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1. W czasach, gdy na rynku przewazajg tanie wyroby wytwarzane ze znacznym
udziatem zamiennikéw miesa i dodatkiem substancji smakowych, Ogdlnopolski
Cech Rzeznikéw-Wedliniarzy-Kucharzy, przy wspoétpracy z Instytutem Technologii
Miesa Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, Stowarzyszeniem Rzeznikdéw i
Wedliniarzy Rzeczypospolitej Polskiej, Wielkopolskg 1zbg Rzemieslnicza w
Poznaniu, Urzedem Marszatkowskim Wojewddztwa Wielkopolskiego w Poznaniu,
Urzedem Miasta Poznania oraz Miedzynarodowymi Targami Poznanskimi podjety
inicjatywe uhonorowania producentéw wyrobdw miesnych i nadania
CERTYFIKATU JAKOSCI WIELKOPOLSKICH TRADYCYJNYCH WYROBOW

MIESNYCH 2016 na tradycyjne wielkopolskie wyroby miesne.

2. Celem certyfikacji jest popularyzacja wyrobéw miesnych wyprodukowanych w
oparciu o tradycyjne receptury i technologie.

3. Uprawnionymi do udziatu w certyfikacji sg firmy masarskie z Wielkopolski, ktérych
profil produkcji obejmuje przede wszystkim wyroby z miesa czerwonego i biatego.

4. Wyroby oceniane bedg z podziatem na nastepujgce asortymenty:
- kietbasa biata parzona wielkopolska
- szynka rolka wielkopolska

- wedzonka krotoszynska



- kietbasa polska wedzona
- ogonowka wedzona

- poledwica wedzona.

5. Wyroby przedstawione do certyfikacji powinny spetnia¢ nastepujace
wymagania:

KIEtBASA BIAtA PARZONA WIELKOPOLSKA

Kietbasa biata parzona wielkopolska, to kietbasa z miesa wieprzowego
niepeklowanego S$rednio ttusta, parzona, porcjowana w naturalnym jelicie
wieprzowym.
Cechy fizyko-chemiczne:
Kietbasa o szarej barwie na powierzchni i przekroju z dopuszczalnymi nieznacznymi
punktowymi rézowymi przebarwieniami kawatkow miesa. Widoczny majeranek moze
dominowac w tworzeniu barwy , tak na powierzchni jak i na przekroju.
Batony okrecane w odcinki o dtugosci 10 - 12 cm, powierzchnia ostonki czysta
matowa, lekko wilgotna w dotyku.
Ksztatt typowej porcjowanej kietbasy uformowany wg naturalnego skretu ostonek Na
przekroju poprzecznym przyjmuje forme okragta.
Srednica kietbaski nie wieksza niz 33 mm, a dtugoséci 1 0- 12 cm
Po sparzeniu, bezposrednio przed spozyciem niezbyt silnie zwigzana na przekroju.
Dopuszczalny niewielki wyciek sokdw miesnych po przekroju kietbasy.
Cechy o organoleptyczne::
Dominuje smak zaparzonego miesa wieprzowego z wyraznie wyczuwalng nutg
majeranku, lekkim aromatem czosnku i pieprzu. Zaznaczona obecnos¢ soli.
Zapach swoisty dla niepeklowanej, zaparzonej kietbasy wieprzowe,;.
Cechy wyrozniajace kietbase biatg parzong wielkopolskg w stosunku do
produkowanych innych kietbas biatych to:
. produkowana jest wytacznie z miesa wieprzowego,
. produkowana jest z miesa Swiezego wykrawanego miedzy 48 -72 godzing po uboju
. mieso uzyte do produkgcji jest niepeklowane.
. zawiera znacznie wiecej (70 %) miesa klasy |,
. jedynymi przyprawami sg sél warzona, pierz czarny swiezo zmielony, czosnek

Swiezy tarty, majeranek tarty, gdzie cechg szczegdlng jest dominujgca zawartos$é

majeranku.
Zgodnie z recepturg kietbasy biatej z 1964 r. wydang przez Centrale Przemystu
Miesnego, na zgdanie odbiorcdw dodatek majeranku w danym rejonie moégt byé
zaniechany. Na obszarze Wielkopolski kietbasa biata byta produkowana zawsze z
dodatkiem majeranku, co jest wyrdznikiem tego produktu i podkresla jego zwigzek z
regionem.




SZYNKA ROLKA WIELKOPOLSKA

Jest to szynka wedzona, gotowana, bez kosci i bez golonki, pozbawiona ztogéw
ttuszczu wewnetrznego i tkanki ttuszczowo-miesnej przylegajgcej do kosci. Na
szynce powinna by¢ pozostawiona czes$¢ skory i warstwa ttuszczu zewnetrznego
o grubosci do 2 cm. Element powinien by¢ zwiniety w ksztatt nieforemnego
stozka scietego, sznurowany szpagatem wzdtuz 2 razy i w poprzek w odstepach
co 2 - 4 cm, z uformowang petelkg do zawieszania. Niedopuszczalny jest znaczny
wyciek niezwigzanej solanki po przekrojeniu. Wielkos¢ zalezna jest od wielkosci
surowca wyjsciowego. Barwa zewnetrzna skéry powinna by¢ jasno zdétta,
ttuszczu z6tto-szara. Na przekroju rownomiernie przebarwiona; niedopuszczalne
sg szare plamy spowodowane niepetnym przepeklowaniem. Konsystencja
charakterystyczna jak dla wyrobu z catych miesni poddanego obrdbce
termicznej do osiggniecia temperatury od 68 do 72 °C. Niedopuszczalne s3
oznaki przegrzania (przeparzenia) miesni. Smak i zapach charakterystyczny dla
wyrobu wedzonego i parzonego. Surowiec winien by¢é peklowany
z zastosowaniem azotanu sodu (saletra) na mokro (solanka wprowadzana do
miesni dotetnicznie lub nastrzykowo z nastepnym peklowaniem zalewowym
i ociekaniem). Wielko$¢ nastrzyku nie wieksza niz 6 — 7 % w stosunku do iloSci
surowca. Wedzenie dymem o temperaturze 30 - 40°C. Produkt poddany zostaje
obrdébce termicznej w wodzie (kociot) o temperaturze 80 — 82°C do osiggniecia
68 — 72°C wewnatrz szynki. Wydajnos$¢ gotowego wyrobu nie wieksza niz 76%
w stosunku do surowca niepeklowanego. Do peklowania stosowana jest
mieszanka peklujaca soli warzonej i azotanu sodu (saletra). Niedopuszczalne jest
stosowanie zamiennikdw miesa, srodkéw wigzgcych wode oraz syntetycznych
substancji smakowych. Produkt parzony.

WEDZONKA KROTOSZYNSKA

Jest to Wedzonka surowa bez skéry wyprodukowana z elementu zawierajgcego
w sobie schab oraz fragment boczku. Element ciety:

od przodu — miedzy 4 i 5 zebrem po krawedzi 4 zebra,

do tytu — po linii ciecia szynki,

od gory — po linii podziatu péttuszy,

- od dotu — po linii prostej w potowie 5 Zebra do zakonczenia kostnego
ostatniego zebra i dalej do linii odciecia szynki.

Na wedzonce pozostawiona jest warstwa stoniny. Produkt w ksztatcie zblizonym
do prostokata, zwezajgcego sie ku tytowi. Od strony karku umieszczona jest
petelka do zawieszania. Wielkos¢ jest zalezna od wielkosci zwierzecia. Barwa
zewnetrzna skory i miesa jest brgzowa do ciemnobrgzowej. Na przekroju jest



rownomiernie przebarwiona; niedopuszczalne sg szare plamy spowodowane
niepetnym przepeklowaniem. Konsystencja jest charakterystyczna dla wyrobu
surowego wedzonego z catych miesni nie poddanego obrébce termicznej. Smak
i zapach jest charakterystyczny dla wyrobu surowego wedzonego. Surowiec
peklowany z zastosowaniem azotanu sodu (saletra) na mokro (solanka
wprowadzana jest do miesni nastrzykowo z nastepnym peklowaniem
zalewowym i ociekaniem). Wielko$¢ nastrzyku nie wieksza niz 10% w stosunku
do ilosci surowca. Wedzenie dymem odbywa sie w temperaturze 25 - 35 °C.
Wydajnos¢ w stosunku do surowca niepeklowanego nie wieksza niz 93%.
Element wyprodukowany jest ze swin mtodych, o ciezarze przyzyciowym do
110 kg. Niedopuszczalne jest stosowanie zamiennikow miesa, srodkow
wigzacych wode oraz syntetycznych substancji smakowych. Produkt surowy.

KIELtBASA POLSKA WEDZONA

Jest to kietbasa surowa wedzona.

Na przekroju surowce dokfadnie przepeklowane, bez szarych plam
niedopeklowania. Kietbasa powinna znajdowac¢ sie w kietbasnicach kalibru
32-36mm.

Wielkos$¢ kawatkow miesa:
- chudego od 13 do 20 mm,
- ttustego od 10 do 13 mm.

Kietbasa odkrecana winna by¢é w odcinki o dfugosci 30 do 35 mm
pozostawionych w zwojach lub podzielona na parki. Barwa zewnetrzna od
z6ttobrgzowej do ciemno brgzowej z odcieniem wisniowym. Na przekroju
rownomiernie przebarwiona; niedopuszczalne sg szare plamy spowodowane
niepetnym przepeklowaniem. Srednio miekka, charakterystyczna dla wyrobu
surowego wedzonego. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu surowego
wedzonego, krdotko dojrzewajgcego (dopuszczony stabo wyczuwalny kwasny
posmak). Surowiec peklowany jest na sucho z zastosowaniem azotanu sodu
(saletra). Wydajno$¢ gotowego wyrobu nie wieksza niz 87 %. Mieso wieprzowe
chude w ilosci 40 %, mieso wieprzowe ttuste w ilosci 60%. Dopuszczalne jest
zastgpienie potowy ilosci miesa wieprzowego chudego z wotowing niesciegnista.
Do peklowania stosowana jest mieszanka peklujgca soli warzonej i azotanu sodu
(saletra). Dopuszczone jest stosowanie jedynie naturalnych dodatkéw
i przypraw takich jak: sél warzona, azotan sodu (saletra), cukier, pieprz
naturalny mielony, majeranek i czosnek swiezy. Niedopuszczalne jest
stosowanie zamiennikdw miesa, srodkéw wigzgcych wode oraz syntetycznych
substancji smakowych. Produkt surowy.

OGONOWKA WEDZONA

Wedzonka surowa, jest w ksztafcie zblizonym do trojkata, ze skérg lub bez.
Dopuszczalna jest warstwa ttuszczu zewnetrznego grubosci do potowy grubosci



catej wedzonki. Petelka do zawieszania umieszczona jest w wezszym koricu
wedzonki. Element odkrojony od szynki na wysokosci stawu biodrowego,
z nieuszkodzonymi miesniami skrzydta (myszka) oraz miesni gornej zrazowki
z usunietymi strzepami miesa, ttuszczu i skéry. Mieso nastrzykiwane jest solankg
w ilosci 6 — 7%, peklowane zalewowo (do 14 dni). Wedzenie dymem zimnym
(ok. 48 godz.) do brgzowo-wisniowej barwy miesa. Na przekroju réwnomiernie
przebarwiona; niedopuszczalne s szare plamy spowodowane niepetnym
przepeklowaniem. Konsystencja miesa powinna by¢ zwarta, krucha,
charakterystyczna dla produktu dtugo peklowanego. Wydajnos¢ produktu
wedzonego w stosunku do surowca peklowanego ok. 88%.

POLEDWICA WEDZONA

Wedzonka surowa pottrwata z peklowanej poledwicy wieprzowej z mizdrg,
dojrzewajaca, wedzona dymem. Dopuszczalne sg dwie wersje wykonania:

- bez ostonki,

- w ostonce naturalnej (katnice wotowe) lub sztucznej (ostonki biatkowe)
srednicy od 65 do 85 mm, przewigzane przedzg raz lub dwa razy wzdtuz oraz
w poprzek co 4 do 5 cm, z petelka z jednego koncz dtugosci 10 do 15 cm do
zawieszania.

Barwa zewnetrzna powinna by¢ od jasnobrgzowej do brazowej z odcieniem
wisniowym. Na przekroju réwnomiernie przebarwiona; niedopuszczalne s3
szare plamy spowodowane niepetnym przepeklowaniem. Konsystencja
charakterystyczna dla wyrobu surowego wedzonego z catych miesni nie
poddanego obrdbce termicznej. Smak i zapach charakterystyczny dla wyrobu
surowego wedzonego. Wedzenie rzadkim cieptym dymem o temperaturze 25 -
35 °C przez okres do 24 godz. Wydajno$¢ w stosunku do surowca
niepeklowanego nie wieksza niz 95%. Produkt jest wytwarzany z poledwicy
najwyzszej jakosci. Niedopuszczalne jest stosowanie miesa z oznakami
wodnistosci. Przekrdj suchy (niedopuszczalna jest kleistosé i wodnisto$é miesa).
Nie nalezy stosowaé zamiennikdw miesa, Srodkéw wigzgcych wode oraz
syntetycznych substancji smakowych. Produkt surowy.

6. Wyroby dostarczone do oceny muszg spetnia¢ nastepujace warunki dodatkowe:

kazdy z asortymentéw musi by¢ osobno zapakowany i opatrzony nazwa
wyrobu,

na opakowaniu, na ostonkach, tackach ani foliach nie moze znalez¢ sie zadna
cecha, ktéra mogtaby identyfikowa¢ Producenta,

wyroby nalezy dostarczy¢ w catosci w ilosci (zgodnie z przedtozong kartg
zgtoszenia), umozliwiajgcag korekte oceny, w przypadku wad stwierdzonych w
jednym batonie/kawatku przetworu.



10.

11.

12.

. Wyroby oceniane beda anonimowo.

Kapituta oceniac bedzie poprawnos¢ technologiczng produkcji wyrobdéw, wedtug
nastepujacych kryteriow:

- wyglad i cechy zewnetrzne,
- wyglad i cechy na przekroju,
- ocena doustna (walory smakowe)

Kazde z powyzszych kryteriéw oceniane bedzie w skali 10-cio punktowej (od 0 —
wyréb nie nadajgcy sie do spozycia, do 9 - wyréb bez wad technologicznych).
Ocena ogdélna wyrobu bedzie srednig wazong ocen czgstkowych (dla danego
wyrobu ocena kazdego z kryteriow mnozona bedzie przez wspdtczynnik wazkosci,
ktorego wielkos¢ jest rézna w zaleznosci od kryterium oceny i grupy
asortymentowej). Certyfikat przyznawany bedzie tym wyrobom, ktére uzyskaja
ocene wyzszg niz 5 pkt.

. Certyfikaty obowigzywac bedg przez okres 1 roku.

Producent, ktory zgtasza produkty do certyfikacji, dobrowolnie zobowigzuje sie do
stosowania technologii tradycyjnych, a szczegdlnie do nie stosowania
wspotczesnych dodatkéw, takich jak zamienniki miesa (zwiekszajagce miedzy
innymi wydajno$¢ gotowego produktu), substancje polepszajagce smak czy
preparaty barwigce.

Producent, ktéry uzyskat certyfikaty na wytworzone wyroby, zobowigzuje sie do
przestrzegania zastosowane] technologii przez caty okres waznosci certyfikatu.
Jednoczesnie upowaznia cztonkdw kapituty do okresowej kontroli jakosci
produktow, ktdre uzyskaty certyfikacje wielkopolskich tradycyjnych wyrobow
miesnych.

Uzyskane certyfikaty mogag by¢ wykorzystane do celéw marketingowych dla
zwiekszenia sprzedazy wyrobow.

Przewodniczacy Kapituty

prof. dr hab. Wiodzimierz Dolata

Kl www.facebook.com/pages/Konkursy-Wedliniarskie



