C 160/12

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

14.7.2009

INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006
w sprawie produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami.

(2009/C 160/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
(WE) nr 509/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie szeSciu miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~KIELBASA MYSLIWSKA”

NR WE: PL-TSG-0007-0053-19.03.2007

1. Nazwa i adres Grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Zwiazek ,Polskie Migso”

Adres: ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Tel. +48 228302657

Faks +48 228301648

E-mail: info@polskie-mieso.pl

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Specyfikacja produktu:
3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

,Kietbasa mysliwska”

3.2. Wskazaé, czy nazwa:

[ jest specyficzna sama w sobie
wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa kielbasa mysliwska wyraza specyficzny charakter produktu. Specyficzny charakter produktu
w nazwie przejawia si¢ w jej etymologicznym pochodzeniu od stéw ,mysliwy”, ,myslistwo”
i wskazuje na pierwotne przeznaczenie tego — pierwotnie ten typ wedliny stosowany byt przez
mysliwych jako suchy prowiant. Trwatos¢ oraz porgczno$¢ czynily z niej idealny sktadnik prowiantu
zabieranego na wedrowki, podréze i dluzsze pobyty w miejscach, gdzie trudno o gorgce positki.
Dopiero z czasem przeznaczenie rynkowe tego produktu stalo si¢ szersze, jednakze nazwa nie ulegla
zmianie.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006:
[ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

Typ produktu:

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

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktérego dotyczy nazwa w punkcie 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzg-
dzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

Kietbasa mysliwska jest krotka, ciemnobrazowa i réwnomiernie pomarszczonych na powierzchni (bez
podtuznych zaglebien). Ma wyglad sierpowato wygietych i najczesciej podzielonych na ,parki” (nie
rozcigtych w miejscu odkrecania) batonéw o dtugosci ok. 15 cm i $rednicy powyzej 32 mm.

Kolor powierzchni kielbasy mysliwskiej jest ciemnobrazowy. Na przekroju widoczne sg ciemnoczer-
wone kawalki migsa wieprzowego kl. I oraz jasnoczerwone kawatki migsa wieprzowego kl. IL

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

Kietbase mysliwska cechuje smak skruszonego, peklowanego, pieczonego i wedzonego migsa wiep-
rzowego z dodatkiem przypraw.

Poza specyficznym smakiem kietbasa wyréznia sie kruchoscig.

Sktad chemiczny:

— zawarto$¢ bialka, %, nie mniej niz — 17,0 %,

— zawarto$¢ wody, %, nie wigcej niz — 55,0 %,

— zawarto$¢ tluszczu, %, nie wigcej niz — 45,0 %,

— zawarto$¢ soli, %, nie wigcej niz — 4,5 %,

— zawarto$¢ azotandw(Ill) i azotanéw(V) w przeliczeniu na NaNO,, %, nie wiecej niz — 0,0125 %.

Tak dobrane wartosci skfadu chemicznego zapewniaja tradycyjng jako$¢ produktu. Wydajno$é goto-
wego produktu musi by¢ nizsza niz 68 % w stosunku do uzytego surowca migsnego.

Opis metody produkji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w punkcie 3.1 (art. 3
ust. 2 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr 1216/2007):

Sktadniki
Migso (100 kg suroweca):

— migso wieprzowe kl. I o zawartosci tluszczu do 15 % — 30 kg,
— migso wieprzowe kl. ITA o zawartosci tluszczu do 20 % — 50 kg,
— migso wieprzowe kl. IIl — migso $ciggniste o zawartosci ttuszczu do 25 % — 20 kg.

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

wolowym.

Dodatki (na 100 kg migsa):

— pieprz naturalny — 0,15 kg,
— jalowiec — 0,10 kg,

— czosnek $§wiezy — 0,10 kg,

— cukier - 0,20 kg.
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Inne:
— mieszanka peklujaca [na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCL) i azotynu sodu (NaNO,)] - ok. 2 kg,

— mieszanka skruszajaca (o skfadzie: 1 litr octu spozywczego 10 %, 1 litr wody, 1 litr oleju rzepa-
kowego lub stonecznikowego) — 3 litry.

Zywienie przy produkcji wieprzowiny z przeznaczeniem do wyrobu kietbasy mysliwskiej:

Zywienie nawigzuje do tuczu tluszczowo-migsnego. Celem jest wyprodukowanie §wifi o masie ciala -
do 120 kg, charakteryzujacych si¢ wyzsza zawartocig tluszczu $rédmigsniowego powyzej 3 %.

— Tucz opiera si¢ na rasach nalezacych do péino dojrzewajacych, co przy odpowiednim tuczu
pozwala uzyskal pozadana zawarto$¢ tluszczu $rédmig$niowego. Rasy wykorzystywane do tuczu
pozbawione sg genu RN- a czgstotliwos¢ wystepowania genu RYR 1T wynosi do 20 % populacji.

— Tucz nalezy prowadzi¢ w trzech fazach — I faza do ok. 60 kg, II faza do ok. 90 kg i III faza do
120 kg.

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

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

— jako komponenty biatkowe: — $ruty z tubinu, bobiku, grochu $ruta poekstrakcyjna sojowa, $ruta
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: Sruty pszenna, jeczmienna, zytnia, pszenzytnia. W mieszankach
(dawkach) nie moze by¢ stosowana $ruta z kukurydzy oraz nagich odmian owsa,

— jako komponenty biatkowe: $ruty ze straczkowych (tubinu, bobiku, grochu), $ruta poekstrak-
cyjna sojowa, makuch rzepakowy lub $ruta poekstrakcyjna rzepakowa oraz susz z zielonek.

— Przez caly okres tuczu w mieszankach i dawkach nie mozna stosowaé: olejéw roslinnych, pasz
pochodzenia zwierzecego — mleka w proszku, suszonej serwatki, maczki rybne;j.

— 1Ilo$¢ energii metabolicznej w mieszankach we wszystkich fazach tuczu wynosi od 12 do 13 MJ
EM/kg mieszanki. Zawarto$¢ bialka w mieszankach w I fazie tuczu wynosi okolo 16-18 %
mieszanki, w I fazie tuczu 15-16 % i w 1II fazie tuczu okolo 14 % mieszanki.

— Dawki dla tucznikdw mogg opieral si¢ na samych mieszankach tresciwych lub mieszankach
treSciwych i paszach objetosciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy Produkcji kietbasy mysliwskiej
Etap 1

Wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcéw migsnych. Ujednorodnienie wielkosci kawatkéw migsa
(do ok. 5 cm $rednicy).

Etap 2

Peklowanie tradycyjne (metoda sucha) przez ok. 48 godz. przy zastosowaniu mieszanki peklujacej.



14.7.2009

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 160/15

3.7.

Etap 3
Obrébka mechaniczna: rozdrabnianie migsa kl. I do wielkosci ok. 20 mm, rozdrabnianie migsa kl. ITA

do wielkosci ok. 8 mm, rozdrabnianie migsa kl. III do wielkosci ok. 3 mm a nastgpnie kutrowanie
z dodatkiem 2 kg lodu.

Etap 4

Dodawanie do migsa kL. I oraz kl. ITA mieszanki skruszajacej — dokladne wymieszanie.

Etap 5

Dodawanie wykutrowanego migsa wieprzowego kl. IIl oraz przypraw — dokladne wymieszanie.

Etap 6

Napelnianie w naturalne jelita wieprzowe o Srednicy powyzej 32 mm i odkrecanie batondéw o dlugosci
okoto 15 cm.

Etap 7

Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C przez 2 godz. Wstepne osuszenie powierzchni,
yutozenie si¢” skladnikéw wewnatrz batondw.

Etap 8

Osuszanie powierzchni i tradycyjne wedzenie w dymie cieplym (przez ok. 135 min.) oraz pieczenie do
uzyskania wewnatrz batonéw temperatury minimum 70 °C.

Etap 9

Studzenie i chlodzenie do temperatury ponizej 10 °C

Etap 10

Suszenie w temperaturze 14-18 °C i wilgotnosci od 70 % do 80 % przez 5-7 dni az do uzyskania
pozadanej wydajnosci (nie wiecej niz 68 %).

Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr
1216/2007):
Specyficzny charakter kietbasy mysliwskiej wynika z kilku charakterystycznych dla tego produktu cech:

— kruchosci, soczystosci i specyfiki migsa,

— wyjatkowego smaku i zapachu,

— kroétkiego, charakterystycznego ksztaltu,

— wyjatkowo dlugiego okresu przydatnosci do spozycia.

Krucho$¢, soczystos§é i specyfika migsa

Istotnym skfadnikiem kietbasy mysliwskiej wplywajacym na jej specyfike jest migso wieprzowe, pocho-
dzace od $win ras pozno dojrzewajacych, tuczonych do ok. 120 kg masy ciala, o cechach genetycznych
opisanych w pkt 3.6. Dzigki przestrzeganiu tych wymogéw uzyskuje si¢ zawarto$¢ tluszczu $rédmigs-
niowego powyzej 3 %, zapewniajacego odpowiednie walory smakowe i technologiczne migsa
niezbedne przy produkeji kielbasy mysliwskiej. Uzycie takiego surowca i przestrzeganie tradycyjnej
metody wytwarzania, ze szczegblnym uwzglednieniem etapéw: kutrowania, peklowania i wedzenia,
zapewnia kielbasie mysliwskiej wyjatkowa krucho$¢ i soczystosc.

Na krucho$¢ migsa stosowanego przy produkeji kietbasy mysliwskiej wpltywa dodanie do migsa wiep-
rzowego specjalnie dobranej mieszanki skruszajacej, skladajacej si¢ z octu, wody i oleju rzepakowego
lub stonecznikowego.
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Wyjatkowy smak i zapach

Cechg wyrdzniajaca kielbase mysliwska wsrdd innych kielbas jest jej smak i zapach. Te cechy sa
wynikiem zastosowania w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporgji:
jalowca, pieprzu naturalnego, cukru i mieszanki peklujacej, a takze charakterystycznego dla tego
produktu $wiezego czosnku oraz mieszanki skruszajacej.

Ponadto, wyjatkowy smak i zapach zostaje osiagnigty za pomocg wedzenia i osuszania oraz dzigki
typowemu dla kietbasy mysliwskiej przedluzonemu okresowi podsuszania.

Krétki, charakterystyczny ksztatt

Specyficzny charakter kietbasy mysliwskiej zwiazany jest w gléwnej mierze z jej niepowtarzalnym
ksztaltem. Kielbasa mysliwska jest krétka, ma wyglad réwnomiernie pomarszczonych, sierpowato
wygietych i najczgSciej podzielonych na ,parki” batonéw (nie rozcigtych w miejscu odkrecania).

Gléwnym atrybutem i cechg kielbasy mysliwskiej jest jej wyjatkowa ,poreczno$¢”. Jej ksztalt jest
rozpoznawalny, a produkt jest niezmiernie ,wygodny” i ma zastosowanie szczeg6lnie podczas rdznego
rodzaju eskapad i podrozy.

Wyjatkowo dlugi okres przydatnos$ci do spozycia

Istotng cechg wyrobu migsnego kielbasa mysliwska, przeznaczonego w gléwnej mierze jako uzupel-
nienie prowiantu mysliwego lub turysty, jest rowniez jego wyjatkowo dlugi okres przydatnosci do
spozycia, osiggany m.in. poprzez tradycyjne zastosowanie $wiezego czosnku oraz wydluzony okres
podsuszania w trakcie ostatniego etapu produkji.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr
1216/2007):

Tradycyjne surowce i sktad
1) Migso wieprzowe od tradycyjnie zywionych $win:

Migso $wit chowanych z przeznaczeniem na kielbas¢ mysliwska musi charakteryzowa¢ si¢ zawarto-
Scig thuszczu $rédmigsniowego przekraczajgcg 3 %, tzw. marmurkowato$cig nadajacg produktowi
pozadang kruchos¢, soczystos¢ oraz doskonaly smak. Uzycie takiego migsa zdecydowanie wplywa
na jako$¢ ostatecznego produktu, jego specyficzny charakter i jest zgodne z tradycyjna metoda
wytwarzania.

2) Odpowiednio dobrane przyprawy

Zastosowanie w procesie produkcji odpowiednio dobranych przypraw i ich proporcji: pieprzu
naturalnego, jalowca, cukru i mieszanki peklujacej, a w szczegdlnosci $wiezego czosnku oraz
mieszanki skruszajacej, wynika bezposrednio z do$wiadczen i wieloletniej tradycji wytwarzania
produktéw miesnych w Polsce.

Tradycyjny sposéb produkcji

Myslistwo rzadzito si¢ od wiekéw wlasnymi prawami i obyczajem. Opisy polowan znajdujemy
w polskiej literaturze, w tym m.in. w narodowym poemacie Adama Mickiewicza ,Pan Tadeusz”
z 1834 r. Bylo to niemal Srodowiskowe $wigto, pelne rytuatéw i symboliki — jak sygnaly wygrywane
na rogu, chrzest mysliwski czy uczty wieficzace polowania. Powstale w p6Zniejszych latach organizacje
fowieckie przejely te obyczaje i do dzis je kultywuja.

Nieodlgcznym i zwyczajowym elementem ekwipunku mysliwego byta i jest torba mysliwska. Trzymano
w niej m.in. suchy prowiant przydatny w czasie calodniowych wedréwek po lesie. Opisy positkéw
w trakcie polowan znajdujemy w literaturze m.in. we wspomnianym poemacie ,Pan Tadeusz”. Stalym
elementem prowiantu do zagryzania w chwilach odpoczynku byla kielbasa - podsuszana i wedzona,
a dzieki temu stosunkowo trwala.
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Okreslenie kietbasa mysliwska pojawilo si¢ najprawdopodobniej w latach migdzywojennych XX wieku,
gdy w Polsce, jak podaje czasopismo ,Gospodarka Migsna” nr 1 — 2 z 1949 r., rozwinela si¢ produkcja
wedlin w licznych niewielkich zakladach przetwérczych.

Wielka karier¢ rynkowa kietbasa mysliwska zrobita w Polsce po II wojnie $wiatowej. Na mocy Zarza-
dzenia nr 485 z 3 listopada 1953 r. Ministra Przemystu Migsnego i Mleczarskiego i Ministra Handlu
Wewnetrznego, kielbasa mysliwska zostala wpisana na oficjalng list¢ wedlin przeznaczonych na rynek
a w pdzniejszym okresie, kierujac si¢ wzgledami jakosciowymi, unormowano receptury i dokumentacje
technologiczna zgodnie z norma nr: RN-54/MPMiMI-Migs-58 z 30 grundia 1954 r. oraz w mysl
,Przepisow wewnetrznych nr 21”7 Centrali Przemyslu Migsnego wydanych w1964 roku
w Warszawie. Do dzi$ kielbasa mysliwska jest jednym z najbardziej popularnych i najchetniej spozy-
wanych wyrobéw wedliniarskich.

Minimalne wymogi i procedury kontroli specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE)
nr 1216/2007):
Ze wzgledu na specyficzny charakter kielbasy mysliwskiej kontroli podlegaé powinny w szczegdlnosci:
1) Jakosci surowca, stosowanego do produkcji (migso wieprzowe, przyprawy), w tym:
— kontrola przydatnosci technologicznej migsa,
— rodzaj tuczu,
— czas peklowania,
— przyprawy stosowane do produkgji kietbasa mysliwska i proporcje w jakich sa uzywane.
2) Proces wedzenia kietbasy mysliwskiej
W trakcie kontroli nalezy sprawdzié:
— zachowanie temperatury wedzenia tradycyjnego w dymie cieplym oraz temperatury dogrzania,
— zachowanie czasu oraz temperatury ponownego wedzenia zimnym dymem,
— uzywanie do wedzenia zimnym dymem zr¢bek bukowych.
3) Jako$¢ wyrobu gotowego:
— zawarto$¢ bialka,
— zawarto$¢ wody,
— zawarto$¢ tluszczu,
— zawarto$¢ chlorku sodu,
— zawarto$¢ azotanow (Ill) oraz azotanéw (V),
— smak i zapach.

4) Ksztalt produktu
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Czestotliwos¢ kontroli:

Kontrole w/w etapéw nalezy przeprowadzi¢ raz na dwa miesigce. W przypadku, gdy wszystkie etapy
beda przebiegaly prawidlowo, czestotliwosé kontroli mozna ograniczy¢é do dwdch w ciggu roku.

W przypadku wystapienia nieprawidtowosci w jednym etapie, nalezy przeprowadzaé jego kontrole ze
zwigkszong czestotliwoscia (raz na 2 miesigce). Pozostale etapy moga by¢ nadal sprawdzane
z czestotliwoscia raz na pét roku.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacja produktu:

. Nazwa i adres:

Nazwa Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywcezych
Adres: ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Tel. +48 226232901
Faks +48 226232099
E-mail: —

Organ publiczny/Jednostka publiczna [ Organ prywatny/jednostka prywatna
Szczegdlne zadania organu lub jednostki:

Powyzszy organ kontrolny jest odpowiedzialny za kontrole calosci specyfikacji.



