PREAMBULA

Wielkopolski Cech Rzeznikow — Wedliniarzy - Kucharzy jest spadkobierca
ponad 750 —letniej tradycji w przetwarzaniu migsa w regionie wielkopolskim i
miescie Poznaniu. Organizuje certyfikacje wyrobdéw zgodna technologicznie,
tradycyjnie i z wymogami regionalnych specjatow.

Udziat zakladow branzy migsnej] Wielkopolski to tworzenie marki wyrobu
tradycyjnego jako wyrobu gwarantowanej jakosci.

W trosce o konsumenta upewnia go w wierze, ze na jego stol trafi wyrdb
oryginalny i szczegdlny.

W organizacji certyfikacji Wielkopolski Cech wspoélpracuje z Uniwersytetem
Przyrodniczym w Poznaniu, Urzgdem Marszatkowskim Wojewodztwa
Wielkopolskiego, Urzedem Miasta Poznania, Wielkopolska I1zba RzemiesSlnicza
w Poznaniu i Polska Izba Produktu Regionalnego i Tradycyjnego.

REGULAMIN
§1

Celem certyfikacji jest ocena jakosci 1 rzetelnosci technologicznej produktow
migsnych regionalnych i tradycyjnych z Wielkopolski.

Ocena ekspercka dokonana bgdzie z wykorzystaniem badan organoleptycznych
(wyglad 1 cechy zewnetrzne, wyglad i cechy na przekroju, ocena doustna) oraz
badan laboratoryjnych, ktéore maja wykluczy¢ stosowanie substancji
niedopuszczalnych w tradycyjnym sposobie wytwarzania.

§ 2

Wielkopolski Cech Rzeznikow — Wedliniarzy — Kucharzy w Poznaniu
zachowuje tradycje historii kulinarnej pokolen Polakow. Poprzez swych
cztonkow pozostaje spadkobierca dziedzictwa narodowego pielggnujac wiedze
o tradycyjnym 1 regionalnym sposobie przetwarzania migsa.



§ 3

Wielkopolski Cech Rzeznikow — Wedliniarzy — Kucharzy w Poznaniu
przyczynia si¢ do popularyzacji 1 promocji Regionu Wielkopolskiego i jego
lokalnych 1 tradycyjnych przysmakéw w kraju i zagranica. Wyrazem tego byly
starania o wpis wielkopolskich specjalow na list¢ produktéw regionalnych
I tradycyjnych.
Na lisScie tej obok innych specjalnosci decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z 2007 roku umieszczono:
l.szynke tylng gotowanga sznurowana — nr PA-0z/076/732/07/as dn.
19.10.2007r
2.wedzonke krotoszynska - nr BM-0z/076/331/0z/ns dn.27.04.2007 r.
3.kielbas¢ polska wedzona — nr BMo0z/076/353/07/as dn. 08.05.2007 r.
4 kielbas¢ biala parzona wielkopolska — nr BM-0z/076/331/07/ms dn.

27.04.2007r.

§4

Wielkopolski Cech Rzeznikow — Wedliniarzy — Kucharzy oglasza ewaluacj¢
wielkopolskich tradycyjnych i regionalnych produktow kunsztu wedliniarskiego
jak:

1. szynka tylna gotowana sznurowana

2. wedzonka krotoszynska

3. kielbasa polska wedzona

4. kietbasa biata parzona wielkopolska

§ 5

Przedmiotem oceny wymienionych produktéw jest stwierdzenie zgodnoS$ci
recepturowej 1 rzetelnosci technologicznej wlasciwej dla zgloszonego do
ewaluacji asortymentu.

§ 6

Celem jest obok popularyzacji wartosciowych wyrobéw migsnych w zywieniu
codziennym, dbalos¢ o zachowanie wszystkich naturalnych wartosci produktow
I tradycji regionalnej oraz eliminacja z rynku produktow zafalszowanych
1 niezgodnych z wymogami okreslonymi dla wyroboéw tradycyjnych
1 regionalnych. Ta cechowa kontrola to gwarancja rzetelnosci producenta
I dobrej jakosci tych produktow, stanowi tez podstawg ochrony dobr
konsumenta.

§7

Do udzialu w ewaluacji swych wyroboéw uprawnionymi sa, wszystkie firmy
wedliniarskie z  Wielkopolski lub inne z tego regionu zajmujace si¢
przetworstwem migsa.



§ 8

WYMAGANIA SZCZEGOLOWE DLA WYROBOW MIESNYCH
DOSTRCZONYCH DO  OCENY JAKO  WIELKANOCNE
WIELKOPOLSKIE PRODUKTY REGIONALNE

1. Szynka tylna gotowana sznurowana

Posta¢ gotowego produktu i okreslenia.

Szynka w ksztalcie nieforemnego walca (dyszek) lub nieforemnego stozka
scigtego, wedzona, gotowana bez kosci, pozbawiona czesci skory 1 tluszczu
wewnetrznego, zwinigta 1 zesznurowana prz¢dza wedliniarska (szpagat) 2 razy
wzdhuz 1 co 2-4 cm w poprzek z zatozona petelka do zawieszenia na wezszym
koncu szynki, o dtugosci 10-12 cm. Grubo$ci warstwy tluszczu zewngtrznego do
2 cm. Krawedzie wyrownane. Barwa zewngtrzna tluszczu kremowa do
jasnobrazowej, skéra brazowa do ciemnobrazowej, barwa powierzchni migsa
jasnobrazowa z odcieniem wisniowym.

Cechy na przekroju:

Barwa migsa r6zowa do ciemnorozowej z odcieniem czerwonym dopuszczalny
odcien rozowy opalizujacy. Uklad migsa 1 thuszczu zgodny z budowa
anatomiczna szynki dopuszczalne przesunigcie mig¢sni powstale w wyniku
formowania i sznurowania.

Plastry grubosci 3 mm nie powinny si¢ rozpadaé. Niedopuszczalne sa ztogi
thuszczu wewngtrznego, otwory powietrza @ 5 mm, nadmierny wyciek Soku
szare plamy zwiazane z niepelnym przepeklowaniem, nadmierna krucho$¢
zwigzana z przeparzeniem lub wada surowca migsnego.

Ocena doustna

Smak 1 zapach charakterystyczny dla szynki peklowanej, we¢dzonej, gotowane;.
Produkt soczysty bez wydzielania nadmiernego soku na przekroju,
rownomiernie stony z wyczuwalnym smakiem wedzenia.

Niedopuszczalny zapach obcy lub inny sugerujacy zia jakos¢ produktu.
Technika i technologia wytwarzania (skrot)

Surowiec szynka bez kosci podzielona na czgsci (dyszek), obrobiona, bez
thuszczu  wewngtrznego.  Peklowanie  kombinowane —  (azotynowe),
nastrzyskowo -zalewowe. Nastrzysk 7-9 nastrzyknig¢ w migsnie nie wigcej niz
do 7% w stosunku do masy surowca. Solanka zalewowa 40 | na 100 kg szynek.
Ociekanie, obrobka wstepna, formowanie 1 sznurowanie 2 razy wzdtuz i co 2-4
cm w poprzek. Suszenie i wedzenie dymem cieptym o temp. do + 40°C do
barwy jasnobrazowej. Szynki segreguje si¢ Wedtug masy, w grupy w odstgpach
1 kg 1 wklada do kotta z wrzaca woda — cigzsze na dno. Gotuje si¢ w kotle
przez 15 min. Nastepnie obniza si¢ temp. wody do +80 - 82°C i utrzymuje ja do
ugotowania szynek to jest osiagniccia temp. +68 - 72°C wewnatrz szynki. Po
czym studzi si¢ do temp. ponizej +6°C wewnatrz szynki.

Wydajno$¢ wyrobu gotowego do 76% w stosunku do surowca nie peklowanego.



Niedopuszczalne jest stosowanie jakichkolwiek sktadnikow chemicznych,
organicznych, wiazacych wode¢ — manipulujacych wydajno$cia, smakiem,
barwa, trwaloscia, czy stosowanie zamiennikOw migsa.

Uwaga:

Mieszanka peklujaca na bazie soli kuchennej, wody, azotyndw.

Podstawa opracowania receptury polskie z 1959 roku.

2. Wedzonka krotoszynska

Posta¢ gotowego produktu i okreslenia.

Jest to wedzonka surowa, sporzadzona z czg$ci grzbietowej, sSrodkowej pottuszy
bekonowej lub biatej bez kosci 1 skory (backs bez skory) z przylegajaca stonina,
peklowana i wedzona.

Cechy zewnetrzne:

Ksztalt zblizony do prostokata. Barwa migsa brazowa z odcieniem wisniowym,
thuszczu z6Mta z odcieniem szarym lub jasnobrazowym.

Zewnetrzna powierzchnia catkowicie bez skéry w czesci przedniej widoczne
wglebienia 1 §lady po wytuskanych zebrach.

Cechy na przekroju

Barwa migsa rozowa do ciemnorozowej, thuszczu biata (dopuszczalny odcien
opalizujacy). Plastry grubo$ci 3 mm nie powinny si¢ rozpadaé. Grubos¢
warstwy stoniny nie jest dyskwalifikujaca wyrdb jesli nie przekracza 20 mm.
Nie dopuszczalne sa szare plamy — niepelne przepeklowanie.

Ocena doustna

Zapach 1 smak charakterystyczny dla wedzonki surowej wyraznie stony.
Wedzenie wyraznie wyczuwalne.

Technika i technologia wytwarzania

Surowiec to czgs¢ grzbietowa poéltuszy odcigta z przodu miedzy 4 a 5 —tym
zebrem po krawedzi 4 —tego zebra, od tylu linia odcigcia biodrowki 1 po linii
odcigcia pachwiny, od gory linia wycigcia pokrzepu lub podziatu péttuszy, od
dolu w polowie 5 —tego zebra po linii prostej poprzez zakonczenie ostatniego
zebra — (koniec bez chrzastki) do linii odcigcia pachwiny. Po $ciagnigciu
catkowitym skoéry 1 stoniny (lub czg$ciowym sloniny) usuwamy kosci.
Peklowanie kombinowane nastrzykowo-zalewowe. Surowiec nastrzykuje sig
domig$niowo 10-12 nastrzyknie¢ w ilosci 10% solanki w stosunku do masy
surowca, zalewa si¢ 50 | solanki na 100 kg surowca. Po peklowaniu, ociekanie
do 48 godzin. Po osuszeniu, wedzenie cieptym dymem do 35°C przez 24
godziny. Wydajno$¢ nie wigksza niz 93% w stosunku do surowca nie
peklowanego. Niedopuszczalne jest stosowanie zamiennikOw surowca Czy
wykorzystanie w technologii sporzadzania wedzonki krotoszynskiej substancji
lub dodatkéw chemicznych manipulujacych wydajnoscia smakiem, trwaloscia
I barwa. Mieszanka peklujaca s6l kuchenna, azotyn sodu, woda.



Kielbasa polska wedzona

Posta¢ produktu i okreslenie

Kietbasa surowa wieprzowa $rednio rozdrobniona wedzona w sklad, ktorej
wchodzi 40% wieprzowiny Kklasy pierwszej i 60% wieprzowiny klasy drugiej B.
Cechy zewnetrzne.

Batony, w kietbasnicach kaliber 32-36 odkrecone w krotkie odcinki 30-35 cm
dhugosci pozostawione w zwojach. Barwa powierzchni od jasno do ciemno
brazowej z odcieniem wiSniowym, z przeswitem skladnikow pod ostonka.
Konsystencja do$¢ migkka, nie dopuszczalna migkka. Ostonka lekko
pomarszczona. Barwa batonu zo6ttobrazowa z odcieniem wisniowym z wyraznie
widocznymi grubymi kawaltkami migsa 1 mniejszego tluszczu.

Cechy na przekroju

Barwa migsa ré6zowa do czerwonej, tluszcz bialy z odcieniem rézowym
wlasciwym dla migsa wieprzowego peklowanego. Skladniki réwnomiernie
roztozone, przyprawy widoczne, kawaltki migsa chudego do 20 mm 1 tluszczu do
10 mm. Plastry grubo$ci 5 mm nie powinny rozpadac sig.

Ocena doustna

Smak 1 zapach charakterystyczny dla kietbasy z migsa peklowanego, wedzonej,
surowej, podsuszanej. Dopuszczalny stodkawo kwasny posmak. W miar¢ stony
Z wyczuciem przypraw i1 wedzenia.

Technika i technologia wytwarzania

Po peklowaniu rozdrabnianie na wilku. Wieprzowina chuda rozdrobniona przez
siatke @ 13-20 mm. Wieprzowina ttusta rozdrobniona przez siatk¢ @ 10-13 mm.
Dodatki i przyprawy

Dopuszcza si¢ wylacznie naturalne przyprawy jak sol, azotyn sodu, cukier,
pieprz naturalny mielony, majeranek otarty, czosnek $wiezy. Napethianie po
wymieszaniu sktadnikow, $cisle w jelita wieprzowe — kietbasnice @ 32 - 36 mm.
Batony odkrecane w odcinki 30-35 cm pozostawiane w zwojach lub parkach.
Powietrze wykluwa sig. Osadzanie przez 1-2 dni. Wedzenie dym zimny
0 stabym ruchu powietrza do barwy jasnobrazowej przez 1-1,5 dnia.

Studzenie do temp ponizej 12°C. Wydajno$¢ nie wicksza niz 70%.
Niedopuszczalne jest stosowanie zamiennikow migsa, $rodkow chemicznych
pozwalajacych na manipulowanie wydajnos$cia, smakiem, trwaloscia lub barwa.
Uwaga:

Opracowano na podstawie wymogow z 1959 roku.

Kielbasa biala parzona wielkopolska

Postaé¢ gotowego produktu i okreslenie
Kielbasa wieprzowa lub wieprzowo-wolowa, S$rednio rozdrobniona, nie
wedzona, parzona.



Cechy zewnetrzne

Batony w kietbasnicach odkrgcone w parki o dlugosci 10-15 cm, w jelicie
wieprzowym kaliber @ 32-36 cm. Konsystencja dos¢ Scista. Powierzchnia
barwy naturalnego jelita, jasno szara, z przeSwitujacymi sktadnikami farszu
1 przypraw. Niedopuszczalna barwa rdézowa. Zapach charakterystyczny
z delikatnym wyczuciem bukietu przypraw.

Cechy na przekroju

Barwa na przekroju migsa, szara, tluszcz bialy z odcieniem szarym. Plastry
grubo$ci 3 mm nie powinny si¢ rozpada¢. Sktadniki 1 przyprawy rdwnomiernie
roztozone, widoczne 1 mozliwe do zidentyfikowania.

Ocena doustna

Zapach i smak charakterystyczny dla kielbasy z migsa solonego, nie
peklowanego, nie wedzonego z wyraznym wyczuciem dodatkowych przypraw.
Kietbasa dos$¢ soczysta. Dyskwalifikujacy smak obcy, inny niz zastosowane
przyprawy.

Technika i technologia wytwarzania

Surowiec do produkcji stanowi miso wieprzowe chude 20%, tluste 70%,
sciggniste 10%. Migso $ciggniste wieprzowe mozna zastapi¢ migsem wolowym.
MIESA SOLI SIE A NIE PEKLUJE'!

Rozdrobnienie na wilku przez siatke , migso chude od @13 mm do @ 20 mm,
a migso thuste @ 10mm, migso $ciggniste przez siatke @ 2 mm 1 kutruje sie
z dodatkiem lodu lub wody. Calkowita! ilo$¢ dodanej wody lub lodu
w stosunku do migsa surowego nie moze by¢ wigksza jak 9,9%0!

Zastosowane przyprawy i dodatki to tylko: s6l kuchenna, pieprz naturalny
mielony, $wiezy czosnek, majeranek otarty.

Nadziewanie po wymieszaniu Sciste w kielbasnice o kalibrze @ 32-36 mm.
Odkrecane w odcinkach 10-15 cm. Powietrze wykluwa sig. Parzymy zwoje w
wodzie i studzimy w zimnej wodzie. Chlodzimy do temp.+6° C Wydajnosé
gotowego produktu nie wigksza niz 100% w stosunku do surowca.
Niedopuszczalne stosowanie zamiennikoOw migsa, substancji chemicznych czy
naturalnych wiazacych wodeg, manipulujacych smakiem, wydajnoscia,
trwatoscia, zapachem. Niedopuszczalna barwa rézowa.

§9

Na czele kapitulty stoi przewodniczacy Kapituly 1 dwoch vice
przewodniczacych. Do przewodniczacego nalezy glos decydujacy w sprawach
dotyczacych prac komisji oceniajacej oraz prac kapituty i interpretacji tego
regulaminu.

§ 10

Wyroby oceniane b¢da anonimowo w skali 10 punktowej, a kazdorazowo ocena
ekspercka odnotowana  bedzie na zaszyfrowanej karcie ocen wyrobu.
ZALACZNIK NR1.



§ 11

Cztonkoé6w Komisji Oceniajacej a takze osoby do prac pomocniczych powotuje
corocznie Zarzad Wielkopolskiego Cechu Rzeznikow - Wedliniarzy - Kucharzy
wraz z wspOlpracujacymi w tym zakresie przedstawicielami Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu.

§ 12

Wymagania i warunki dodatkowe:

1. kazdy z dostarczonych asortymentow musi by¢ osobno zapakowany
1 opatrzony nazwa wyrobu

2. na opakowaniu, ostonkach, tackach, foliach nie moze by¢ zadnej cechy,
ktora mogtaby identyfikowac¢ producenta!

3. wyroby nalezy dostarczy¢ w catosci w ilo$ci umozliwiajacej swobodna
anonimowa ocen¢ ekspercka takze korekt¢ oceny w przypadku
stwierdzenia wad w jednym batonie czy kawalku przetworu.

§13

Certyfikat przyznawany bedzie tym wyrobom, ktore uzyskaja oceng taczna nie
mniej niz 5 punktow.
§ 14

Certyfikaty obowiazywac beda przez czas 1 roku.
§ 15

Kazdy producent zglaszajacy swe produkty regionalne i tradycyjne do
oceny, dobrowolnie zobowiazuje si¢ do stosowania rzetelnych technologii
tradycyjnych przy wytwarzaniu produktéw, na ktore otrzymal certyfikat,
przez okres waznosci certyfikatu!

Jednoczes$nie upowaznia si¢ tym samym cztonkow Kapituty lub osoby przez nia
wyznaczone do okresowej kontroli jako$ci tych produktow, ktore uzyskaly
certyfikat zgodnos$ci produktu okreslonej dla Wielkopolskiego Produktu
Regionalnego i1 Tradycyjnego.

§ 16

Certyfikaty uzyskane moga by¢ wykorzystane w celach marketingowych
w okresie ich waznosci.
§ 17

Certyfikacja zgodno$ci technologicznej ma stuzy¢ popularyzacji wyrobow
migsnych wyprodukowanych w oparciu o tradycyjne receptury i technologie,
a wigc nie zawierajacych dodatkoéw 1 substancji uzytych do manipulacji
sktadem surowcowym, wydajnoscia gotowego produktu, smakiem, barwa
1 trwalo$cia.



§ 18

Certyfikacja ma charakter wydarzenia promujacego Wielkopolskg 1 miasto
Poznan poprzez promowanie producentow, produktéw 1 szczeg6lnie tradycji
kulinarnych regionu.

§19

Wszelkie asortymenty dostarczone do certyfikacji w swej czegSci pozostajacej
po jej przeprowadzeniu zostang przekazane na cele charytatywne.

§ 20

Regulamin opracowano na potrzeby certyfikacji w 2012 roku

e szynka tylna gotowana sznurowana

e wedzonka krotoszynska

e kielbasa polska wedzona

o kielbasa biata parzona wielkopolska
Wielkopolskich Produktéw Regionalnych 1 Tradycyjnych wpisanych na Polska
List¢ decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Przewodniczacy Kapituty

Prof. dr hab. Edward Pospiech

Wiceprzewodniczacy Kapituty Wiceprzewodniczacy Kapituly

Dr n. wet. Hieronim Maryniak Cechmistrz Aleksander Tectaw



