecanie z jednegj
-strony w batany o diugodei okola 25 om,

Etap @ — Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz
30°C przez 2 godz. Wsigpne csuszenie powierz-
chni, ..utozenie sig” skladnikédw wewngtrz bato-
ndw.

Etap 7 — Osuszanie powierzchni a nastepnie trady-
cyine wedzenie w dymie cieptym | pieczenie do
uzyskania wewngtrz batondw temperatury mini-
mum 70°C. Wedzenie i pieczenie pozwalajg na
uzyskanie charakterystyczne] barwy powiarzchni,
odpowiednich walordw smakowych a dogrzanie
batonéw w ich centrum do temperatury 70°C
rdwnomiermne wybarwienie 1 zniszczenie obecnych
v farszu drcbnuustmiéw.}

Etap 8 — Pozostawienie w wytgczone] wedzarni na
ok. 1-godz., dalej studzanie powistrzem i chiodze-
nie do temperatury ponize] 10°C. Praces ien ma
zapobiec powstawaniu zbyvt glebokiego pofatdo-
wania powierzchni batondw.,

Etap 9 — Suszenie przez 3 do 5 dni w temperaturze
od 14 do 18"C | wilgotnodei BO% a2 do uzyskania
pozgdaneg] wydajnosci, Dzigki ternu moziiwe jest
utrwalenie | pogtgbienie barwy zewnetrznej a przez
odwodnienie batondw uzyskanie paigdang] trwa-
tosci.

Specyficzny charakter Kabanosdw wynika z kilku
charakterystycznyeh dia tego produkiu cech:

— kruchoéci, soczystodei 1 specyfiki migsa,

— wyjgtkoweago smaku | zapachu,

— jednolitegno, charakterystycznego ksztattu,

Kruchosc, soczystosd | specyfika miesa:

istotnym skiadnikiern Kabanostw wphnwajacym na
ich specyfikg jest migso wieprzowe pochodzgee od
specjalnie do tege celu tuczonych $win osiggajgeych
120 kg i charakteryzujgcych sie wyzszg zawartoscia
tuszezu Srddmigéniowego. Do produke]i Kabanosow
stosuje sie migzo pochodzgee 2 tradyoyjnie w Polsce
utrzymywanych rag putawskie), ziotnickiel, wielkie
biatej polskig] lub polskig] biate] zwistouchse]. Poza
2wierzgtami czysto rasowymi fuczone sg mieszance,
ale jedynie takie, kidrych komponent mateczny stanc-
wig wymisnione rasy. Celem odpowisdniego tuczu
jest puzyskanit_—‘: surowea (migsa) charakteryzujgoyeh
sig wyzZszg zawartodcig ttuszczu srodmigSnicwego.
VWiadnie uzycie akiego surowea | przesirzeganie trady-
cyjne| metody wytwarzania, ze szczegolnym uwzgied-
nieniem stapow: kutrowania, peklowania | wedzenia,
zapewnia kabanosom wyjgtkowa kruchosd | socays-
toéé. Cechg charakierystyeczna Kabanosow jest row-
niez wyraznie styszalny w chwili ich przetamywaniaz
diwigk trzasku (tzw. strzatu™). Jestio efekt kruchosci
migsa | ocdpowisdnisgo przygotowania kabanosdw,
w szeregdinodei suszenia | wedzenia.

Wyjatkowy smak | zapach:

Cechg wyrdiniajgeg Kabanosy wérdd innyeh kisthas
jest ich smak i zapach. Te cechy sg wynikiem za-
stosowania w procesie produkeji odpowiednio dob-
ranyeh przyprav | ich proporc)i; pieprza naturalnego,
gaiki muszkatolowej, kminku oraz cukru oraz wiasg-
ciwego procesu wedzenia, ktéry dodatkowo poteguje
walary smakowe produkiu.

Jednolity ksztatt:

Specyficzny charakter Kabanosdw zwigzany jest prze-
te wazystkim z ich niepowtarzalnym kszialem. Kaba-
nosy majg ksziah diugich i cienkich suchych kietbas,
odkrgconych z jednej strony | rdwnomiernie pomarsz-
czonych.
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MNazwa wyrazajgca specyficzny charakter:

Mazwa .,J(abénasv” wiraza specyficzny charakter pro-
duktu. Na terenach XIX-wisczng] Polski i Litwy mia-
nem  kabana™ lub zdrobnieniem kabanek" okredlano
ekstensywnie karmionego micdego wieprza {praypis
1 — patrz pkt 9 specyfikacii), tuczonego niegdys
gtownie ziemniakami (2}, Mieso od tak wykarmionego
kabana bylo delikatne | wykwintne, Charakteryzowsato
‘sig m.in. wysckim stopniem przettuszczenia srédmigs-
niowago nadajgoym  wyrobom  siiny,  specviiczny
smak, soczystosc | kruchosé, Migso takie nazywane
bvitc takze zwyczajowo ..kabaning”. Powszechnie
przyjmuje sig. Ze nazwa . Kabanos” jest pochodng
nazwy uzywaneg] do okreslania charakierysiycznego
wieprza | pochodzgcs] od niego wisprzowiny.

. Tradyeyjny charakter:
Tradycyny spostb produkeji | skiad:

Kabanosy, czyli cienkie podsuszone | podwedzone
kietbaski wieprzowe w jelitach baranich spozywano
powszechnie na ziemiach poiskich juz w latach dwu-
dziestych | trzydziestych XX wieku. Wyrabiano je
w niewielkich wedliniarniach | masarniach ¢ lokalnym
zagiggu handlowym pod jedng nazwy, ale w rdznych
admianach regionalnych. Te rdznice acdnosily sig prze-
de wszysikim do stosowanych przypraw, ale | jakosci
samych kisthas. Wydawnictwa kulinarne i Zywieniowe
2 tego okresu upowszechnialy receptury i ujednolica-
ng technologie wyrcbu Kabanoséw, co sprzyjato umo-
cnieniu ich marki | podnoszeniu jakosci. (3) Zaletg tgj
kiethasy byty walary smakowe | wydiuzona trwatosé,
ktdrg zapewnialy zasbiegi konserwacyjne, fakie jak
wedzenie | dsuszanie.

Znacznie wczesniej, bo juz w polowie XX wieku
kabanowe (z migsa kabandw) szynki, zeberka czy
kigthasy wyrabiano takze na wiasny uzytek w wigjs-
kich gospodarstwach.

Po 1945 roku, dgznosé do jakosciowego rozwoju
produktu ujetc w formy norm standarvzacyjnych.
W 1848 roku rozporzgdzeniem rzgdowym oficjalniz
dopuszczong Kabanogy do obrotu handlowego (4.
w1804 roku unormowano kwestie technologiczno-
-pradukeyjne {5), a w 1964 raku w oparciu o histo-
ryczne tradyeje produkeji opracowano jednolita recep-
ture tef kietbasy (6).

Kabanosy w czasach Polskie] Rzeczpospolite] Ludo-
wej (lata 1945-1988) zdobyly wielkg popularnosc.
Kupowali je wszyscy, Zdobity wykwininie zastawions
Swigteczne stoty, znakamicie nadawaty sie na podraz-
ny prowiant, na prezent, czy na zakgske do wddki
Staly sig tez — obok szynki i bekonu — polska specjal -
noscia eksportowa.

Tradycyjny surowiec:

Kabanosy wyrabiane sg z miesa spacjalnia tuczonyeh
wisprzy., Wyrazenie .kaban' (7) oznaczalo poczat-
kowo dzika, wieprza, takze konia, ale w XX wieku
siosowanao je juz powszechnie dia ckreglenia dobrze
odkarmionego, ttusteno miodego wieprza, (8) Wieprz
byt specjalnie tuczony, by w efekcie uzyskac delikatne
i wylkwintne migso z wysokim stopniem przettusz-
czenia sradmiséniowego nadajgevm wyrabam silny,
specyficzny smak, soczysiodd | kruchosé. Pochodng
Jrabana” stato sig rdwnie popularne w uzyciu okres-
lenie .kabanina” (8} oznaczajgca zazwyczaj miesc
Wieprzowe.

0 obchodzeniu sie z kabanows wisprzowing wspomi-
najg XI¥-wieczne Zradta, jak publikacja Julii Selin-
gerawe| — ,Obowigzki kabiety kazdego stanu” {10),
Czytamy tam, ze najlepsza do wedzenia jest wiasnie
mitoda 1 thusta wieprzowina. Autorka szoczegolowo
opisuje caty proces przyvgotowarni do wedzenia | susze-
nia kabaniny, oraz zalecane do stasowania przyprawy,

. Minimalne wymagania oraz procedury kontroli

specyficznego charakteru:

Ze wrzgledu na specyficzny charakisr Kabanosdw
kontroli podiegad powinny w szczegolinosci:
1. Jakasci surowea, stosowanego do  produkcji

(migso wieprzowe, RrZyprawy ), w bym:

- wymagane rasy zwierzgt lub ich misszanee,

- rodza) tuezy,

— gzas peklowama,

— preyprawy stosowane do produkcii Kabano-
sdw | proporcje w jakich sg uzywane.

2. Proces wedzenia Kabanosow:

W trakeie kontroli nalezy sprawdzic:

— zachowanie temperatury wedzenia tradyoyjne:
go w dymie cieptym araz {emperatury dogrza-
nisa,

— zachowanie czasu oraz temperatury ponow-
nego wedzenia zimnym dymem,
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— uzywanie do wegdzenia zimnym dymem zrebek 4} Rozporzgdzenie Ministrow  Aprowizacli  oraz
bukowych. Przemystu | Handlu z 15.09.1848 — Dz U. nr 44,
3. Jakoéé wyrobu gotowego: poz. 334, 1948 rok,
— zawartosc biatka, 5} Norma nr RN-B4/MPMIMI1-Mies-56 ustanc-
— zawariodé wody, wiana 30.12.1954,
— zawartosé tuszczu, 6) Norma z 1964 — Centrala Przemystu Missnego
= zawartosé chiorku sodu, — Przepisy wewnetrzne rir 21 — Kabanosy — recep-
- zawartosé azotandw (1) oraz azotandw (V), tura, Warszawa 1964,
— smak | zapach. 7) takze: Adam Mickiewicz, Pan Tadeusz (pierwsze
4. Ksztatt produktu, wydanie 1834 ), '
8) Encyklopedyja Powszechna 1t 13, Warszawa
8. Informacje dodatkowe; 1863,

8) Stownik jezyka polskiego, Wilno 1861,
10 Julia Selingerowa, Obowigzki kobiety kaizdego
9. Wykaz dokumentéw cytowanych we wniosku: stanu (1882},

Przypisy, do ktdrych odwotania znajdujg sig w pkt.  1ll. Kontrola
5 i 6 specyfikacji:

1) Gospodyni litewska, Wilno 1858; takze: Encyk- Ghowny Inspektorat Jakosci Handlowe] Artylkuabow
lopedyja Powszechna t. 13, Warszawa 1863, Ralno-Spozywezyeh,

2) Gospodyni litewska, Wilno 1858, ul. Wspdlna 30,

3) M. Karczewska, Wyrdb wedlin i innych prze- 00-930 Warszawa,
twordw migsnych sposcbem domowym, War- tel: (+48) 0226232900, (+48) 0226232501,
szawa 1937, fax: (+48) 0226232988; (+48) 0226232998,

Zalgcznik nr 2

Dnia 30 listopada 2006 r. o godzinie 10.30 zostat zlozony wniosek o rejestracjg nazwy ., Karp zatorski”. Wniosek
speinia wymogi formalne | dnia 4 grudnia 2006 r. zostat wpisany do rejestru wewnetrznego wnioskdw,

Jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (UE) nr 510/2008

~KARP ZATORSKI™

Ch.N.P{) Ch.0.G (x)

Malezy przedstawié gtdwne elementy specyfikacji pro- 3. Danewnioskodawey: Lokalna Grupa Producencka

duktu rolnego lub érodka spokywezego: Karpia Zatorskiego zawigzana przez: Instytut Rybact-
wa Srodlgdowego im, Stanistawa Sakowicza z siedz
1. Nazwa: Karp zatorski. bg w Olsztynie — Rybacki Zakiad Doswiadezainy

w Zatorze, Plac Kosciuszki b, w skiad ktdrego wecho-
2. Paristwo: Polska. dza:
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Gospodarstwo Przergb,

Gospodarstwo Spytkowice,

Gospodarstwo Bugaj,

Gospodarstwo Laskowa

reprezentowane przez: Antoniego Mejze — Dyrektora
i Zatorskie Towarzystwo Wedkarskie w Zatorze
ul. Parkowa 7 jako stowarzyszenie wpisane do KRS
w Sgdzie Rejonowym dla Krakowa Srédmiescia pod
nr GO000564735 reprezentowane przez

Franciszka Sataciaka — Prezesa,

Jana Szatasnego — Skarbnika,

z siedzibg;

32-840 Zator, ul. Parkowa 7

Telefon: (33) B412709; 506146 777.

. Opis:

4.1. Kategoria:

4.2, Opis produktu rolnege lub Srodka spozyw-

czego:

Karp zatorski to hybryda powstata w wyniku skrzyzo-
wania czystej linii zatorskie, z czystymi liniami: wegie-
rska, jugostowianiska, gotyskg izraelskg (Dor-7Q).
Zywa ryba charakteryzuje sig zwartg formg i dobrym
wygrzbieceniem. Ryby przeznaczons do sprzedazy
powinny posiadaé minimaing wage ad 1100 g do
1800 g. Mozliwa jest rdwniez klasyfikacja innych
kategorii wagowych w zaleznosci od popytu. Karp
posiada utuszczenie w typie lustrzenia strzatkowego,
lampasowego | siodetkowego o ubarwieniu w kolorze
aliwkowym i oliwkowo-nigbieskim,

4.3. Informacie dotyczgece pakowania:

Karp zatorski jest zywsg rybg. W migjscu sprzedazy
— stanowiska oraz na basenach do transportu, w kig-
rvch sg przewozone i przetrzymywane ryby powinien
widnie& wyrazny napis . Karp zatorski™.

4.4. Informacje dotyczace etykietowania:

. Obszar geograficzny:

Zachodnia czeéé wojewddziwa malopuolskiego, w po-
wiecie Déwigcimskim, na terenach Gmin: Zator, Prze-
ciszow | Spytkowice.

. Dpis zwigzku migdzy produktem rolnym lub
érodkiern spozywczym a: '

1) $rodowiskiem geograficznym — w prz"grpaciku ubie-
gania sig o rejestracje nazwy podane] w pkt 1 jgko
nazwy pochodzenia,

2} pochodzeniem geograficznym — w przypadku
ubiegania sie o rejestracie nazwy podang] w pkt
1 jako oznaczenia geograficznego,

— graz informacije dotyczace opisu produktu rol-
nego lub $rodka spozywczego lub metody jego
produkeji, w przypadku gdy jest to potrzebne do
- wykazania zwigzku produkiu rolnego lub srodka
spozyweczego z obszarerm geograficznym.

Poczatki gospodarki stawowej na lerenie Zatora siega-
ja X=Xl wigku. Jest to najstarszy o$rodek tego typu
w regionie. Rozwojowi gospodarki stawowe] sprzyjata
gesta sie¢ wodna (rzeki: Sota, Skawa, gorna Wista},
wiasciwa gleba, tagodny klimat oraz mozliwosc trans-
portu rvb droga rzeczng do Krakowa i okolic. Prekur-
sorem rozpoczgcia hodowli ryb | wybudowania pierw-
szych stawéw byt Wiadystaw (1105-1189) — syn
Bolestawa Krzywoustego (1086-11 38), jego potom-
kowie, a takze kolejni wiadey Ksigstwa Zatorskiego
{Janusz V). Stawy budowano syslemem paciorko-
wym wzdiuz rzek, mk by woda mogla spokojnie
dophywad | odptywacd, HEsz:}iji gospodarki rybac-
kiej sprayiaty okresy pokoju, natomiast wojny do-
prowadzaty do zniszczen stawdw i upadku hodowli
karpia — wojna trzydziestoletnia w XIl wieku, wojna
pruska w |1 potowie XVl wieku, a 1akze | | Il wejna
Swiatowa, Wyrazna poprawa w gospodarce rybackig]
nastapita dopierc po zakoriczeniu | wajny fuvigtowe].
Zaczeto odbudowywaé zniszczone stawy, wdrazana
nowe technologie oraz uregulowano handel rybami
przez drobnych kupcédw — otwarlo pierwszy sklep
rybny w Krakowie. W 1846 roku Majatek Panstwowy
Zator przejety zostat przez Uniwersytet Jagiellonski
i powolany Instytut Zootechniczny, w ktorym prowa-
dzono prace nad doskonalenism wartosci uiytikowe
karpia. Kilka lat pazniej, dzigki dotacjom z Ministarst-
wa Rolnictwa zaklad zostat zmodernizowany | przy-
wrdcony do dawnej $wietnodei. Popyt rynku i zapo-
trzebowanie na éwieza rybe handlowg zaowocowaty
duzz produkejg, mozlivwag do uzyskania dzigkl znacz-
nemu obszarowi stawdw rybrych + od 204 ton
w latach B0-tych, do 483 ton w latach 90-tych.
Wieloletnia prakiyka rybacka, oparta na migjsco-
wym, rodzimym dla tego terenu Karpiu zatorskim,
patintensywnym zywisniu tylko paszami pochodzenia
zhozowego — w powigzaniu z warunkami klimatycz-
nymi i przyrodniczyrni ., Doliny Karpia'" powoduja, ze
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karp ten charakteryzuje sig wyjgtkowym smakiem
| delikatnym migsem. Caty proces produkeji od pozys.
kania ikry do ryby handlowej odbywa sie wylgcznie na
tym terenie.

Metoda produkcji:

Frodukeja odbywa sie w systemie patirtensywnym,
Bazg zywieniowsg dla ryb jest pokarm naturalny wy-
tworzony w stawach, dokarmia sig jedynie paszami
zbozowymi pochodzacymi od miejscowych rolnikéw.

Materiatern genetycznym do produkcii Karpia zators-
kiego jest wyhodowana na tym terenie czysta linia
Karpia zatorskiego, kiérg krzyzuje sig z nastepujacymi
czystymi liniami: wegierskg, jugostowiarsks, gohyska
araz izraeiskg (Dor-70). W ten sposdb wykarzystuje
sig efekt héterozji, czyli wybujaiodei cech heterazygot,
Byby szybciej rosng, sq bardziej odporne oraz majg
lepszg wartodd migsng. VWazne jest to ze wzgledu na
dwuletni cyk] produkeyiny. Cata produkcja opiera sig
na fradycyjnych dla tego regionu metodach hodowli,
Wigkszoséé prac wykonywana jest recznie,

Zalgcznik nr 3,

Dnia 4 grudnia 2008 r. o godzinie 8.50 zostal zlozony wniosek o rejestracie nazwy ,, Redykolka™. Wriosak
spetnia wymogi formalne i dnia 4 grudnia 20086 r. zostat wpisany do rejestru wewngtrznego wnioskdw.

Jednolity dokument

Rozporzgdzenie Rady {WE) nr 510/20086
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych | nazw pochodzenia.

. REDYKOLKA™
VWE nr:
LIcHOG X CHMP
1. Nazwa: 3.2. Opis produktu noszacego nazwe podana
Redykobka w pkt 1.

Nazwa redykotka spetnia warunki art. 2 ust. 2 rozpo-
rzgdzenia Rady nr 510/2006. Etymologiczne pocho-
dzenie nazwy redykotka wywodzi sie od okreslenia
~redyk” oznaczajgcego powrdt owiec z hal. Dawnigj
mianem redykotki okreglano rowniez kazdy prezent
z sera owczego dawany na obszarze Podhala. Ser
redykotka jest Sciéle powigzany z obszarem okres-
lonym w pkt 4. Potwierdzajg to liczne wzmianki
w literaturze, zwigzek naturalny z tym regionem jak
i umigjginosci lokalnyeh praducentéw.

. Pafistwo cztonkowskie lub kraj trzeci.
Polska.

. Qpis produktu rolnego lub 4rodka spozyweze-
go.

3.1. Rodzaj produktu.
Kategoria: Ser — grupa 1.3,

Redykotka te niswielki serek w ksztalcie zminiaturyzo

wanego zwierzgtka, ptaka, serduszka lub wrzeciona.

Kaolor skarki stamkowo-1énigey (jasnobrgzowy z deli-
katnym potyskiem) nadany podczas procesu wedze

nia. Dopuszeza sig nieznacezng dwubarwnose skorki
lub jej niepetne cdbarwienie,

Sktad chemiczny sera zalezy od dhugosci czasu wadze-
nia oraz zmienia sie w zalernodci od pdr roku: zawar-
tos¢ wody nig wigcej niz 44%, suchej masy — nie mnigj
niz 56% tluszczu w suchej masie — nie mnigj niz 38%.

3.3. Surowoce {wylacznie w odniesieniu do pro-
dukidow przetworzonych),

Mieko:

Mlekeo, podstawowy skiadnik sera redyvkolka pochodzi
ke iwylacznie od owiec rasy ., Palska Owea Garska™,
Do produkcji sera redyketki dopuszeza sie stosawanie
mieka od kréw rasy ,.Polska Krowa Czerwana’ wypa-
sanych na okreslonym obszarze geograficznym, Zawa-
rosé mieka krowiego nie moze jednak przekraczad
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40% calkowite] ilodci mleka udviego do produkeji
redykolki.

3.4. Pasza (wylacznie w odniesieniu do produk-
tow pochodzenia zwierzecego).

Sar redyvkotka wytwarzany jest sezonowo od maja do

wrzednia — w okresie wypasy owisc, W tym czasie

zwisrzeta Zywig sig wylgcznie fwiezg rodlinnodcig

wystepujacg na pastwiskach znajdujgeveh sie na okre-

slonym obszarze geograficziym.

3.5. Specyficzne etapy produkeji. ktére muszg

cdbywad sie na wyznaczonym obszarze

geagraficznym.

Caiy cvkl pradukeyiny redykotki, w eelu zapewnienia
najwyzsze] jakosci produkiu, musi odbywad sie na
okreslonym obszarze geograficznym, Wszystkie etapy
produkeji odbywajg sie w szatasach usytuowanyeh na
stokach gorskich gdrzie jednoczesnie prowadzi sig
wypas zwierzgt. Zwierzeta przez caly czas ocdiyvwiajg
sie specyficena rodlinnodcia wystepujgog wylgcznie na
obszarze wyhwarzania redvkotki, ktora wphrwa na
astateczny smak tego sera. Ma ostateczng jakosc 1smak
redyvkatki ogromny wiptyw majg rowniez specyficzne
umiejgtnosci bacdw | priekazwana z pokolenia na
pokolenie wiedza, ktdra jest warunkiem utrzymania
tradycyjnego charakieru i wyjgtkowego smaku iego
wyrobu, Do specyficznyeh etapdw produkeji wynika-
jacych z wyjatkowych umiejgtnosci bacdw naleza:

— Dojrzewanie (zakwaszanie) na zimno — migko
iest przachovwywane w temperaturze otoczenia aby
wzrosta jego kwasowosc.

— Dojrzewanie (zakwaszanig} na cieplo - pole-
ga na zmieszaniu micka nadkwaszonagao | Swiske-
go.

- Zaprawianie podpuszczkg — do mileka dodaje
sie podpuszczke,

— Rozdrabnianie skrzepu — przy pomocy tradyeyj-
nyech narzedzi np. feruli,

— Odcigganie serwatki — w iloéci do 50% calosci.

- Wﬁrbierania — ugniatanie ziarna i wybieranie sera.

— Rozgniatanie — masa serowa (@3t rozgniatana
rgcznie a nastgpnie formowana jest kula, kidrag
umieszcza sig w naczyniu z serwatks,

— Formowanie — Nastepuje formowanis masy sero-
wej za pomocy specjalnych foremek w ksziatcie
serca, ptaka, baranka, wrzeciona itp.

- Muoczenie w solance — do 24 godzin.

- Osuszanie - sery obsychajg przez okres od 12
godzin do 24 godzin.

— Wedzenie — dojrzewanie — wedzenie odbywa sig
zimnym dymem | trwa od 3 do 7 dni. ¢

3.6, Szczegdlowe zasady dotyczace krojenia.
tarcia, pakowanig, itd.
Mie dotyczy.

3.7. Szozegdtowe zasady dotyczace etykisto-
wania.

Mig dalyozy.

. &wrigzie okredlanie obszaru gecgraficznego.

Obszar z wojewddziwa Slgskiego obejmuje:

Sminy z Powiatu Cieszyniskiego: Istebna.

Gminy z Powiatu Zy\ﬂ.rieckiegc: Milowka, Wegierska
Gérka, Raicza_, Ujsohy, Jelednia i Koszarawa,

Obszar z wojewddztwa matopolskiego obejmuje:
Caty Powiat Mowotarski | caly Powiat Tatrzariski.
Gminy z Powiatu Suskiege: Zawaja | Bystra Sidzina.
Gminy z Powiatu Limanowskiego: MiedZwiedzZ | czesc
gminy Kamienica, ktdra potozona jest na terytorium
Gaorezanskiego Parku Marodowegao lub znajduje sie na
potudnie od rzeki Kamienica oraz solectwa z gminy
Mszana Dolna: Olszowka, Raba Nizna, tostowka,
betowe 1 Lubomierz.

Gminy z Powiaty Nowosadeckiega: Piwniczna, Mu-
szyna | Krynica,

Ormawiany obszar pokrywa sig prawie w calosci z jedy-
nym dzig istniejgoym zwarlym ierenem zywoinego
pasterstwa tatrzanskiege — Podhala — krainy histo-
ryczno-etnograficzne) lezgeej u pétnocnege podndza
Tatr,

. zvvigzek z obszarem geograticznym,

5.1. Specyfika obszaru geograficznego.
Specyfika obszaru produkc)] sera Redykolka:

Cayninik naturalny:

Ekstensywny | sezonowy wypas owlien, beadagoy
naturalng charakterystykg hodowli owiec na Podhaly,
kidre dostarczajg surowca (mieka) do produkcji
sera redvkotka, jest owocem t{radyc)i przodkaw,
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ktGrzy na tych terenach zaczeli wypasaté owece
juz w czasach fredniowiecza. Tak diugs historia ow-
czarstwa i pasterstwa na Podhalu pozwolita m.in. na
wykszialcenie sie nowej |"as'5.r owiec — .. Polskigj Dﬁmv
Garskiej”. ,.Polska Owea Gérska" jest uszlachetnio-
nym typem prymitywnych owiec ,cakli”, wystepulg-

eyeh w Karpatach Wechodnich i Batkanach. Rasa ta

jest scisle zwigzana z historig | tradycja Podhala oraz
zamieszkujgce] ten region ludnosci. Jest doskonale
przystosowana do warunkéw klimatycznyeh i trady-
cyjnych systemdw chowu w terenach gorskich.

Jezeli do produkeji wykorzystywane jest mleko krowie
moZe ono pochodzié jsdynie ad krow rasy ., Paolkkie]
Krowy Czerwone|" — najstarszej polskigj rasy bydia.
Bylo ono od wickdw zwigzane ze Stowiznami | do
korca XV wieku ,, Polska Krowa Czerwona” byla
najpowszechniejszg rasg bydia na ziemiach polskich.
Pierwsze obory bydia czerwonego powstaty w 1876
roku w Strdzy w powiecie Limanowskim. W 1885 roku
powstal Polski Zwigzek Hodowcow Polskicgo Bydta
Czerwonego przy Krakowskim Towarzystwie Rolni-
czym, co dato poczgtek systematycznej pracy hodow-
lang] | w konsekwencji doprowadzite w latach
1884-1934 do ufarmowania i udaskonalenia tej rasy.
Bvdio to zostalo uznane za jedyna rodzimag rasg bydia
wyhodowang na ziemiach polskich.

Duzy wplyw na ostateczny smak i aromat sera redykot-
ka ma jakosé mleka wykorzystywanego do jego pmdﬁ—
keji. Na wysoks jakogé mieka i jego charakterystyczny
smak wphywa specyficzna roglinnosé wysigpujgca na
obszarze wytwarzania redykotki. 55 to gatunki en-
demiczne wystepujgee tylka na Podhalu. Stanowig
one rung fak, pastwisk i hal.

Tereny, na ktérych odbywa sig produkceja sera redykot-
ka sg jednymi z najezystszych terendw w Polsce.
Obszar produkeji sera redykotka polozony jest pomig-
dzy czterema Parkami Marodowymi. Na pdinocy znaj-
duje sig Gorczariski Park Narodowy, na ';;o’rudniu
Tatrzanski Park Marodowy, na zachodzie Babiogadrski
Park Marodowy, a8 na wschodzie Magurski Park Naro-
dowy., Ponadio pigty Park Marodowy — Pieninski,

podobnie jak Tatrzanski Park Marodowy, polozony jest
w samym sercu obszaru produkeji sera redvikothka.

Czynnik ludzki:

Redykoika jest bardzo starym wyrobem pasterzy
wwodoskich, wypasajgeyeh owcee na polanach gérskich.
Ser ten przywedrowal na Podhale razem z catg kulturg
wotoskg organizacjg wypasdw, sposobem prowadze-
nia bacdwki, przerabiania mileka. Pierwsze wzmianki
o produkcji serdw na Podhalu @ przyleglych terenach
spotykamy przy lokacji wsi Ochotnicy w Goroach.
W 1418 roku przywile] lokacyiny otrzymat Dawid
VWoloch {David Valachi).

Redvkoiki swa nazwe zawdzigczajg temu iz rozdawa-
no je bezp}atnie w czasie ,redykania sig” (powrotu}
owiec z hali do domu. Mianem tym okredlano rdwniez
kazdy prezent z sera ofiarowywany np. dla pozyskania
czyichd wzgledbdw albo jako podzigkowanie za otrzy-
mang przystugg. Miezwykiosc redykotki polega row-
niez na tym. Ze petnita ona funkcje obrzedowe; gotab-
kami i kogutkami z sera ozdabiano rdézgi weselne oraz
czubki wighcdw dozynkowych,

O tym, ze redykotka to ser charakterystyczny dla
Podhala $wiadeczy mnogosé wemianek na jego temat
odnajdowanych w starych dokumentach. ksigzkach
i innych przekazach powstatych na tych terenach lub
tyeh terenow dotyczgcych. Pierwszy dokltadny opis
wyrobu serdw w szatasach powstal w 1748 roku
i pochodzi z nstruktazu parstwa  Slemierfskiegao.
W 1773 roku instrukiaz ten zostat ponownie spisany

i zalecony do uzyiku.

Szezegotowy opis wypasu owies, wyposazenia szala-
sdw, w ktdrych wyrabiano przede wszystkim sery (w
tym redykotki | cscypki} przedstawia Maria Steczkow-
ska {1858), kidra podaje iz z resziek sera, kidrego nie
starcza juz ne zrobienie sera .oscypka” robi sie serki
w ksziatcie zwierzgt | serduszek - redykotki. Po
odcignigciu serki w ksztaicie zwisrzgtka, podobnie jak
ascypki 55 solone a nastegpnie osuszane | wedzone.
Jest to rdwnoczeénie pierwszy tak szezegblowy opis
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naczyn do uzywanych przez pasterzy do produkeji
serow w Tatrach.

informacje o redykn’rcé wi literaturze pojawiajg sig do
dzig dnia. 0 tym, Ze jest to produkt wiasciwy dla
regionu Podhala, $wiadczg réwniez inne informacie
licznie zamieszezane w odmiotomowe] publikacii pt.
Pasterstwo Tatr Polskich | Podhala™ z 19601, O po-
pularnodci tego wyrobu i jego zwigzku z regionem
najbardziej jednak $wiadczy zainteresowsanie turystdw
i obowigzkowy zakup redvkotki jako jednej z najwaz-
nigjszych pamigtek pobytu na Podhalu.

B2 Specﬁfika produktu.

Redykotki cechuje specyficzny lekko stony smak
bgdacy wynikiem moczenia sera w solance jak tez
aromatyczny posmak wedzenia uvzyskiwany dzigki
tradycyjnie stosowang] metodzie produkeji.

Kolejng cechag potwierdzajgeyg niszwykiode tego sera
jest jego specyficzny ksztatt, Redykolki przyjmujg
itjrme Zminiaturyzowanego zwierzgtka, piaka, ser-
duszka lub wrzeciona,

Cechg charakterystyczng redykotek jest rdwnisz ich
szczegdine historyoczne przeznaczenie — stuzg jako
podarunek m.in. dia pozyvskania czyichs wzgleddw,
czy ez jako podzigkowanie za otrzymang praystuge.
Zgodnie z tradvcig naszych przodkdw figurki z sera
wyrabiano, sprzedawans | dardwywano Zawsze pa-
rari.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy po-
migdzy charakterystyky obszaru geogra-
ficznego a jakoscia lub wiasciwosciami
produktu {w przypadku CHNP) lub szcze-
géine cechy jakosciowe, renoma lub inne
wiadciwosdei produkiu {w przypadku
CHOG).

Qddziahywanie wezajemne migdzy niepowiarzalnmymi
czynnikami naturalmymi | ludzkimi w szczegdlnosei
radycyjna metoda wytwarzania bezwzglednie wy-
magajgca skrupulatnego przestrzegania wszystkich
etapdw produkc)i | przekazywang] z _pr:kolenia fa
pokolenie wisdzy wptvwa na bardzo wysoks jakosd
redykeotki. DuZe znaczenie w procesie wyrabu redy-
kotki ma rdwniez mlsko pu:hddzqca od , Poiskigj
Owey Garskie]” rasy tvpowe] wytgcznie dla obszaru
geograficznego okreslonego w pkt 4, chatakteryzu-
jacego sie wystepujgeg tam endemiczng roslinnas-
cig.
Redykotka jest nieodigcznym elementem krajobrazu
Podhala bedgcym namacalnym doweodem istnienia
wielowiekowe] tradyeji wyrobu serdw na tym ob-
szarze. Jestto kolejny dowdd nato, ze ten wyigthowy
produkt, o bardzo charakterystycznym smaku | zapa-
chu, jest typowyrm wyrobem zwigzanym z konkrat-
nyrm regionem i stanowi nierozerwalny element jego
ku'ltur'g.





