OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSIY

z dnia 2 stycznia 2007 r.

w sprawie wnioskéw o rejestracje nazw: , Kiethasy myélivwskie]” jako gwarantowanej tradyeyjnej
specjalnodci oraz ,, Truskawki kaszubskiej’” jako chronionego oznaczenia geograficznego

Ma podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 1) specyfikacje w przypadku , Kietbasy myslivskis]” w zalg-

2004 r. o rejestracji | ochronie nazw i oznaczen produktéw czniku nr 1 do ogloszenis;
ralnych i Srodkdw spozywezych oraz o produktach tradyoyj- 2} jednolity dokument w przypadku | Truskawki kaszubs-
nych (Dz.U.z 2005 r. Nr 10, poz. 68) oraz po uwzglgdniegniu kigj” w zalaczniku nr 2 do ogloszenia.

przepistw Rozporzedzenia Rady (WE) nr 509/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie produktdw rolnyeh i Srodkdw
spo2ywezych bedacych gwarantowanymi tradyeyjnymi spe-
cjalnosciami {Dzignnik Urzedowy UE L 83 z dnia 31 marca
2006 r.) ogtasza sig infarmacje o wplynigeio wnioskow
a rejestracje, daty wplynigcia wnioskdw o rejestracje oraz: Minister Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi: w z. M. Zagdrski

" Minister Rolnictwa | Rozwoju Wsi kieruje dzialem administracji rzgdowej — rynki rolne, na podstawie § 1 ust, 2 pkt 3 rozporzadze-
nia Frezesa Rady Ministrow z dnia 11 czerwea 2004 r. w sprawie seczegdtowego zakresu dziatania Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wi
(DzU. Nr 134, poz. 1433).
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Zalgezniki do ogloszenia
Ministra Rolnictwa | Rozwoju Wsi
z dnia 2 styeznia 2007 r. {poz. 1}

Zatgecznik nr 1

Dnia 12 grudnia 2006 r. o godzinie 15.10 zostal ztozony whniosek o rejestracje nazwy .. Kiethasa Mysliwska™.
Whniosek speinia wymogi formalne i dnia 27 grudnia 2006 r. zostal wpisany do rejestru wewnetrznego
wnioskaw.

. Dane wnioskodawcy

. Mazwa:

Zwinzek . Polskie Migso™

. Siedziba i adres:

ul, Chatubinskiego 8,
00-6813 Warszawa.

. Adres do korespondenciji:

ul. Chatubinskiego 8,
00-§13 Warszawa,
tel: +4822 B30 2607,
fax: +4822383016 48,
e-mail: pzpeim@wp.pl

. Imieg i nazwisko asoby dziatajgcej w imieniu wnios-

kodawcy:
fukasz Dominiak.

. Grupa:

Do grupy nalezg zaktady migsne oraz zaklady przetwarst-
Wi migsnego Zrzeszone w Zwiazku POLSKIE MIESO,
zajmujgee sie m.in. produkcig . Kietbasy mysliwskie]™,

. Specyfikacja

. Mazwa:

Kietbasa Mysliwska.

Wnioskodaweoa nie ubiega sie o zastrzezenie nazwy
zgodnie z artykutem 13.2 1 nie wnosi o skorzystanie z art.
13.3 rozporzadzenia 509/2006,

. Kategoria:

1.2, Przetwory migsne,

. Opis:

Kiethzsa myéliwska jest krotka, ciemnobrgzawea | rdwno-
miernie pomarszczona na powierzehni (bez podiuznych
zaglghieri). Ma wyglad sierpowato wygigtych i najezes-
cigj podzielonych na ..parki” {nierczcietych w migjscu
odkrecania) batondw o dlugesct ok, 15 em 1 Srednicy
powyze] 32 mm.

Kolar powierzehni kisfbasy myshwskiej jest ciemnobrazo-
wy, Ma przekroju widoczne sg ciemnoczenvone kawatki
migsa wieprzowego kl. | araz jasnoczerwone kawatkl
migsa wisprzowego ki, 1,

Srazenie w dotyku” charakiteryzuje gtadka, sucha i réw-
nomiernie pomarszczona powierzchnia.

Kietbase mysliwska cechuje smak skruszoneqo, peklowa-
nego, pieczonego i wedzonego miesa wieprzowego z dao-
datkiem przypraw.

Foza specyficznym smakiem kietbasa wyrGznia sig kru-
choscig.

Ceachy mikrobiclogiczne i fizyko-chemiczne:

— zawartost biatka, %, nie mnigj niz — 17,0,

— zawartast wady, %, nie wigcej niz — 55,0,

zawartose tuszczu, %, nie wigoej niz — 45,0,

— zawartose soli, %, nie wigcej niz — 4.5,

— zawartost azotandw (1) i azotandw (V) w przeliczeniu
na NaMO,, % nie wigcej niz — 0,0125.

Tak dobrane wartodei skladu chemicznego zapewniaja

tradycyjng jakose produkiu. Wydajnast gotowego produ-

kiu ponizej 68% w stosunku do uZylego surowca migs-

nega.

. Metoda produkeji:

Sktadniki:

Surowee migsne (na 100 kg produktu)

— mieso wieprzowe k|l | o zawartosci thuszezu do
15% — 30 kg,

= migso wigprzowe kl. 1A o zawartoscl thuszozu do
20% - 50 kg,

— migso wieprzowe kl. Il — migso Sciggniste o zawarto-
dci thuszozu do 26% — 20 kag.

Dodatki {(na 100 kg produktu)
- pigprz naturalny

— jatowiec
= czosnek swiszy

= 0,15 kg,
= 0,10 ka.
= 0,10 kg,
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— cukier - 0,20 kg,
~ mieszanka peklujgca — 2,00 ka.
— mieszanka skruszajgca — 3 litry
o skladzie: 1 litr octu spozywczego 10%,
1 litr wody,
1 litr oleju rzepakowego lub stone-
cznikowego,

Zalecenia zywieniowe dotyczace produkcji wiep-
rzowiny z przeznaczeniem do wyrobu Kietbasy
Myélivwskiej:

Zywienig nawigzuje do tuczu tuszezowo-migsnego. Ce-
lem jest wyprodukowanie §win o masie ciata — do 120 kg,
charakteryzujacych sig wyzszg zawartodcia thuszezu $rod -
miséniowaga {zawartosé tluszczu Srédmigéniowego po-
wyze] 3%) w stosunku do $win obecnie tuczonych da
masy 90-100 kg (zawartosc thuszezu Srddmigéniowego
okoto 2-3%). Uzyskane w ten spostb migso ma duzg
przydatnogé da produkeji tradyeyjnych polskich wedlin
o odpowiednich walorach smakowych.

— Tucz powinien opieraé sig na tradycyjnie w Polsce
utrzymywanych rasach: pulawskiej, zlotnickiej, wiel-
kisj bialej polskiej lub polskiej bialej zwistouche|. Paza
wisrzetami czysto rasowymi tuczane mogg by¢ row-
niez migszance, ktdrych komponent mateczny stano-
wia wymienione rasy. Minimalny udziat krwi ras rodzi-
mych powinign wynosié B0%,

— Zwierzeta nalezy tuczyc do masy ciata okolo 120 kg, co
pozwaoli uzyskad mieso o wigkszej zawartosci thuszezu
rodmigéniowego.

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

~ Tucz zwierzat do masy ciala 90 kg moze sig odbywac
jedng lub dwoma rodzajami mieszanek (jedna lub
dwie fazy tuczu). W sklad misszanki {dawki) jako
komponenty enargetyczne mogg wohodzié Sruty zho-
zowe — pszenna, jgczmienna, iyltnia, owsiana, pszen-
#ytnia, kukurydziana, natomiast jako komponenty biat-
kowe — Sruty z tubinu, bobiku, grochu, sruta poekst-
rakeyjna sojowa oraz Sruta poekstrakeyjna rzepakawa,
makuchy rzepakowe, drazdze pastewne, susze z zielo-
nek. Pasze mogq byé uzupelniane o dodatki witamino-
wo-mineralna,

— Sruta kukurydziana oraz éruta z nagich odmian owsa,
zewzgledu na wysoky zawartose tuszezu, w mieszan-
kach i dawkach dla zwierzat do 90 kg, moga byé
zastosowane w ilosci do 30%.

— W sklad mieszanki (dawki) dla zwierzat od 90 do 120
kg (kaficowa faza tuczu) jako komponenty energaty-
czne moga wehodzié gruty pszenna, jeczmienna, Zyt-
nia, pszenzytnia. W migszankach (dawkach) nie moze
byé stosowana Sruta z kukurydzy oraz nagich odmian
owsa. Jako Zrodio bialka mogg byé stosowane Sruty ze
straczkowych (tubinu, bobiku, grochu), makuch rze-
pakowy lub Sruts poekstrakeyjna rzepakowa oraz susz
z zielonek. W sklad dodatkédw witaminowo-mineral-
nych moga wehodzié jedynie witaminy oraz makro-
i mikroelementy.

- Dla zapewnienia odpowiednich parametrow techno-
logicznych migsa przez caly okres tuczu w mieszankach
i dawkach nie nalezy stosowaé olgjdw roslinnyeh,

— Przez caty okres tuczu w mieszankach {dawkach) nie
moga byf stosowane pasze pochodzenia zwierzgcego
— mleko w proszku, suszona serwatka, maczki rybne,

— Poszczegbine pasze mogg byé podawane zwierzgtom
oddzielnie lub wymieszane ze sobg | podawane w po-
staci mieszanek.

— Zalecana iloS¢ energii metabolicznej w mieszankach
we wazystkich fazach tuezu powinna wynosié ad 12
do 13 M.J EM/kg mieszanki. Zawartose biatka w mie-
srankach w | fazie tuczu powinna wynosié okoto
16-18%/kg mieszanki, w |l fazie tuczu 15-16%
i koficowej fazie tuczu okolto 14%/kg mieszanki.

— We wszystkich fazach tuczu mieszanki mogg byd
stosowane w postaci sypkiej lub granulowane].

- Zywienie moie byé normowane lub do woli (ad
libitum). 2ywienie do woli zalecane jest szezegdinie
w korficowe] fazie tuczu.

Dawki dla tucznikdw mogs opierad sig na samych mie-
szankach tregciwych lub miasszankach tresciwych i pa-
szach objetodciowych — ziemniakach i zielonkach.

Etapy produkcji kietbasy mysliwskiej:

Etap 1 — Wstgpne rozdrabnianie wszystkich surowcdw
migsnych, Ujednarodnienie wislkogei kawatkdw migsa
{do 5 em $rednicy).

Etap 2 — Peklowanie tradycyjne {metodg suchg) przez
minimum 48 godz. przy zastosowaniu mieszanki pak-
lujgcej na bazie mieszaniny soli jadalnej (NaCl} i azotynu
saodu (MaMO,). Co najmniej 48 godzinne peklowanis
pozwala na uksztaltowanie sig smakowitosci produkiu,

Etap 3 ~ Obrobka mechaniczna: rozdrabnianie migsa ki,
| do wielkogci ok. 20 mm, rozdrabnianie miesa ki, 1A do
wielkogci ok. B mm, rozdrabnianie migsa ki. 11l do wiglko-
£ci ok. 3 mm a nastepnie kutrowanie z dodatkiem 2 kg
lodu. Takie rozdrobnienie pozwala na uzyskanie odpo-
wiedniego obrazu kislbasy na przekroju.

Etap 4 — Dodawanie do migsa ki | oraz kl. |1A mieszanki
skruszajgcej - doktadne wymieszanie. Proces skruszania
gwarantuje uzyskanie produktu o polgdang] teksturze,
bez gumawate] twardosci.

Etap 5 — Dodawanie wykutrowanego migsa wisprzowe-
go kl. lll araz preypraw — doktadne wymieszanie.

Etap 6 — Mapelnianie w naturaine jelita wieprzows
o érednicy powyzej 32 mm i odkrecanie batondw o dhugo-
£ci okalo 15 cm. Proces ma na celu uzyskanie odpowiad-
niej wielkosci | ksztaltu batondw.

Etap 7 — Osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30°C
przez 2 godz. Wstepne osuszenie powierzchni, ,utozenie
sig” sktadnikéw wewnetrz batondw.
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Etap 8 — Osuszanie powierzchni a nastgpnie tradycyjne
wedzenie w dymie cieptym oraz pieczenie do uzyskania
wewnatrz batonéw temperatury minimum 70°C. Wedze-
nie | pigczenie pozwalajg na uzyskanie charakterystyczng|
barwy powisrzehni, odpowied nie walory smakowe a do-
grzanie batondw w ich centrum do temperatury 70°C,
daje réwnomierne wybarwienie | zniszezenie abecnych
w farszu drobnoustrajow.

Etap 8 ~ Studzenie i chiodzenis do temparatury ponize]
10°C.

Etap 10 — Suszenie w temperaturze 14— 18°C i wilgotno-
fci od 70% do 8C% przez 5-7 dni az do uzyskania
pozgdanej wydajnesei. Utrwalenie | poglebienie barwy
zewnetrzne] a przez odwodnienie batontw uzyskanis
pozgdane] treatoscl.

. Specyficzny charakter:

Spacyficzny charakter kisthasy mysliwskiej wynika z kilku
charakterystycznych dla tego produktu cech:

= kruchoéei, soczystodel | specyfiki migsa,

— wyjatkawego smaku | zepachu,

= kratkiego, charakterystycznago ksrtabtu,

— wyjgtkowo diugiego okresu preydatnosecida spozycia.

Kruchosd, soczystosid | spocyfika missa:

Istotnym skladnikiem kietbasy mysliwskiej wphywajacym
na jej specyfikg jest migse wieprzowe pochodzgee od
specjalnie do tego celu tuczonych $win osiggajgeyeh 120
kg i charakteryzujacych sig wyzszg zawartodeis tluszozu
grodmigEniowego. Do pradukeji kietbasy my&liwskiej sto-
suje sig migso pochodzgce z tradyeyinie w Palsce utrzy-
mywanych ras: putawskief, zlotnickie], wielkigj biataj
polskiej lub polskiej biatej zwistouche]. Poza zwisrzotami
czysto rasowymi tuczone 5§ mieszance, ale jedynie takie,
kidrych komponent mateczny stanowia wymienione rasy.
Celern odpowiedniego tuczu jest pozyskanie surowes
(migsa) charakteryzujgoyeh sie wyiszq zawartoscig tusz-
czu dradmigéniowago, Whadnie uzycie takiego surowea
i przestrzeganie tradycyjne] metody wytwarzania, ze
szczegdlnym uwzglednieniem etapdw: kutraowania, pek-
lowania i wedzenia, zapewnia kielbasie mysliwskis] wyja-
tkows kruchofd | soczystodd.

Whiatkowy smak | zapach:

Cechg wyrdiniajgcg kiethasg mysliwskg wérdd innyeh
kictbas jest je] smak i zapach. Te cechy sg wynikiem
zastosowania w procesie produkec)i odpowiednio dab-
ranych przypraw i ich proporeji; pieprzu naturainego,
jatowea, Swiszego cezosnku, cukru, mieszanki peklujgcej
oraz mieszanki skruszajgce] skladajace] sie #: oetu, wody
i olgju rzepakowego lub stonecznikowego,

Charakterystyczny ksztaht:

Specyficzny charakter kisthasy mysliwskiej zwiazany jest

w gtéwnej mierze z ich niepowtarzalnym ksztattem. Kigt-
basa myéliwska jest krdtka, réwnomiernie pomarszczana,
ma wyglgd sierpowato wygietyeh i najezesdcisi podziela-
nych na ,parki”. batondw (nie rozcigtych w migjscu
odkrecania).

Gtownym atrybutem i cechg kietbasy mysliwskis jost jgj
wyjgtkowa ., porecznodé”. Dzigki funkejonujgesmu od |at,
fwietnie rozpoznawalnemu ksztahowi, produkt jest nie-
zmiernie ., wygodny” i ma doskonate zastosowanie szcze-
gdlnie podezas rbinego rodzaju eskapad i podrazy,

Wyjgtkowo diugi okres przydatnodei do spozyeia:

Istotng cechg wyrobu migsnego kisthasa myéliwska, prze-
znaczonego w gléwne] mierze jako uzupelniznis pro
wiantu turysty lub mysliwega, jest jego wyiatkowo dlugi
okres przydatnosci do speiycia, abok smaku, rapachu
i ksztahiu bedaey gldwng cechg wyrdzniajaca produkt,

Mazwa wyrazajaca specyficzny charakter:

Mazwa kietbasa mysliwska wyraza specyficzny charakter
produktu. Ckredlenie: , kietbasa myéliwska"™ pojawilo sie
najprawdopodobniej w latach miedzyweiennyeh XX wie-
ku. Chod etymologia nazwy kietbasy scifle wigze |a
2 towiectweam, 10 jednak jej rynkowe przeznaczenis misho
szerszy zasigg, Trwatoft (podsuszanie | wedzenie) i nie-
wielkie rozmiary oraz porgcznosé (krdtkie ciankia batony)
czynily z nigj idealny sktadnik prowiantu zabisranega na
wedrdwki, podroze | dluzsze pobyty w migjscach, gdzie
trudno o normalne gorace positki.

. Tradyecyjny charakter:

Tradyeyine surowce | skiad:
1. Migso wieprzowe od tradycyjnie zywionych Swir;

Migso wieprzowe uywane do produkcji kistbasy mystw -
skig] powinno pochodzié od zwierzat ras, z kidrych
pradukt ten byt tradycyjnie atrzymywany, czyli: putaws-
kigj, ztotnickia], wiglkiej bialej polskisj lub polskisj biatej
zwistouche]. Poza zwierzetami czysto rasowymi tuczane
mogg by rdwniez mieszarice, ktdrych komponent mate-
czny stanowig wymienione rasy. Minimalny udziat krwi
ras rodzimych powinien wynosic 50%. Migso §wint cho-
wanych z przeznaczeniem na kielbase jalowcows musi
charakteryzowad sig zawartoscig thuszezu Srodmigsnio-
wago przekraczajgeyg 3%, tzw. marmurkowatoscis nadajg -
cq sig produktowi poigdang kruchode, soczystadé oraz
doskonaly smak. Uzycie takiege miesa zdecydowanie
wphrwa na jakose astatecznego produkiu, jego specyficz-
ny charakter i jest zgodne z tradycyjng metodg wy-
twarzania,

2. QOdpowiednio dobrane preyprawy:
Zastosowanie w procesie produkeji odpowisdnic dob-
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ranych przypraw i ich propaorcji; pieprzu naturzlnego
jatoweca, Swiszego czosnku, cukru, mieszanki peklujgcsj
araz mieszanki skruszajgce] skladajgce] sie z: ootu, wody
i aleju rzepakowege lub stonecznikowego wynika bezpo-
grednio z dodwiadczen | wieloletnig] tradyeji wytwarzania
praduktdw migsnych w Palsce.

Tradycyiny sposdb produkcji:

W dawnej Polsca myslistwo | polowania stanowity za-
wsze domeng arystokracji | szlachty, a dziczyzna godcita
wylacznie na stotach w patacach, dworkach | u zamoz-
rych migszezan. W polowie XX wigku potrawy z dziczyz -
ry bardzo sig upowszechnily, a polowania zdemakratyzo -
wahy, W Warszawie drugiej potowy XIX wisku bez prob-
lamu mozna sig bylo zaopsatrzyé w migso dzika, zajaca,
dzikiego ptactwa. VW prasie z tamtego okresu drukowano
przepisy kulinarne {1), powstawsaty czasopisma podwig-
cone lowiectwu, bgd?z dodatki cotygodniowe do gazet
a te] tematyce.

WO wieku roshy rzesre mySliwych. Polowali politycy
z prezydentem 1| RP w latach 1926-1938 z Ignacym
Moscickim na czele, arystakracja, przedsiebiorey, ludzie
walnych zawadbw | caraz czedeig] — tew, zwykli obywa-
tele, aile stad ich byt na ekwipunek inne koszty zwigzane
Z tym sportem.

Myslistwo regdzito sig od wiekdw wiasnymi prawami
i obyczajem. Qdpisy polowan znajdujemy w polskiej
literaturze, w tym m.in. w narodowym poemacie Adama
Mickiewicza ,,Pan Tadeusz"” (2). Byto to niemal Srodowi-
skowe Swieto, pelne rytuatdw | symboliki — jak sygnalby
wygnawane na ragu, chrzest myshwski ezy ety wier-
czaee polowania. Powstate w poznigjszyeh latach or-
ganizacje towieckie przejely te obyezaje | do dzis je
kultywugg.

Mieocdlgocznym | zwyczajowym elementemn ekwipunku
mysiiwego byta i jest torba mysliwska, Trzymano w nigj
m.in. suchy prowiant przydatny w czasie calodniowych
wedrdwek po lesie. Opisy positkw w trakcie polowan
znajdujemy w literaturze (3). Staltym elementem prowian-
tu do zagryzania w chwilach odpaczynku byla kiethasa -
podsuszana | wedzona, a dzigki temu stosunkowo trwata,

Okreélenie |, kislbasa myéliwska” pojawilo sig naipraw-
dopodobnie] w latach migdzywojennych XX wisku, gdy
w Polsee rozwineta sie produkcja wedlin w licznych
niewielkich zaktadach przetwérczych. (4) Chod etymaola-
gia nazwy kietbasy scisle wigze jg z fowisctwem, to jednak
iel ynkowe przeznaczenie miato szerszy zasieg, Trwalosc
(podsuszanie | wedzenie) | niewielkie rozmiary | porgocz-
nost (krdtkie cienkie batony) czynily z nigj idealny
skladnik prowianiu zabieranego na wedrdwki, podrize
i diuzsze pobyty w migjscach, gdzie trudne o normalne
gorgee positki.

Wielkq kariers rynkowg kielbasa mySliveska zrobita w Pol-
sce po |l wojnie swiatowe]. VW 1953 roku wpisano jg na

oficjalng listg wedlin przeznaczonych na rynsk (5),
aw 1854 i 1964 roku kierujac sie wegledami jakos-
ciowymi unormowano receptury | dokumentacje techno-
logiczna (6). Do dzig ..mysliwska™ jest jednym z najbar-
dzigj popularnych i najchetniaj spozywanych wyrobdw
wedliniarskich,

. Minimalne wymagania oraz procedury kontroli

specyficznego charakteru:

Zewzgladu na specyficzny charakter kistbasy mysliwskigj
kontrali podlegad powinny w szozegdlnosdci:
1. Jakaosci surowca, stosowanego do produke)i {migso
WIBRZOWE, preyprawy ), w tym:
— wymagane rasy zwierzat lub ich mieszanice,
— rodzaj tuczu,
— czas peklowania,
— przyprawy stosowane do produkeji kielbasa mys-
liwska | praporeje w jakich sg uzywane.
2. Proces wedzenia kielbasy mysliwskisj
Y trakcie kontroli nalesy sprawdzic:
— zachowanie temperatury wedzenia tradycyinego
w dymig cieplym oraz temperatury dogrzania,
- zachowanie czasu oraz tempsaratury ponownego
wiedzenia zimnym dymem,
— udywanie do wedzenia zimnym dymem zrebek
bukowych,
3. Jakodé wyrobu gotowego:
- rawartosé bialka,
- zawartoss wody,
- zawartodd thuszozu,
— zawartedd chlorku sodu,
— zawartodé azotandw (111} oraz azotandw (W),
— smak | zapach.
4. Ksrtaht produktu,

. Informacje dodatkawe:

. Wykaz dokumentdw cytoveanych we wniosku:

Przypisy, do ktdrych odwolania znajdujg sig w pkt. &
i 6 specyfikacji:

1) Franciszek Kijewski, Pokarmy i napoje, Warsezawa
1890; Julia Selingerowi, Obowigzki kobiety kazdego
stanu (1882); K. Marciszewska, Kucharka Szlachec-
ka, Kijow (1893); Gospodyni litewska, Wilno
{18588); i in.

2) Adam Mickiewicz, Pan Tadeusz (pierwsze wydania
1834 ),

3) tamze,

4) Gospodarka Migsna — 1949 nr 1-2,

5) Zarzgdzenie nr 485 z 3 listopada 1953 r. Ministra
Przemystu Migsnego | Mleczarskiego i Ministra Han-
diu Wewnetrznego,

6) norma nr; RN-54/MPMiM1-Mies-58 z 30 grudnia
1554, oraz; Centrala Przemystu Migsnego — Przepisy
wewnetrzne nr 21, Warszewa 1964,
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Il. Kantrala 00-930 Warszawa, Polska,

MNumer telefonu.: {+4822) 6232901,

Gtodwny Inspektarat Jakosci Handlowe] Artykutéw Ral- Numer faksu; (+48 22) 6232098.

no-Spozywczych,
ul. Wspdina 30,

Zatgcznik nr 2

Dnia 28 grudnia 2006 r. o godzinie 14.45 zostal zlozony wniosek o rejestracje nazwy .. Truskawka kaszubska'.
Wniosek spetnia wymogi formalne i dnia 2 stycznia 2007 r. zostal wpisany do rejestru wewnetrznego
wnioskdw.

Jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi gecgraficznych i nazw pochodzenia.

~TRUSKAWKA KASZUBSKA™

VWE nr:
(x) CHOG () CHNP

1. Mazwa:

Truskawka kaszubska,

. Panstwo czionkowskie lub kraj trzeci:
Polska.

. Opis produktu roinego lub $radka spozywezego:
3.1. Rodzaj produktu:

Kategoria: Owoce warzywa i zhoza Swieze lub prze-
tworzone — grupa 1.8,

3.2. Opis produktu noszacego nazwe podang
w pkt 1.

Truskawka kaszubska posiada dosé zmienny ksztatt:
kulisto-stozkowaty lub kuliste-nerkowaty. Przekrd] po-
diuzny ma ksztatt sercowaty, poprzeczny-okrgghy. Piensw -
sze owoce 5§ duze lub frednie. Pod chroniong nazwg
~truskawka kaszubska” mogg byc sprzedawane wylacz-
nie truskawki z nastepujgeyeh odmian: Senga Sengana,
Elsanta, Honeoye. Przecigtna masa owocu wWynosi
B,0-8,0 g. Srednica owoeu w j& najszerszym misjscu
wynosi okoto 1,5-3 em. Migzsz owocu posiada inten-
sywnie czerwong barwe. Owaoce sg jedrne, lekko twar-
dawe a zarazem soczyste. Truskawka jest aromatyczna
i stodka w smaku. Truskawka kaszubska musi nalezed dao
kategorii ,ekstra”™ lub kategorii ,.I”

3.3. Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produ-
ktéw przetworzanych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produk-
tdw pochodzenia zwierzecego):

3.5. Specyficzne etapy produkcji, ktbére muszg
odbywac sig na wyznaczonym obszarze geo-
graficznym:

Ma obszarze geograficznym okreslonym w pkt. 4 powinny
odbywad sie wszystkie etapy produkcji , truskawki kaszu-
bskiej”. Dziatki przeznaczone pod uprawe musza charak-
teryzowad sie stabymi glebami nalezacymi do klasy IV,
Volub VI Zbioru owoctw dokonuje sig recznie, gdy
owoce 5§ dojrzale, prawidlows wyksztalcone, zdrowe,
Swieie, jedrne, cate, nieuszkodzone, niepogniecione, nie-
zawilgocone, czyste, bez pledni | pozostalese] Srodkdw
ochrany rodlin. Truskawki nalezy sadzi¢ w rzedzie, co
20-35 cm. Odlegtosé miedzy rzedami powinna wynosis
od 70-100 cm. W przypadku, gdy stosuje sie obornik, to
dawkowanie nie moze przekraczad 30t/ha. Niedopusz-
czalne jest takie prowadzenie upraw, w szczegdinosc tak
intensywne nawozanie, aby plony byly wigksze niz 25 tan
truskawek z 1 hektara.

3.6. Szczegdlowe zasady dotyczace krojenia, tar-
cia. pakowania, itd.

Truskawki powinny byé poukfadane w warstwach,

ktdre nieprzekraczaja 10 cm grubosci.

3.7. Szczegotovwe zasady dotyczace etykietowa-
nia:
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4. Zwrigzte okreslenie obszaru gecgraficznego: kobrania. Jest to impreza plenerowa odbywajica sie od

Truskawka kaszubska produkowana jest na obszarze
powiatu kartuskiego, powiatu koscierskiego, powiatu
bytowskiege oraz gminy Przywidz, Wejherowo, Luzing,
Szemud, Linia, teczyce oraz Cewice.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geagraficznego.

Obszar, na ktdrym uprawia sig ,truskawki kaszubskig”,
zwany Pojezierzem Kaszubskim charakteryzuje sig nisco
surowszym klimatem niz otaczajgce go krainy, szczegdl-
nie Pobrzeze Gdafskie. Wynika to z duzych wysokosci,
gdyz wigkszosc | truskawki kaszubskis]” jest uprawiana
na stokach, na wysokogci miedzy 180 2 300 m n.p.m. Na
surowosc klimatu ma réwniez duzy wphyw bardzo czesty
naptyw mas powistrza polarno-kontynentalnege ze
wschodu. Wystgpuja duze wahania temperatur w ciggu
roku w pordwnaniu z klimatem nadmorskim. Opady sg
nieco powyze] srednigj krajowe] — 700 mm/rok, wiatry
preewarajg z sektora zachodniego. Jest tu jeden z naj-
krétszych w kraju okresdw wegetacji — waha sie od 180
do 200 dni.

Ma omawianym ohszarze przewakajg gleby bielicowe
powstate na piaskach, zwirach. Sato gleby klasy 1V, Vi VI,
8 wigc o najmniejszej zyznosci, W mniejszym stopniu
wystgpujg gleby brunatme na Zwirach, glinach, nisco
zyinigjsze od bislicowych, Ziemie wybrane do uprawy
majg na opdt pH pomigdzy 5.0 & 6,0. Na Pojezierzu
Kaszubskim wystepuje urozmaicona rzezba polodoweo-
wa charaktaryzujgca sie licznymi oczkami wodnymi oraz
jeziorami rynnowymi. Obszar produkeji . truskawki ka-
szubskiej” obejmuje 32 gminy, z czege az 21 nalezy do
cbszardw o nigkorzystnych warunkach gospodarowania
do strefy nizinnej Il, 2 10 z nich lezy na terenie strafy
nizinae 1.

5.2. Specyfika produktu.

Pod nazwg . truskawka kaszubska" sprzedawane 53 wy-
tqcznie truskewki z nastgpujacych edmian; Senga Sen-
gana, Elsanta, Honeoye i nalezace do klasy ,.ekstra” lub
kategorii .07,

5.3. Zwiazek przyczynowy zachadzaey pomiedzy
charakterystykg obszaru geograficznegoaja-
koscig lub wiasciwosciami produktu (w przy-
padku CHMNP) lub szeczegdlne cechy jakos-
ciowe, renoma lub inne whasciwosci produk-
tu {w przypadku CHOG).

Historia sprowadzenia truskawek na Kaszuby wzbudza

kantrowersje, ale wiadome, Ze zostaly sprowadzone na

ten ohszar na poczgtku XX w. Jednak niepodwazalny jest
fakt, ze powierzchnia ich uprawy zwiekszala sig w tym
regionie z roku na rok. Smak | popularno$é truskawek
doprowadzily do znacznego wzrostu liczby upraw. Pola
truskawkowe rozrastaly sie przez ponad pot wisku, by
ostatecznie stac sig nieodlgezng czescig kaszubskisgo
krajobrazu. WWiasnie ta ich obfito$¢ doprowadzila da tego,
iz podjeta zostala decyzja o urzqdzeniu i zorganizowaniu
— napoczgtku lat 70. ubieglego wieku — Swigta Truskawe-

1971 roku, w pierwszg niedzielg lipca, na Zlotej Gérze
nieopodal Brodnicy Gérnej. O popularnoéei Truskaw-
kobrania Swiadezy takze liczba oséb, ktéare biorg w nim
udziat, Impreza ta jest najwigkszg impreza w tym regionie.
Szacuje sig, iz w Truskawkobraniu 30 czerwea 2002 ».
wzigho udziat 30000 osdéb, w 2004 r. | 2005 byl juz ich
okote 40000, O popularnodci tege Swigta $wiadczy
rawniez fakt, iz w ciguu jednego dnia w 2005 r. sprzedanc
tarn prawie 2 tony truskawek. Podczas Truskawkohrania
odbywajg sie liczne konkursy, w tym zwiazane z truskaw -
kg np. na najlepsze ciasto truskawkowe oraz organizowa-
ny jest konkurs na , truskawkows fraszke”.

O renomie tego produkiu éwiadezg réwniez liczne ar-
tykuty | dowody pokazujace, iz stal sig on czeéeig kultury
i tozsamodei ludzi tu mieszkajgeych, W prasie lokalngj
publikuje sie informacie o walnych zgromadzeniach Ka-
szubskiego Stowarzyszenia Producentdw Truskawek,
o zamiarze wprowadzenia logo przez stowarzyszenie
zawierajgcego kaszubskie motywy, o tym, ze dla produ-
centow truskawek zorganizowano szkolenie itp.

O wyjatkowaodei | popularnogel , truskawki kaszubskie]™
$wiadczy poziom upraw truskawkiw tym regionie, a takze
liczne wzmianki prasowe pokazujgce, iz wszystko,
co dotyczy truskawek jest bardzo waine dla mieszkar -
cow Kaszub. Na obszarze geograficznym okreglonym
w pkt. 5 znajduje sie az ok. 1500 plantacji truskawek, co
swindczy o bardzo duzym znaczeniu gespodarczym tego
owocu dla regionu. Ponadto o duzym znaczeniu spolecz-
no-gospodarczym truskawki kaszubskiaj dla regionu mo
ze Swiadczyd fakt, ze gospodarstwa rolne na obszarze
Kaszub majg charakier rodzinny. Srednia ich wielkosé to
okolo 8 ha.

W szeregdinodel zwracaja uwage wysitki produsentdw
truskawsek zwigzane z jednoczeniem sig i wspdlaym
wystgpowaniem w sprawie , truskawki kaszubskiej” oraz
dzisfaniami majgeymi na celu zachowanie jei jakosc
ismaku. O renomie tego produktu $wiadezy tez fakt, ze po
otrzymaniu odpowiedzi na pylanie skierowane preez
stowarzyszenie do Ministerstwa Rolnictwa | Rexwaju
Wsi organizowane jest spotkanie, a odpowied? jest
publicznie gdczytywana. Nastgpnie infarmacja o tej od-
powiedzi jest publikowana w lokalnej prasie jsko coé, co
ma istotne znaczenie dla mieszkaricdw tego obszaru.
Powstaty rdwniez liczne prace i opracowania dotyczace
zasad uprawy truskawek na tym ohszarze z uwzgled-
nieniem wystgpujgeyveh tu warunkdw  klimatycznych
i glebowych. Organizowane sg rdwniez szkolenia i semi-
naria dla preducentow truskawek, s informacie o nich
zainteresowani producenci magyg znaleZé w prasia lokal-
nej.

O renomie truskawki kaszubskie] mogg $wiadczye dziata-
nia podejmowane przez odbiorcdw (chiodnie i zaklady
przetwiorcze), ktorzy pozostawiajg rezerwy na potrzaby
skupu , truskawek kaszubskich” pojawiajgcych sie paz-
nigj niz truskawki z innych regionow kraju. Renome
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potwierdzajg réwniez proby sprzedawania truskawkizin-
nych regiondw, wezednie] dojrzewajgcych, pod nazwg
truskawka kaszubska®,

Renoma ,truskawki kaszubskie]” jest fcisle zwigzana
z miejscem jgj pochodzenia. Stabe gleby i surowy klimat
Pojezierza Kaszubskiego wphywajg na opdinienie czasu
kwitnienia truskawek i krotszy akres wegetacyjny. Uroz-
maicona rzeiba polodowceowa, charakieryzujaca sig licz-
nymi oczkami wodnymi oraz jeziorami rynnowymi, sprzy -
ja uprawom truskawek i umoziiwia efektywne nawad-
nianie. Oddziagtywanie czynnikdw naturalnych, w szcze-
goinoéci surowego klimatu, korzystnie wphywa na proces
rozwoju i dojreewania truskawek, a bardzo stabe glaby

i nigkorzystne warunki gospodarowania nie sprzyjajg
innym uprawom. Duze réznice w wysokosci wzglednej
umozlivwiajg uprawe truskawki na stokach wystawionych
na dziatanie promieni stonecznych, co gwarantuje wias-
ciwe dojrzewanie owocow. To wsZystko, w polgczeniu
z lekko kwagnymi glebami, powoduje, ze Kaszuby bardzo
sprzyjajg uprawie truskawek.

Ma Pojerierzu Kaszubskim wystepujg rozlegle pola trus-
kawkowe i region stynie z tego owocu. Renomy, jakg
teraz posiada . truskawka kaszubska”, nie daloby sig
uzyskad gdyby nie warunki klimatyczne, ktdre sprzyjajg
uprawom na tym terenie,



