produkty ze znakiem
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc

ADYES przyznawany jest produktom, ktére:
T/ o + majg specyficzng nazwe lub wytwarzane sg ze specyficzne-
"f } go Surowca,
¢ IS, - odrozniaja sie od innych produktow z tej samej kategorii,

o

«ich tradycyjny charakter wynika z uzycia tradycyjnych surow-
cow, receptury lub technologii.

Wedtug rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady UE (1151/2012) produkt ,tra-
dycyjny” powinien mie¢ udokumentowang co najmniej 30 letnig historie i obecnos¢
na rynku. Znak Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ ma 6 polskich produktéw.
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PIEREKACZEWNIK (woj. podlaskie)

Tradycyjny wypiek mieszkajacych w Polsce Tataréw. Ma kilkusetletnia tradycje
i korzenie krymskie. Jest to pierdg ztozony z kilku cieniutkich warstw ciasta, zwi-
niety na ksztatt muszli $limaka, upieczony na ztocisty kolor. Kazda warstwa piere-
kaczewnika przetozona jest farszem: pikantnym (mieso baranie, wotowe, gesina,
indyk) lub stodkim (ser z rodzynkami, jabtka, sliwki).

KIELBASA JALOWCOWA (produkowana w catej Polsce)

Tradycyjna polska kietbasa wieprzowa lub wieprzowo-wotowa, o ciemnobrazo-
wej barwie, lekko pomarszczona, krucha i soczysta, wedzona i podsuszana. Ze-
staw odpowiednio dobranych przypraw (m.in. pieprz, jatowiec, czosnek, cukier)
nadaje wedlinie specyficzny smak. Swojg nazwe zawdziecza nie tylko dodatkowi
lesnego jatowca i tradycyjnemu sposobowi wedzenia w dymie jatowcowym,
lecz takze trwatosci. Charakterystyczny, krotki baton fatwo miescit sie w torbie
mysliwskiej, dzieki czemu kietbasa ta byta nieodfacznym sktadnikiem zabierane-
go na polowanie prowiantu.

Zwiazek ,Polskie Migso”
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Konsorcjum Producentéw Pierekaczewnika
Kruszyniany 58, 16-120 Krynki, tel. 85710 84 60, e-mail: dzenneta@wp.pl

MIODY PITNE: POLTORAK, DWOJNIAK, TROJNIAK | CZWORNIAK
(produkowane w catej Polsce).

Miéd pitny to klarowny napdj fermentowany z brzeczki miodowej (roztwoér wody
i miodu) jego charakterystyczny aromat, smak i kolor zaleza od rodzaju miodu
oraz uzytych przypraw. Im wieksza zawartos¢ miodu w brzeczce, tym dtuzszy
jest okres lezakowania napoju i wyzsza zawartos¢ w nim alkoholu. Nazwy napit-
ku zalezg od uzytych proporcji miedzy miodem a woda: péttorak zawiera 1cze$c
miodu oraz 0,5 czesci wody, dwojniak — 1 czes¢ miodu i 1 wody, tréjniak — 1czesc
miodu i 2 czedci wody oraz czwoérniak — 1 cze$¢ miodu i 3 czesci wody. Miody
pitne wytwarzane sg w Polsce od wiekdw; to jeden z najbardziej specyficznych
polskich produktéw.

KIELBASA MYSLIWSKA (produkowana w catej Polsce)

Mocno wedzona kietbasa w ksztatcie wianka, ciemnobrazowej barwy, lekko po-
marszczona, o kruchej konsystencji. Wytwarzana jest z miesa tradycyjnych pol-
skich ras $win, zywionych tradycyjnymi paszami. Swoéj charakterystyczny smak
i aromat kietbasa ta zawdziecza odpowiedniemu dodatkowi przypraw, wsrdd
ktérych dominuje naturalny pieprz i ziarna jatowca, rozdrobnione tuz przed do-
daniem do miesa. Tradycyjna jest takze technologia produkgji, odnotowana juz
w XVIII - wiecznych polskich zapiskach. Kietbase te wedzi sie w cieptym, a na-
stepnie w zimnym dymie, przy uzyciu zrebkéw bukowych i gatazek jatowca, a na
koncu jest przez kilka dni obsuszana.
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Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicz-
nym Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego
ul. Czackiego 3/6, 00-043 Warszawa, tel: 22 828 27 21, e-mail: krwim@sitspoz.pl

KABANOSY (produkowane w catej Polsce)

Dtugie i cienkie, wedzone w cieptym dymie i podsuszane kietbaski wieprzowe
w jelitach baranich, o ciemnowisniowej barwie i charakterystycznym, pikantnym
smaku z wyczuwalng nuta kminku. Technologia wytwarzania kabanoséw znana
jest od ponad 80 lat, a nazwa kietbasek pochodzi od stowa ,kaban” - regionalnej
nazwy wieprza, wywodzacej sie z gwary podlaskiej. Specyficzny smak wynika
z zastosowanego surowca (mtode, specjalnie tuczone wieprze) i dodatku spe-
cjalnie dobranych przypraw oraz zastosowania tradycyjnej technologii, gdzie
bardzo wazny jest proces peklowania oraz wedzenia i suszenia miesa.

OLEJ RYDZOWY (woj. wielkopolskie)

Ttoczony na zimno olej o specyficznym smaku, wytwarzany jest z Inianki, daw-
nej rodliny oleistej, tradycyjnie uprawianej zwtaszcza w Wielkopolsce, gdzie do
dzi$ znajduja sie znaczace plantacje. Nazwe swa zawdziecza regionalnej nazwie
Inianki: ,rydz”, ,ryzyk” - z racji rudej barwy ziarenek. Olej rydzowy jest przejrzy-
sty, ma barwe od ztocistej do czerwonobrunatnej, specyficzny, ,cebulowy” lub
,orzechowy” smak z nutg goryczy oraz wyrazisty aromat.

»SemCo” S.G.N.iP. Krystyna Just
Smitowo 16, 64-500 Szamotuty, tel: 6129 20 402; 603 137 517,
e-mail: info@semco.pl; www.semco.pl

Instytut Wiékien Naturalnych - Tlocznia Oleju
www.iwnirz.pl

Krzysztof Gatkowski - Zaktad Wyttaczania Oleju i Wyréb Kitu
www.olejarnia.pl

Zaktad Doswiadczalno-Dydaktyczny Uprawy Roli i Roslin w Gorzyniu
www.zddgorzyn.pl

Zwiazek ,Polskie Migso”
ul. Chatubinskiego 8, 00-613 Warszawa, tel. 22 830 26 57, e-mail: pzpeim@wp.pl




