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

(2017/C 205/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
KIELBASA PIASZCZANSKA”
Nr UE: PGI-PL-02154 - 15.7.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Kietbasa piaszczanska”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1
,Kielbasa piaszczanska” to kielbasa z migsa wieprzowego, peklowana na pétmokro marynatg z wywaru ziolowego
i soli kamiennej, grubo rozdrobniona o icistej konsystencji, w ostonce biatkowej.
Cechy fizyko-chemiczne:
Kietbasa o barwie na powierzchni od jasnobrazowej do wisniowej. W przekroju widoczne wigksze kawatki migsa
o boku ok. 2 cm w kolorze od jasno- do ciemnor6zowego. Wokét kawatkéw miesa widoczny jasniejszy farsz.

Dlugos¢ lasek kietbasy wynosi od 25-45 cm. W przekroju 35-50 mm w zaleznosci od zastosowanej ostonki.

Cechy organoleptyczne:
Smak i zapach charakterystyczny dla zi6t wchodzacych w sklad marynaty oraz wedzenia, wyraznie wyczuwalny
posmak jalowca.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Do produkeji ,kielbasy piaszczanskiej” wykorzystuje si¢ migso wieprzowe pozyskiwane z poéltusz, w ktérych
zawarto§¢ chudego miesa w stosunku do wagi tuszy wieprzowej miesci si¢ w przedziale 55-60 %. Niedozwolone
jest uzycie migsa pochodzacego od loch lub knuréw. ,Kietbasa piaszczanska” nie moze by¢ produkowana z migsa
mrozonego. Migso do produkgji ,kietbasy piaszczanskiej” pozyskiwane jest z szynek oraz schabu w okresie 24-96
h po uboju.

Migso wieprzowe klasy I: udzial 90 % w ogdlnej masie produkcyjnej, migso to pochodzi z elementéw szynek oraz
schabu. Mieso to poddawane jest obrébce w celu uzyskania miesa bez Sciggien, tluszczu oraz tkanki laczne;.

Migso wieprzowe klasy II: udzial 10 % w ogdlnej masie produkeyjnej, migso to pozyskujemy z elementéw wykra-
wanych szynek oraz goleni. Migso to moze zawieral tluszcz do 20 % masy catkowite;.

Ziola do sporzadzania wywaru wchodzacego w sktad marynaty:

— ziele angielskie,

— liScie laurowe,
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— owoce jalowrca,
— gozdziki.

Przyprawy:

— pieprz czarny mielony,
— galka muszkatolowa.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na wyznaczonym obszarze geograficznym musza odbywac si¢ nastepujace etapy produkcji:
— przygotowanie surowca do produkji,
— przygotowanie wywaru z zi6l,

— przygotowanie migsa do peklowania,
— przygotowanie marynaty,

— peklowanie na p6tmokro,

— przygotowanie farszu,

— mieszanie,

— nadziewanie,

— obsuszanie,

— wedzenie i pieczenie,

— studzenie.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Kielbasa piaszczanska” moze wystepowad luzem w laskach lub pakowana prézniowo.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Gminy w wojewddztwie matopolskim: Wieliczka i Swigtniki Gérne oraz miasto Krakow.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika ,kielbasy piaszczanskiej” opiera si¢ na szczegdlnych cechach jakosciowych oraz renomie produktu.

Nazwa ,kielbasy piaszczanskiej” pochodzi od miejsca jej wytwarzania — Piaskow Wielkich. Piaski Wielkie — to
nazwa dawnej podkrakowskiej wsi, ktéra od 1940 r. znajduje si¢ w granicach administracyjnych miasta Krakowa.
Ta i okoliczne miejscowosci zastynely produkcja migsa i wedlin, a w szczegdlnosSci wyrdzniajacej si¢ kielbasy, ktorg
przez wieki dostarczano do Krakowa, w tym na st6l krélewski na Wawelu. Mieszkaficéw tych terendw, trudnigcych
si¢ handlem zwierzetami oraz rzeZnictwem nazywano ,Kijakami”. Ich historie opisal gruntownie mieszkaniec Pia-
skow Wielkich, Franciszek Rusek w ksigzce ,Dzieje kijakéw piaszczanskich” (Krakow, 1996).

Nazwa ,Kijacy” ma kilka wersji powstania. Jedna z nich odnosi si¢ do faktu, ze widziano ich zawsze z kijem, ktéry
byt im potrzebny do obrony przed zbdjami i ztodziejami na trasie do Krakowa. Kij spetnial réwniez role identyfi-
katora lub dowodu osobistego ,Kijaka”. Kazdy z nich od mlodosci mial znak ozdobny, powszechnie znany innym,
wyrzezbiony na kiju.
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Obszar geograficzny okreSlony w pkt 4 charakteryzuje si¢ pagbrkowatym uksztaltowaniem terenu. Z uwagi na
takie warunki geograficzne ludno$¢ zamieszkujaca ten teren trudnita si¢ gléwnie handlem zwierz¢tami, poniewaz
prowadzenie typowych gospodarstw rolnych nie bylo mozliwe. Wytwarzano réwniez przetwory migsne, w tym
,kietbase piaszczansky”. Byla ona wytwarzana nieprzerwanie od stuleci przez mieszkancéw podkrakowskich wio-
sek. Z przekazéw miejscowych oraz informacji znajdujacych si¢ w Muzeum Etnograficznym w Krakowie wiadomo,
ze jej smak zawdzieczano znajomosci natury, wéréd ktorej zyli ludzie w Czarnym Lesie. Las ten w odleglych wie-
kach, to skraj puszczy rozciggajacej si¢ od krakowskich Krzemionek, poprzez Karpaty az do granicy Wegier. Do
dzisiaj pozostaloScig tej puszczy jest miejsce polozone pomigdzy Ochojnem a Rajskiem zwane jak niegdy$ —
Czarny Las. Od dawien dawna stosowano do peklowania migsa napar z kilku ziél, wéréd nich owoc jalowca. Natu-
ralne, dostgpne na co dzien ziola i przyprawy wykorzystywano do podkreslenia smaku, ale takze w celu zniwelo-
wania ujemnego wplywu tluszczéw zwierzecych na zdrowie czlowieka. Zestawy zi6l, jeszcze do konca XIX w.,
przyrzadzane byly odplatnie przez znajace si¢ na ziotach miejscowe Kijaczki. Wykorzystanie ww. wywaru z zi6t do
produkgji  kielbasy piaszczanskiej” jest specyficzne i odréznia jg od innych kielbas. W Polsce najczgsciej nie dodaje
si¢ innych przypraw do produkgji kietbas niz: sél, pieprz i czosnek.

Zapoczatkowany przez piaszczan, odpowiedni proces marynowania miesa, wyrdzniajacy ,kietbase piaszczansky” od
innych, przebiegal w ziemnych piwnicach, zwanych ziemiankami. Panowala tam zawsze jednakowo niska tempera-
tura i wilgotno$¢. Dokladny proces rozdrobnienia migsa wykonywano przez stulecia przy pomocy cigzkich mieczy
na szerokich drewnianych klocach. P6Zniej stosowano szerokie toporki, dopiero na poczatku XX w. wprowadzono
reczne maszynki do mielenia migsa. Mas¢ migsng nadziewano w jelita recznie przy pomocy rogu wola, zastgpujac
go wspoélczesnie urzadzeniami mechanicznymi.

Waznym etapem produkgji ,kielbasy piaszczaniskiej” jest wedzenie. Proces wedzenia wyrobéw wedliniarskich odby-
wal si¢ poczgtkowo w jamach ziemnych, p6Zniej w kazdej chacie kijackiej budowane byly przy piecach szerokie
kominy z drzwiami. W XIX w. wielu piaszczan mialo juz osobne wedzarnie. Obecnie wedzenie odbywa sig
w wedzarniach komorowych, w ktérych Zrédlem dymu i ciepla jest spalanie drewna z drzew liSciastych: bukowego,
olchowego i debowego. Kielbase wedzi si¢ dymem i cieplem unoszgcym si¢ z paleniska umieszczonego w dolnej
cz¢sci komory. Za pomoca unoszacego si¢ ciepta i dymu wedzone sa laski kietbasy wiszace na drgzkach. Dodatko-
wym, specyficznym dla kielbasy piaszczanskiej”, elementem wedzenia jest umiarkowane stosowanie galezi lub
owocow jalowca w ostatniej jego fazie. Producenci ,kielbasy piaszczanskiej” byli pionierami tego sposobu wedze-
nia. Odpowiedniemu doborowi rodzajéw drewna do wedzenia ,kielbasa piaszczafiska” zawdzigcza swéj wyjatkowy
smak i nieporéwnywalny aromat. Dobrze uwedzona ,kietbasa piaszczanska” ma termin przydatnosci do spozycia,
do miesigca.

Do wyrobu ,kietbas piaszczaniskiej”, ktora trafita nawet na kréolewski stol, wybierano migso wysokiej jakoSci. Zwig-
zek ,kielbasy piaszczanskiej” z obszarem geograficznym, na ktérym jest wytwarzana oraz jej renome potwierdzajg
réwniez legendy. Jedna z nich literacko opracowal i opublikowal w 1899 r. Seweryn Udziela, etnograf, twérca
Muzeum Etnograficznego w Krakowie w ksigzce pt. ,Dwanascie legend i podan z pod Krakowa” (Lwéw, 1899).
Zgodnie z ta legendg za czaséw panowania krdla Kazimierza Wielkiego piaszczanie przynosili wytwarzang przez
siebie kietbase i handlowali nig w Krakowie. Jednakze krakowscy rzeznicy zazdroicili im zarobku i postarali sig,
aby rada miejska zabronila piaszczanom przynosi¢ migso do miasta i handlowaé nim. Kijacy poskarzyli si¢ kré-
lowi, ktéry obiecal pozwoli¢ im handlowaé w dalszym ciagu, jezeli uda im si¢ wnie§¢ do miasta dluga na dwa
metry kielbase, tak aby straz miejska niczego nie zauwazyla. Piaszczanie wpadli na pomys!, aby wydrazy¢ dlugi kij
i ukry¢ w nim kielbase dla kréla. W rezultacie krol Kazimierz Wielki pozwolil piaszczanom nadal sprzedawaé
kietbase w Krakowie, a dlatego, ze przyniesli kietbase w kiju, nazwat ich ,Kijakami”. Nazwa ta przetrwala do dzis.

Od 1825 r. Kijacy sprzedawali znang w calym Krakowie ,kielbase piaszczaniskg” na Placu Szczepanskim w tzw.
yjatkach dominikanskich”, pdzniej takze we wlasnych sklepach. W okresie 1I wojny $wiatowej oraz w drugiej polo-
wie XX w., w okresie Polskiej Rzeczypospolitej Ludowej, panowal w Polsce system gospodarki centralnie planowa-
nej. W rezultacie nie mozna bylo podtrzymywac tradycji masarskich i kijackich, poniewaz nie bylo wolnego rynku.
W ostatnich latach XX w. ograniczano si¢ jedynie do wyrobu ,kietbasy piaszczanskiej” na wlasny, domowy uzytek.
Jednak niezmienna receptura oraz niepowtarzalny smak przetrwaly i powrécity do obrotu handlowego.

Kietbasa piaszczanska”, ktéra przez wieki znana byla w Krakowie i okolicach, obecnie zdobywa coraz szersza
grupe odbiorcow. Niepowtarzalna historia jej produkcji na terenach zwigzanych ze ,sztuka kijacky”, zawarta
w wielu dokumentach i opracowaniach oraz w pamigci mieszkancéw Piaskéw Wielkich i okolic czyni ja wyjat-
kows. Dlatego wazne wydaje si¢ zachowanie i przekazanie kolejnym pokoleniom historii, wiedzy i umiejetnosci
wytwarzania tej kielbasy jako produktu regionalnego. Potwierdzeniem uznania waloréw smakowych legendarnej
,kietbasy piaszczanskiej” przez konsumentéw sg m.in. uzyskane wyrdznienia i nagrody w konkursach i targach
zywnosci:

— Nadanie oznaczenia ,Agro Polska” w Rzeszowie, 4 czerwca 2012 1.,
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— Wpis ,kielbasy piaszczanskiej” na Liste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wi,
3 czerwca 2013 r,,

— Wyréznienie w konkursie ,Malopolski Smak” przyznane 9 czerwca 2013 r..

— I nagroda w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw” przyznana w Nawojowej 8 wrzesnia
2013 r,

— Medal ,Smaki Region6w” przyznany w Poznaniu 22 wrze$nia 2013 r..
— Certyfikat krajowego systemu jakosci zywnosci ,Jako$¢ Tradycja” od 3 lipca 2014 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.minrol.gov.pl/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-
regionalne-i-tradycyjne/OGLOSZENIE-MINISTRA-ROLNICTWA-I-ROZWOJU-WSI-z-dnia-18-maja-2016-roku
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