WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY POCH,ODZENIAI)
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imie i nazwisko®:
Regionalny Zwiazek Hodowcow Owiec i Koz

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
34-400 Nowy Targ ul. Szaflarska 93 d/ 7

3. Adres do korespondencji:
Regionalny Zwiazek Hodowcow Owiec i Koz
34-400 Nowy Targ ul. Szaflarska 93 d/ 7

Telefon: +48 18 266 46 21

Faks: +48 1826646 21

E-mail: rzhoik@kr.home.pl

4. Imig i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
Jan Janczy

5. Grupa:

Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace sktadu grupy.

W sktad grupy wchodzi bacowie zrzeszeni w Regionalnym Zwiazku Hodowcéw Owiec
1 Koz.

I1. Specyfikacja

1. Nazwa:
Nalezy poda¢ nazwe produktu rolnego lub srodka spozywczego.

»Redykoltka”

2. Whniosek dotyczy rejestracji:
Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracj¢ nazwy podanej w
pkt 1 jako nazwy pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia X
2) oznaczenie geograficzne

! Niepotrzebne skreslié.

? Do zlozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna lub prawna moze zlozyé
wniosek o rejestracje po okresleniu przez Komisj¢ Europejska warunkéw, po spetnieniu ktéorych moze by¢
traktowana jako grupa.



3. Kategoria:
Nalezy poda¢ kategorie, do ktorej nalezy produkt rolny lub $rodek spozywezy™.

1.3. Ser

4. Opis:

Nalezy przedstawi¢ opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, a w przypadku gdy jest
to potrzebne do wykazania zwiazku, o ktérym mowa w pkt 8, nalezy rowniez przedstawic
informacje dotyczace skladu surowcowego, wlasciwosci fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych.

Redykolki to niewielkie serki w ksztatcie zminiaturyzowanych zwierzatek, ptakow, serc
lub wrzecion. Kolor skorki slomkowo-I$niacy (jasnobrazowy z delikatnym potyskiem)
nadany podczas procesu wedzenia Dopuszcza si¢ nieznaczna dwubarwno$¢ skorki lub jej
niepelne odbarwienie. Skorka gtadka, elastyczna, dopuszcza sig lekka chropowato$é. Mozliwe
nieznaczne nierOwnosci i peknigcia nie siggajace miazszu. Miazsz elastyczny, lekko twardy.
W smaku lekko stony o wyraznym zapachu wedzenia (dymu).

Redykolke otrzymuje si¢ z mleka owczego lub owczego i krowiego. Zawarto$¢ mleka
krowiego nie moze przekracza¢ 40% catkowitej ilosci mleka uzytego do jej produkc;ji.

Mleko, podstawowy sktadnik sera redykotka pochodzi tylko i wytacznie od owiec rasy
»Polska Owca Gorska”. Owce dojone sa od maja do wrzes$nia - po okresie odchowu jagniat,
ktory trwa od marca do maja. Ze wzgledu na fakt, ze mozliwo$¢ pozyskiwania mleka
owczego ograniczona jest do okresu miedzy koncem kwietnia, a poczatkiem pazdziernika, to
réwniez produkcja redykolki mozliwa jest wylacznie w okresie maj-wrzesien.

Do produkcji sera redykolki dopuszcza si¢ stosowanie mleka od krow rasy ,,Polska Krowa
Czerwona” wypasanych na okreslonym obszarze geograficznym.

Sktad chemiczny redykolki zalezy od dtugos$ci czasu wedzenia oraz zmienia si¢ w zalezno$ci
od por roku: zawartos¢ wody nie wigcej niz 44 %, suchej masy - nie mniej niz 56 % tluszczu
w suchej masie - nie mniej niz 38 %.

Z organoleptycznego punktu widzenia, zamknigta i twarda tekstura redykolki i bogata
aromatyczna paleta smakow nadaje jej szczegdlna oryginalnosc.

5. Obszar geograficzny:
Nalezy okresli¢ obszar geograficzny.
Obszar z wojewddztwa §laskiego obejmuje:
Gminy z Powiatu Cieszynskiego: Istebna
Gminy z Powiatu Zywieckiego: Miléwka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoly, Jelesnia i
Koszarawa
Obszar z wojewddztwa matopolskiego obejmuje:
Caly Powiat Nowotarski 1 Caty Powiat Tatrzanski
Gminy z Powiatu Suskiego: Zawoja i Bystra Sidzina
Gminy z Powiatu Limanowskiego: Niedzwiedz i czes¢ gminy Kamienica, ktora
potozona jest na terytorium Gorczanskiego Parku Narodowego lub znajduje sig

) Wypetnia organ przesylajacy wniosek do Komisji Europejskiej.



na potudnie od rzeki Kamienica oraz sotectwa z gminy Mszana Dolna:
Olszowka, Raba Nizna, Lostowka, L.etowe 1 Lubomierz.
Gminy z Powiatu Nowosadeckiego: Piwniczna, Muszyna i Krynica.
— zalacznik
Omawiany obszar pokrywa si¢ prawie w catos$ci z jedynym dzi$ istniejacym zwartym terenem
zywotnego pasterstwa tatrzanskiego - Podhala — krainy historyczo —etnograficznej lezacej
u potnocnego podndza Tatr.

6. Dowod pochodzenia:

Nalezy  przedstawi¢  informacje  dotyczace  przyjetego  sposobu  postgpowania
potwierdzajacego, ze produkt rolny lub srodek spozywczy pochodzi z okre§lonego obszaru
geograficznego.

Kontrola autentyczno$ci pochodzenia 1 jakosci sera redykolka jest wielofazowa
i dokonywana w kilku etapach poczawszy do produkcji mleka az do kontroli gotowego
produktu na rynku. Kontrola ta tworzy spojny system nadzoru nad wilasciwa jakos$cia
ostatecznego produktu.

System obejmuje nie tylko kontrole¢ nad miejscem wypasu i rasa zwierzat, od ktorych
uzyskuje si¢ surowiec, ale rowniez umozliwia nadzér nad prawidlowym przebiegiem procesu
produkcji (zgodny z zadeklarowanym w specyfikacji) oraz nad wilasciwymi proporcjami
mleka wykorzystanymi do produkcji.

System kontroli uwzglednia specyfikg wypasu owiec na tym terytorium. Prowadzona jest lista
,bacow” zajmujacych si¢ produkcja redykolki. Producenci zamierzajacy rozpoczac
produkcje zglaszaja si¢ na ww. list¢ producentow.

Producent ,,baca” jest zobowiazany do zadeklarowania ilo$ci i miejsca wypasanych owiec
(rasy Polskiej Owcy Gorskiej) oraz kréw (rasy Polska Krowa Czerwona). Deklaracjg sktada
si¢ najpozniej] w wyznaczonym w kazdym roku terminie. Prowadzony jest specjalny rejestr,
w ktorym znajduja si¢ wszystkie potrzebne informacje dotyczace wiascicieli owiec oraz
wszystkie informacje dotyczace zwierzat.

Kazdy z producentdw prowadzi rejestr w miejscu produkcji. Zapisywane tam sa informacje
dotyczace procesu produkcji. Umozliwia to odtworzenie historii produktu i pozwala na jej
przesledzenie.

Organ kontrolny sprawdza zgodno$¢ metody produkcji ze specyfikacja. Sprawdzane jest
réwniez pochodzenie surowca, poszczegolne etapy procesu produkcji, jak 1 cechy gotowego
produktu. Wszyscy producenci oraz zwiazek ich zrzeszajacy podlegaja kontroli zgodnie
z planem kontroli, jaki posiada i zatwierdza organ kontrolny.

7. Metoda produkcji:
Wszystkie opisane etapy produkcji wykonywane s3 recznie.

Etap 1 — Pozyskiwanie surowca

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Mleko owcze uzyte do produkcji redykotki pochodzi od owiec rasy ,,Polska Owca Gorska”.
Owce dojone sa od kofica kwietnia do poczatku pazdziernika - po okresie odchowu jagniat,
ktory trwa od marca do maja. Od poczatku maja az do wrzes$nia dojenie odbywa si¢ dwu lub




trzykrotnie w ciagu dnia. Zazwyczaj pierwsze dojenie przeprowadza si¢ okoto godziny 5.00
rano, drugie pomigdzy 12.00 a 14.00, a trzecie okoto godziny 21.00. W przypadku, gdy
dojenie odbywa si¢ tylko dwa razy dziennie nie przeprowadza si¢ dojenia wieczornego. Od
poczatku wrze$nia owce dojone sa juz tylko dwukrotnie w ciagu dnia a od poczatku
pazdziernika juz tylko raz dziennie, je$li maja jeszcze mleko. Dojenie przeprowadza sig
metoda od tyhu.

Mleko krowie, jesli w ogdle jest uzyte do produkcji, pochodzi od krow rasy ,,Polskiej Krowy
Czerwonej”. Dojenie krow, w zaleznosci od ich mleczno$ci, odbywa si¢ 2 lub 3 razy
dziennie.

Zaréwno krowy jak i owce wypasane sa na halach gorskich, takach 1 pastwiskach
potozonych na zadeklarowanym obszarze okreslonym w pkt 5.

WYMAGANIA
Producent jest zobowiazany do wykorzystywania mleka pochodzacego od owiec rasy
,,Polska Owca Gorska” oraz od krow rasy ,,Polska Krowa Czerwona”.

Etap 2 — Dojrzewanie (zakwaszanie) na zimno

OPIS TRADYCYJINIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Mleko owcze lub owcze i krowie, wczesniej udojone, jest przechowywane kilka godzin (2 do
10) w temperaturze otoczenia i jego kwasowo$¢ wzrasta, na skutek rozwoju bakterii
fermentacji mlekowej. W zalezno$ci od temperatury, w ktorej ten proces jest
przeprowadzany rozwoj flory bakteryjnej moze by¢ szybszy lub wolniejszy. Dlugosc
przeprowadzania tego procesu zalezy od umiej¢tnosci oraz wiedzy ,bacy” 1 jest Scisle
zwigzana z panujacymi warunkami atmosferycznymi. ,,Baca” decyduje, czy pojemnik
z zakwaszonym mlekiem powinien sta¢ na zewnatrz ,bacowki®” lub wewnatrz ,,bacowki”
blisko ogniska, gdzie temperatura jest zdecydowanie wyzsza. Tylko specyficzne
umiejetnosci ,,.bacow” 1 przekazywana z pokolenia na pokolenie wiedza pozwalaja im
odpowiednio przeprowadzi¢ ten proces. Srednio w czasie przechowywania mleka pH obniza
si¢ 0 0,8. Mleko uzyte do dojrzewania (zakwaszania) na zimno stanowi 5-6 % catosci mleka
uzywanego do produkc;ji sera.

WYMAGANIA

Producent jest zobowiazany do przeprowadzenia procesu dojrzewania na zimno, w celu
uzyskania odpowiedniej iloSci zakwaszonego mleka. Mleko uzyte do dojrzewania
(zakwaszania) na zimno nie moze stanowi¢ wigcej niz 8§ % calo$ci mleka uzytego do

* Bacowka: Tradycyjna chata bacy (czasem szatas lub koliba), ktora w catoéci jest skonstruowana z drewna.
Tradycyjna szeroko$¢ bacowki waha si¢ w przedziale od 4 do 5 metrow, a dlugos$¢ od 8 do 9 metrow. Zazwyczaj
sktada si¢ z dwoch pomieszczen. W centralnym duzym pomieszczeniu wykonywana jest wigkszo$¢ etapow
produkcji. W rogu pomieszczenia, ponizej poziomu podtogi (od 40 do 100 cm) znajduje si¢ ognisko. Palacy si¢
ogien jest ciagle podtrzymywany. Drewniane $ciany znajdujace si¢ obok ogniska zabezpieczone sa warstwa
glazow 1 kamieni. Do ochrony przed ogniem czgsto wykorzystuje si¢ takze kamienne plyty lub blache.
Pomieszczenie to byto takze tradycyjnie wykorzystywane jako miejsce do spania dla ,bacy” i ,,juhaséw” Drugie,
mniejsze pomieszczenie byto wykorzystywane jako magazyn. Tam uktadane i przechowywane byly ser
przeznaczone do sprzedazy oraz suszone byly sery wyciagnigte z solanki i przeznaczone do wedzenia. Na sery
przeznaczone do osuszenia i do sprzedazy umieszczone byly specjalne drewniane poiki. ,,Bacowka” jest
najczesciej wyposazona w jedne drzwi wejsciowe 1 nie posiada okien. Powoduje to bardzo stabe oswietlenie jej
wnetrza. Dym powstaly w trakcie spalania uchodzi i wydobywa si¢ tylko przez szczeliny w dachu lub tez
specjalnie do tego celu wycigte otwory w szczytach, pod dachem ,,bacéwki”. Gtdéwne pomieszczenie jest bardzo
cz¢sto mocno zadymione, co umozliwia wedzenie sera.




produkcji sera.

Etap 3 - Dojrzewanie (zakwaszanie) na cieplo

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Czas dojrzewania jest krotki (1/2 godz.). Dojrzewanie to polega na zmieszaniu mleka
nadkwaszonego i §wiezego, tzn. mleka owczego lub krowiego (patrz paragraf wczesniejszy)
i mleka owczego lub owczego i krowiego z pastwiska (uddj ranny i czgsto potudniowy).
Mleko nadkwaszone mieszane jest ze swiezym mlekiem w miedzianym kociotku, zwanym
takze ,koltikiem™ lub ,.kotlickiem”. Kociotek wisi nad paleniskiem wewnatrz ,,bacéwki”.
Mleko w tej fazie jest podgrzewane do temperatury okoto 40°C.

WYMAGANIA

Nakwaszone mleko nalezy zmiesza¢ z mlekiem $wiezym, a nastgpnie podgrza¢ do
temperatury nie wigkszej niz 50%. Ostateczna proporcja mleka krowiego do mleka owczego
uzytych do produkcji redykolki nie moze by¢ wigksza niz 40:60.

Etap 4 - Zaprawianie podpuszczka

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Do zaprawiania podpuszczka stosuje si¢ tradycyjnie dodatek od 1,1 g do 2,7 g na 100 litrow
mleka podpuszczki w proszku po rozpuszczeniu jej w niewielkiej ilosci cieptej wody.
Dozowanie jest czgsto zroznicowane, ale nie ma zwiazku z proporcja mleka owczego i mleka
krowiego uzytych do produkcji. Najczeséciej podpuszczka jest zakupywana w lokalnych
mleczarniach.

Czas koagulacji pod wplywem podpuszczki (okres, w jakim mleko traci swa ptynnos¢, aby
nabra¢ duzej lepkosci) nie jest $cisle okreslony przez producenta, ale waha si¢ w przedziale
od 10 do 30 minut - w zaleznosci od tego czy temperatura mleka jest w okolicach 20°C czy
39°C. W zaleznosci od temperatury mleka w momencie zaprawiania podpuszczka powstaty
skrzep jest bardziej lub mniej gesty.

WYMAGANIA
Przygotowane mleko nalezy zaprawi¢ podpuszczka.

Etap 5 — Scinanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Jest to okres, ktory oddziela moment zaprawiania mleka podpuszczka od momentu, kiedy
powstaje skrzep. Caly proces odbywa sie w ,,pucierze” (tradycyjna beczka) a $cinanie trwa
az do otrzymania skrzepu (moment, w ktorym serwatka oddziela si¢ od $cigtej masy).
Temperaturg utrzymuje si¢ na statym poziomie dzigki potozeniu na jej wierzchu okragtej
drewnianej lub metalowej pokrywki.

WYMAGANIA

Nalezy przeprowadzi¢ proces §cinania, czyli pozostawi¢ zaprawione podpuszczka mleko az
do momentu otrzymania skrzepu. Producent jest zobowiazany do przeprowadzenia procesu
,Scinania” w ,,pucierze”.

> Puciera — wysoka rozszerzana ku gorze drewniana beczka, opasana metalowa lub drewniang klamra. Wielko$é
»puciery” zalezy od ilosci przerabianego przez bacow mleka, lecz musi by¢ stosunkowo tatwa w manipulacji co
tez ogranicza jej rozmiary.




Etap 6 — Rozdrabnianie - Rozbijanie skrzepu

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

W pierwszym momencie skrzep przekrajany jest na krzyz, nastgpnie po kilku minutach
rozbijany energicznie za pomoca ,.feruli”® (forma drewnianej topatki z drutem lub dwoma w
srodku). Po okoto 3 minutach otrzymywana jest ziarnista masa, gdzie granulki maja wielko$¢
ziaren zboza. Rozbijanie przeprowadza sie w temperaturze od 20°C do 35°C w zaleznosci od
producenta (,,bacy”’). Goraca woda jest dodawana podczas rozbijania skrzepu, aby dojs¢ do
temperatury pozwalajacej na zlepienie ziaren w bryly (okoto 35°C). (Zdjecia 41 -45)

WYMAGANIA
Skrzep nalezy rozbi¢ przy pomocy feruli a nastgpnie doda¢ odpowiednia ilo$¢ goracej wody
aby uzyskac¢ temperatur¢ pozwalajaca na zlepienie ziaren w bryly.

Etap 7 — Osiadanie

OPIS TRADYCYJINIE STOSOWANYCH PRAKTYK
,Pucier¢” wraz z rozbitym skrzepem pozostawia si¢, az do czasu, kiedy brytki sera opadna
na dno. Pozwala to na oddzielenie si¢ serwatki i brytek sera.

WYMAGANIA
Rozbity skrzep pozostawia sig, az do opadnigcia brylek sera na dno.

Etap 8 - Odciaganie serwatki

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Producent (,,baca”) wybiera serwatke z ,,puciery” w ilosci od 30 do 50% catosci. Przy tym pH
obniza si¢ Srednio o okoto 0,1. Czg$¢ serwatki jest przechowywana w osobnym naczyniu dla
nastgpnych etapéw. Reszta jest zuzywana jako pozywienie dla trzody chlewnej lub do produkcji
»Zetycy”’, nigdy jednak serwatka nie jest wyrzucana.

WYMAGANIA
Nalezy odciagna serwatke z puciery ilosci do 50 % catosci.

Etap 9 - Wybieranie — Sciskanie skrzepu w pucierze

OPIS TRADYCYJINIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Producent (,,baca”), po odciagnigciu serwatki, delikatnie ugniata r¢ka ziarno (ziarnista masg
sera) o dno ,,puciery”. Powstale w ten sposob kawatki sera (brylki) sa wyciagane. Aby
utatwi¢ wykonywanie operacji w tym etapie, ,,puciera” jest zazwyczaj przechylona w strong
pracujacej osoby.

WYMAGANIA
Z puciery nalezy wybra¢ masg serowa.

% Ferula — drewniane mieszadlo z twardego drzewa majace dwa do czterech ramion, wykorzystywane do
rozbijania i skrzepu 1 mieszania zawartosci ,,puciery”.

7 Zetyca: napdj otrzymywany w wyniku fermentacji mlekowej. Serwatka z mleka owczego. (lub zentyca
zyntyca, rzetyca —rozna pisownia i wymowa w zaleznosci od regionu )




Etap 10 - Rozgniatanie — Sciskanie ziarnistej masy granulowanej w bryle

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Wybierana $cigta masa serowa (brytki sera) rozgniatana jest r¢cznie a nastgpnie wkiadana do
,czerpoka” (drewnianego garnuszka, kubka®), ktory jest tradycyjna miara wielkosci sera
,»Oscypka”. Kiedy ,,czerpok™ jest peten, odsaczona masa jest w dalszym ciagu ugniatana
w dtoniach dla uformowania kuli, ktéra z kolei jest umieszczana w naczyniu z ciepta
serwatka (patrz Etap 8).

WYMAGANIA
Wyciagni¢ta mas¢ serowa nalezy recznie rozgnie$¢ a nastegpnie uformowaé z niej kule
1 umiesci¢ ja w naczyniu z ciepla serwatka. Serowa kula powinna by¢ wielkosci ,,czerpoka”.

Etap 11 - Ugniatanie kuli i formowanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Kula jest wyciagana z naczynia wypetnionego serwatka i wktadana do innego wypetnionego
goraca woda lub goraca woda z dodatkiem serwatki. Naczynie to w celu utrzymania
odpowiedniej, statej temperatury wody (45-66°C) umieszczone jest obok paleniska albo
sukcesywnie dolewana jest do niego goraca woda. Ilos¢ wody w naczyniu powinna
umozliwia¢ catkowite zanurzenie serowych kul. Po kilku minutach parzenia, kula jest
wyciagana i dtugo $ciskana w obu rgkach nad naczyniem, tak, aby wycisna¢ jak najwigksza
ilos¢ serwatki (zdjgcie nr 39-40). Serowa kula jest nastgpnie ponownie parzona, wyciagana
i ugniatana. Czynno$¢ ta powtarza si¢ od 2 do 5 razy. Dokladng temperatur¢ wody, czas
parzenia, czgstotliwo$¢ 1 wielokrotno$¢ ugniatania okresla kazdorazowo ,baca”, gdyz
czynno$ci te zaleza od nastgpujacych czynnikéw: ilosci dodanej podpuszczki, sktadu
chemicznego mleka, a w szczegdlnosci czynnikéw atmosferycznych — temperatury
otoczenia, wilgotnosci powietrza itp.

Nastepuje formowanie masy serowej za pomoca specjalnych foremek w ksztalcie serca,
ptaka, baranka, wrzeciona itp.

WYMAGANIA

Serowa kula wktadana jest do naczynia z goraca woda lub goraca woda z dodatkiem serwatki
(w temperaturze do 66°C) i parzona przez kilka minut. Kula jest wyciagana i $ciskana nad
naczyniem, w celu wycisnigcia serwatki. Czynno$¢ nalezy powtorzy¢ od 2 do 5 razy.

Etap 12 — Moczenie w solance

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Po krotkim okresie odsaczenia nastgpuje tzw. ,,proces rosolenia” (moczenia w solance,
zwanej takze ,rosolem”). Uformowany serek jest wktadany do solanki na okres do 24
godzin. Solanka jest przygotowana na bazie przegotowanej, a nastgpnie schlodzonej wody,
do ktérej dodaje sig soli. Solanka powinna by¢ mocno nasycona, tak, aby wrzucony ser
ptywat 1 utrzymywal si¢ na powierzchni. Sery nie moga jednak wysycha¢, dlatego tez
solanke przykrywa si¢, uniemozliwiajac serom wyptywanie (polozone na wierzchu pldtno
lub drewniane przykrycie utrzymuje sery pod powierzchnig). Okres moczenia w solance

¥ Czerpak (czerpok) — drewniany kubek — stuzyt do odmierzania masy serowej do wytworzenia ,,Oscypka” oraz
jako naczynie do picia Zzentycy. Rzezbiona hakowata raczka umozliwiata zawieszania ,,czerpoka” na brzegu
»puciery”. Rzezbienia na raczce czgsto zaleza od regionu pochodzenia.




wplywa na zawarto$¢ soli w produkcie koncowym. Operacja ta przeprowadzana jest
najcze¢éciej w innym pomieszczeniu, gdzie przechowywana jest rowniez ,,Zgtyca”
(,,Zentyca”) w beczkach dla fermentacji, obsychajace redykolki i nickiedy ociekajacy
,,Bundz”.

WYMAGANIA
Ser nalezy wtozy¢ do solanki na okres do 24 godzin.

Etap 13 — Osuszanie
OPIS TRADYCYIJINIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Sery sa umieszczane na desce lub drewnianej polce 1 obsychaja przez okres od 12 godzin do
24 godzin.

WYMAGANIA
Ser nalezy podda¢ procesowi naturalnego osuszenia przez okres od 12 do 24 godzin.

Etap 14 — Wedzenie (dojrzewanie)

OPIS TRADYCYJINIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Proces dojrzewania redykolek przeprowadza si¢ z wykorzystaniem zimnego dymu.
Produkty sa uktadane na wedzarni, specjalne do tego celu skonstruowanych drewnianych
poteczkach zwanych ,,komornikami”’, umieszczonymi na poddaszu bacowki - zazwyczaj na
Scianie nad lub obok paleniska (czasem redykolki wedzone sa w specjalnie przygotowanej
do tego celu wedzarni.). Wedzenie odbywa si¢ zimnym dymem z ogniska, w ktorym spalane
jest drewno: modrzewia dla otrzymania ciemniejszego koloru lub olcha dla koloru
jasniejszego. Czgsto stosowany jest rowniez jesion lub §wierk.

Redykolki podczas wedzenia obracane sa przynajmniej raz dziennie - aby przy we¢dzeniu
uzyskac i zachowac jednolity i regularny kolor oraz form¢. Wedzenie trwa od 3 do 7 dni. Po
tym czasie redykolki sa gotowe do sprzedazy.

WYMAGANIA
Osuszony ser nalezy podda¢ procesowi wedzenia. Wedzenie odbywa si¢ zimnym dymem
itrwa od 3 do 7 dni.

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola lub powigkszy¢ tabelg o kolejne etapy produkc;ji.

Dodatkowe informacje dotyczace metody produkcji:

Czynniki zmienne podczas (Procesu wytwarzania:

— temperatury $cinania (21°C do 39°C)

— 1ilo$¢ podpuszczki w proszku

— odczerpywanie serwatki (do 50%)

— temperatury wody do parzenia kuli z masy serowej (do 66°C)

— krotno$¢ parzenia (2 do 5)

— czas wedzenia, dojrzewania (od 3 do 7 dni)

— zawarto$§¢ mleka krowiego nie moze przekracza¢ 40 % mleka wykorzystanego do
produkcji.

? Korytka zwane takze , komornikami” — specjalne drewniane poteczki. Uktada si¢ na nich redykotki podczas
wedzenia.




Dzialania niedopuszczalne:

Niedopuszczalne jest wykorzystywanie do produkcji redykolki mleka zsiadlego. Cho¢
uzycie takiego mleka powoduje, ze gramatura redykolki jest bardziej jednolita, to jednak ma
to negatywny wplyw na ostateczny smak sera redykolka.

Nalezy przedstawi¢ opis metody produkcji produktu rolnego lub $rodka spozywczego oraz podac
informacje dotyczace pakowania, jezeli istnieja powody, dla ktorych pakowanie powinno miec¢
miejsce na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 5 oraz wskazaé te powody.

8. Zwigzek z obszarem geograficznym:
Nalezy przedstawi¢ elementy uzasadniajace zwiazek miedzy jakoscia 1 cechami
charakterystycznymi produktu rolnego lub s$rodka spozywczego a $rodowiskiem
geograficznym na obszarze okreslonym w pkt 5, w przypadku ubiegania si¢ o rejestracje
nazwy podanej w pkt 1 jako nazwy pochodzenia.

Nalezy przedstawi¢ elementy uzasadniajace zwiazek migdzy okreslona jako$cia, renoma lub
cecha charakterystyczna produktu rolnego lub $rodka spozywczego a pochodzeniem
geograficznym z obszaru okreslonego w pkt 5, w przypadku ubiegania si¢ o rejestracje nazwy
podanej w pkt 1 jako oznaczenia geograficznego.

Zwigzek historyczny i ludzki

Redykolka (Redykataka) jest bardzo starym wyrobem pasterzy wotoskich, wypasajacych
owce na polanach gorskich. Ser ten przywedrowat na Podhale razem z cata kultura wotoska,
organizacja wypasow, sposobem prowadzenia bacowki i przerabiania mleka. Juz w XV w.
zatozyciele gorczanskiej wioski Ochotnica ptacili swoje nalezno$ci w postaci sera.

Pierwsze wzmianki o produkcji serow na Podhalu i przyleglych terenach spotykamy przy
lokacji wsi Ochotnicy w Gorcach. W 1416 roku przywilej lokacyjny otrzymal Dawid Woloch
(David Valachi). Wprawdzie wie§ ta osadzona zostala na prawie S$redzkim, a wigc
niemieckim, ale niektére daniny i obciazenia wsi i1 jej mieszkancow sa charakterystyczne dla
prawa woloskiego. Jedna z takich danin jest dan barania wraz z wchodzaca w jej sktad dania
serowa. Mieszkancy wsi hodujacy owce byli zobowiazani do jej uiszczenia okolo s$w.
Marcina (11 XI) (Dhugopolski 1921'%).

Nastepne materiaty zrodlowe informujace posrednio o produkcji seréw pochodza z lustracji
majatkow krolewskich. W pierwszej przeprowadzonej na ziemiach polskich lustracji z 1564
roku w starostwie nowotarskim wymieniono juz 5 wsi, ktére daja daning barania. W
Klikuszowej dan barania obliczano od 920 owiec 1 wymieniono w$rdd innych powinnosci
przy dani baraniej optatg za sery, a w Szaflarach zarowno sery owcze jak i krowie. Wiadomo
rowniez, ze owce z Waksmundu 4 mieszkancéw wypasato “migdzy gérami”, a w nowo
zatozonej wsi Czarny Dunajec 2 osadnikdéw posiadato stada owiec i ptacili rowniez za sery.
Dan baranig ptacono takze we wsi Olszowka. W Gorcach i w okolicach Zywca w tym czasie
réwniez istniaty wsie obciazone dania barania (Lustracja wojewodztwa krakowskiego).

'% Bibliografia wymienianych pozycji — Zatacznik III.




Poniewaz kultura materialna zwiazana z wypasem byta pod wielkim wptywem pasterzy
wotoskich, w zwiazku z tym na calym terenie Karpat Zachodnich jest bardzo podobna, mozna
ja przez analogi¢ zobrazowac¢ przykladami z ziemi zywieckiej, suskiej czy Gorcow, a nawet
okolic Limanowe;.

Lustracja przeprowadzona w 1564 r. przyniosta takze wiadomos$ci o wypasaniu stad owiec
przez Wotochdéw na Zywiecczyznie w starostwie lanckorofiskim oraz ksiestwie o§wiecimskim
1 zatorskim. W ksigstwie zatorskim Wolosi oddawali za pozwolenie na wypasanie trzod
w lecie po 3 barany od stu sztuk i jeden ser wataski. Dan barania na tym terenie w 1564 r.
przyniosta skarbowi 18 baranéw po 16 gr., 4 sery owcze po 6 gr i 1 ser “pokozleczny”,
rowniez “wartajacy 6 gr.” W 1574 r. 6wczesni wlasciciele panstwa zywieckiego — Jan Spytek
i Krzysztof Komorowski dnia 16 stycznia nadali miastu Zywcowi prawo warzenia piwa,
a pragnac mieszczanom powigkszy¢ i inne korzy$ci wydali nastgpujace zarzadzenie:
“Rozkazujemy tez, aby poddani nasi Walaszy wszyscy, ktorzy by cokolwiek mieli na przedaj
sery albo bryndze, aby ich nie $§mieli nigdzie wozi¢ i przedawaé, jeno w miasteczku naszym
Zyweu, ...”. To samo w ordynacji “o Watachach, ktorzy nabiaty, sery, bryndze nigdzie indziej
jeno w Zywcu przedawaé maja” dla Zywca zatwierdzita 5 II 1626 r. nowa wiascicielka
panstwa zywieckiego, krolowa Konstancja zona Zygmunta III Wazy (Szczotka 1951).

“Ser wataski” wystepuje nie tylko w wyzej cytowanej lustracji ale rowniez w akcie z 1494 r.
(Akta grodzkie i ziemskie), gdzie czytamy “Duos caseos Walachicos” czy w dokumencie
zmiasta Biecza z 1521 “Caesi Valachorum” (Bujak 1914) oraz jako “ser wvalaski”
wymieniany jest kilkakrotnie w aktach Kasiny Wielkiej z 1678 r. (Ksiggi sadowe wiejskie,
t. I, s. 313-314). Kowalska-Lewicka (1967) twierdzi, ze jest to wedlug wszelkiego
prawdopodobienstwa odpowiednik terminu “gruda” w innych dokumentach, a sama nazwa
“ser wataski” nadana mu zostala na terenie Polski dla podkreslenia jego pochodzenia.
Z drugiej strony Baranowski (1916) pisze, ze “sery walaskie” stanowily cz¢§¢ daniny gornych
wsi Lanckoronskich jeszcze w XVII w., a w pamig¢tnikach z Sadeckiego réwniez z tego wieku
pochodzi wzmianka o kupcu sadeckim, Sebastianie Zmijewskim, ktory sptawiat wowczas do
Warszawy miedz, orzechy 1 sery woloskie. Fakt transportu na tak duza odleglosé
sugerowalby, ze byly to sery suche. (Kopczynska-Jaworska 1961).

W dokumentach lokacyjnych wsi na Podhalu z konca XVI wieku spotyka si¢ informacje
0 pozwoleniu “na wolny wypas owiec w gorach”, co zdaje si¢ $wiadczy¢ o istniejacych juz
wtedy stadach lub liczeniu si¢ z mozliwoscia ich posiadania (Falniowska-Gradowska 1997).
Zaznaczy¢ tutaj trzeba, ze w starostwie nowotarskim nastapito bardzo szybko oczynszowanie
wigkszo$ci powinno$ci oraz danin i tym samym zamieniono daniny w naturze na daning
w pieniadzach.

Z poczatkéw XVII w. wieku, gdy starosta nowotarskim byt Mikota; Komorowski posiadamy
doktadne wiadomosci o optatach i daninach obowiazujacych w starostwie. Wynikato to ze
skarg chtopéw na staroste o zawyzanie danin ponad wymagania inwentarzy. Wedtug
inwentarzy “poddani chowajacy owce winni byli, co lat 3 od 100 owiec dawac¢ ser taki, jaki
od 100 owiec z jednego podoju moze by¢, albo zan groszy 40. Starosta powigkszyt t¢ daning
1 kazatl sobie co roku dawa¢ zamiast sera po 66 gr., a jezeli kto dawat ser szatasny w naturze,
to wyciagatl tak duzy, jakiby ledwie z podoju 300 owiec by¢ mogt (Dlugopolski 1911).
Ponadto kazat starosta: “grudy to jest twardg albo ser mtody po jednym podoju wszystkich
owiec, ktore sa w szatasie” (Ksiggi sadowe wiejskie, t. 11, s. 572). Wysoko$¢ daniny baranie;,
pobieranej dawniej tylko od osadnikéw wotoskich, a pdzniej rozciagnigtej na wszystkich
wypasajacych owce i kozy rozpatrzyt doktadnie sad referendarski i w wyroku z 1630 r.
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ostatecznie ja uregulowat, nakazujac trzymac si¢ inwentarzy. W sprawie serow nakazano mu
zwréci¢ nieprawnie wybrana kwotg¢ za sery. Zamiast daniny sera osadnicy mogli sktadaé
grude szalasna — ser mlody. Dekret zabronil staro$cie zadania jednoczesnie sera i grudy. Tu
po raz pierwszy istnieje wyrazne wskazanie, ze na Podhalu produkowano juz dwa rodzaje
serow: bundz i prawdopodobnie ser parzony.

O daninie baraniej i optacie serowej od wszystkich pasacych w Tatrach kozy, owce, barany
wspomina roOwniez inwentarz sporzadzony w 1638 r. (Baranowski 1909). Pierwszy doktadny
opis jak maja by¢ wyrabiane sery w szatasach pochodzi z instruktazu panstwa $slemienskiego
na Zywiecczyznie. Powstal on w 1748 roku, a w 1773 roku zostal ponownie spisany
i zalecony do uzytku. Oryginal znajduje si¢ w zbiorach archiwalnych Muzeum Ziemi
Zywieckiej w Zywcu (Szczotka 1949). Podaje si¢ w nim zaréwno oplate dla pasterzy jak
i sposob wyrobu seréw. “Pierwszemu owczarzowi alias bacy” nalezy si¢ z wyzywienia na rok
m.in. “bryndze na omaste faske jedna siedmgarncowa starej miary, a ze teraz garniec wigkszy,
kazdy garniec ma pi¢¢ kwart starej miary, wigc tylko terazniejszej miary nalezy garncy szesé
niespelna, ale juz sze$¢ garncy bra¢ powinien.” Drugiemu owczarzowi mlodszemu tyle samo
bryndzy si¢ nalezy. Podkreslano, ze baca, ktory w kolebie sera pilnuje powinien to robié
“przystojnie i ochedoznie”. Baca “pomiarkowawszy za$, jak duze beda grudki z jednego
udoju, to takich na kazdy tydzien powinien odda¢ dwadziescia jedng. Gdy sklaguje'' mleko
baca a po tym grudki zbiera, to powinien dobrze i twardo zbieraé, zeby rakéw w zentycy'” nie
bylo, po géralsku méwiac, alias zeby sera kawatkéw w serwatce nie zostawiali. Jezeliby za$
z tych grudek serki kazano robi¢, to potrzeba do nich mie¢ gilatki alias form¢ a przy widzu
powinien robi¢, sil¢ kaza robi¢ i sil¢ na to grudek wynidzie. ... Ten za$ ser na kazdy tydzien
postawszy po niego jak powioza do dwora po tyle grudek na tydzien, jakem wyzej wyrazit, to
powinien by¢ administrator, pisarz, owcarz starszy i przysiggly wojt. A ten baca powinien
przy tych zwierzchno$ciach lub przy jednym z tych, ktérego do dozoru naznacza, powinien
bryndzg robi¢ ...”. W tym instruktazu podano réwniez, ze ,,bryndz¢” wyrabiano takze z mleka
koziego.

Dnia 31 II 1739 r. Szymon Biegun z Cigciny, wajda panstwa zywieckiego, kupit za 24
“twarde” 1 faskg¢ bryndzy polang Jurasia od Jana i Piotra Juraszow (Szczotka 1951).
W Tatrach pierwsza wzmianka o produkcji serow na halach pochodzi od Stanistawa Staszica,
ktory schodzac wieczorem z grani odwiedzit pasterski szatas. Niestety nie podat on blizszych
szczegOlow na temat serow, stwierdzit jedynie, ze powitano i poczgstowano go mlekiem
1 serkami mlodymi.

W 1830 r. Ambrozy Grabowski opisujac gorali wspomina, ze zakladaja oni na cate lato
w gorach szatasy, “do ktérych z catej okolicy zbieraja owce, 1 robia serki (oszczypki) oraz
bryndzg¢ z ich mleka, ktérey potym czg$¢ jaka$s oddaja w zysku wiascicielom wraz
z owcami.”. Podobna wiadomo$¢ o wyrobie oszczypkdéw mamy réwniez z 1835 r. (Anonim
1835). Z XIX wieku wraz z coraz wigksza penetracja Tatr i coraz czgstszym ich
odwiedzaniem, pojawia si¢ coraz wigcej opisOw zardwno zwyczajow pasterskich na halach
oraz procesu powstawania seréw w szalasach 1 we wsiach podhalanskich. Wraz ze wzrostem
publikacji na temat Tatr oraz publikowanych wspomnien z pobytu w tych gorach, nie brakuje
takze licznych ogo6lnikowych wzmianek o serach wyrabianych i spozywanych w goérach.

Z pierwsze] polowy tego wieku posiadamy wiadomosci Ludwika Kaminskiego (vel
Kamienskiego), Ludwika Zejszera, Seweryna Goszczynskiego. Kaminski wspomina tylko, ze

1 Klag: kwas zotadkowy z zofadka cielgcia rozpuszezony w wodzie, zwany takze podpuszezka (podpuszczka).
1> Zentyca zwana takze zyntyca Zetyca, zetyca lub rzynytyca.
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z owiec wyrabia si¢ ser. Ser ten przeznacza si¢ na darowizny “dla swych panow, jesli pan do
brania ochoczy, a potrzeba go wielka zagna do dworu.” Wazniejsze jest podanie przez
Kaminskiego, ze: “Zywia swoich w czasie jesieni, dajac po malym kawatku jako przysmak
rzadki, wywoza do Krakowa na sprzedaz lub zostawiaja na obchdd uroczystosci, jakiej, czy to
chrzciny, wesele, §lub, przyjecie goscia lub w ostatnich dniach Zapust, nigdy bez ,,bruska”
obej$¢ si¢ nie moze.”

Zegota Pauli opisujac w polowie XIX wieku Zycie pasterzy w Tatrach. Opisujac szatasy
tatrzanskie zauwaza, ze przednia czg$¢ stuzy pasterzom za mieszkanie, a w $rodku jej
znajduje si¢ ognisko, nad ktérym wisi kociol do gotowania zentycy. Tylna czg$¢ szalasu jest
zamykana i shuzy do sktadania rzeczy i serow oraz bryndzy. O wyrobie sera informuje:
“Wydojone mleko przecedza baca przez szmatke do poteznego kotta miedzianego, wiszacego
na haku w $rodku szatasu pod ogniem palacym si¢ i dla tatwiejszego ukwaszenia dodaje nieco
podpuszczki z cielgcego zotadka (klag), i w tedy mleko si¢ $cina na ser i oddziela od serwatki,
czyli zentycy. Po wystudzeniu zbiera baca ser ptywajacy, robi z niego wielka kulg 1 ktadzie do
worka, by odciekta reszta serwatki, wyciska rekomi i cala bryle¢ chowa w komorze, gdzie
z niej za pomoca form drewnianych wygniata okragle oszczepki. Czasami tez robig z sera
rozmaite plecionki ozdobne, siatki i baty, bo §wiezy nadzwyczaj jest elastyczny. Wigksza
czg§¢ sera wyrabiaja na bryndzg, przytem kule sera solonego ktada na dlugiej desce
w komorze przy szalasie, a gdy dwa lub trzy dni poleza i zfermentuja sig, rozcieraja je na
bryndzg. Najlepsza bryndza pochodzi z mleka dojonego w sierpniu i wrzesniu, gdy juz owce
mato mleka daja, bo wtedy mleko jest bardzo tluste; wiosenne mleko rzadsze jest 1 gorsze. Na
dobro¢ bryndzy wptywa niezmiernie wonna pasza najwyzszych szczytow. Zetyce odlana,
w ktorej jeszcze platki sera ptywaja, gotuja jeszcze godzing; potem sluzy ona za pokarm
pasterzom, ktéra pija czerpakami; ... Zetyca stanowi takze jedyne pozywienie dla psow
pasterskich."

Wigkszy 1 bardziej szczegdtowy opis wypasu owiec, wyposazenia szalasu oraz produkcji
serow podaje Maria Steczkowska (1858). Jest to rOwnocze$nie pierwszy tak szczegdlowy opis
naczyn do uzywanych przez pasterzy do produkcji serow w Tatrach. “Juhasy doja owce do
skopcow gieletami zwanych, w poczatku lata, gdy pasza jest obfitsza, trzy razy na dzien;
pozniej juz tylko dwa razy t. j. rano i wieczor. Koto krow chodza dziewki, kucharkami zwane.
Mleko owcze wlewaja do wysokiej, zelaznemi obrgczami pobitej dziezy, zwanej puczera
1 klaguja, t. j. wpuszczaja do niego troch¢ podpustki, za dodaniem ktorej, ser oddziela si¢ od
serwatki, a ta serwatka przegotowana w kotle, jest owa Zentyca, ktorej zbawiennych skutkéw
juz tylu chorych doznato. ... Przeszto kwartowy skopek zentycy, u gorali czerpakiem zwany,
wystarcza na jednorazowy positek. ... Nim baca do roboty okolo sera si¢ zabierze, po kilka
razy w czyste] wodzie jak najstaranniej rece po za tokcie obmywa i czysta ptachta obciera,
wlosy na glowie odgarnia i pilnie przestrzega, aby wiatr nie naniést mu popiotu lub prochu do
mleka. Cze$¢ sera wedlug umowy oddaje baca wiascicielom owiec. ...Baca oddaje tyle funtow
sera, ile umowiona liczba wod zawazy. ... Ser ugniataja w bruski, czyli krazki po kilka funtéw
wazace, albo oszczypki podobne z ksztaltu do matych barylek, robione w formach
drewnianych rznigtych w rézne wzory wyciskajace si¢ na serze. Po zrobieniu, mocza serki
w wodzie nasyconej sola, co nazywaja rosoleniem, a gdy nastonieja, obsuszaja je na wolnem
powietrzu lub nad ogniem. Tak sery jak bryndzg, ktora gazdowie robia w domu ze §wiezego
sera odebranego od bacow, sprzedaja na jarmarkach w Nowym Targu 1 Czarnym Dunajcu.”

Ta sama technika z resztek sera, ktdrego nie starcza juz na zrobienie oszczypka robi sig serki
w ksztalcie zwierzat 1 serduszek — redykolki. Po odcisnigciu serki w ksztalcie zwierzatka,
podobnie jak oszczypki sa solone a nastgpnie osuszane i wedzone. Oprocz serkow w ksztalcie
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zwierzatek w przededniu powrotu z hali bacowie robili serki w ksztalcie serca — parzenice,
réwniez odciskane w formie.

Walery Eljasz w swych wielokrotnie wznawianych przewodnikach podaje nam ceny
oszczypkow 1 innych seréw oraz zentycy. I tak oszczypek sera owczego kosztuje w 1870 r.
zaleznie od wielkosci od 20 do 25 cent., a krag sera wedtug wagi 1 guldena do 1 % guldena
(Eljasz 1870). Za kwarte gestej zetycy placono wtedy od 8 do 14 cent. (Eljasz 1886). W 1886
r. Eljasz opisujac sery w Zakopanem moéwit: “Sery sa tu tylko owcze, o krowich mato co
wiedza gorale. Sprzedaje si¢ ser owczy w Tatrach w gomotkach, zwanych tu oszczypkami,
w cenie po 25 cent. za sztukg. Oprocz oszczypkow w dolinie Koscieliskiej na hali Pysznej
wyrabiaja sery owcze w kregach, zwanych tu bruskami, na wagg od 1 ztr. 30 cent. do 1 zir. 60
cent. jest to najlepszy gatunek sera owczego tatrzanskiego. Kto z goSci pije zgtyce
w Zakopanem, sprowadza ja sobie z hal najblizszych t. j. z Kondratowej, Migtusiej lub
z Uptazu. Bywa dwojaka, gesta i1 rzadka; ptaci sig ja za kwarte gestej 16 cent. rzadkiej 8 cent.,

Niewatpliwie rozstawil szeroko pasterstwo tatrzanskie obszerny i bardzo szczegdlowy opis
Wiadystawa Matlakowskiego (1901). Sposéb wyrobu sera podobny jest do juz wyzej
podanych. Natomiast bardzo szczegdétowo omoOwione sa sprz¢ty uzywane w procesie
produkcyjnym oraz formy do wyrobu parzenic, oscypkéw (tj. rozczepkow), ,kaczek”
1,,niedzwiedzi”. Wszystkie te sprzety sa przedstawione na licznych rysunkach w tekscie.
W latach 1899-1904 Komitet Towarzystwa Rolniczego Krakowskiego prowadzit w Tatrach
prace nad podniesieniem uprawy tak i pastwisk. Stwierdzono wtedy, ze w 1901 r. wypasano
w Tatrach Zachodnich 962 krow przeliczeniowych (16 koni, 242 krow, 75 woléw, 201
jatéwek, 2 669 owiec, 461 jagniat, 28 ko6z), za wypas ktorych obszarowi dworskiemu, jako
dan, wydano 168 oszczypkéw i1 6 bruskéw oraz 200 koron 92 halerzy za drzewo do ognisk.
Opisano takze dokladnie sposob rozliczania si¢ z wiascicielami owiec 1 zaptate
w oszczypkach. Skrotowo o formach ptatnosci za pasienie w gorach od czaséw staroscinskich
po poczatek XX wieku oraz struktur¢ wypasow podat Ignacy Baranowski (1914), powotujac
si¢ przy tym na powyzsze badania.

Zygmunt Jaworski opisujac obraz stosunkéw gospodarskich Podhala wspomina réwniez
o pasterstwie. Omawia on owce, ktére wypasa si¢ w Tatrach, ich budowe, nazwy
iubarwienie. Podkre$la, Zze naleza do owiec z grupy ,.cakli”. Mowi o jakosci i iloSci
otrzymywanej z owiec wetny oraz mleka. Opisuje rowniez szczegdlowo zwyczaje zwiazane
z samym wypasem, budowa szalasu, uzgadnianiem sig, co do zaplaty za wypas (mirowanie)
oraz samo dojenie i wyrabianie sera. Doktadny proces wytwarzania serdw rozpoczyna
Jaworski od omowienia wyrobu grudy, czyli udoju, a nastgpnie powstajacej z niego bryndzy.
Dalej opisuje on wyrob oscypkéw (“oscypki - wedlug niego to — mate serki ksztaltu
beczutkowatego wazace po 0,5 kg.”), ,parzenic”, ,kacek” i ,jeleni”. Wyraznie méwi
roOwniez, ze ser ten przygotowuje si¢ cokolwiek inaczej jak na oszczypki. Oprocz serkdw-
zwierzatek w przeddniu powrotu z hali baca robi serki w ksztalcie sera — parzenice, rowniez
odciskane w formie. Sa one solone, lecz nie wgdzone, bowiem nie ma na to juz czasu

W czasach wspotczesnych trzeba wymieni¢ przede wszystkim monumentalne o$miotonowe
wydawnictwo, pod redakcja W. Antoniewicza ‘“Pasterstwo Tatr Polskich i Podhala”.
W wydawnictwie tym w licznych artykutach poruszano sprawy produkcji sera na halach i we
wsiach podhalanskich.

W publikacji z tego cyklu pt. ,,Historia osadnictwa 1 organizacja spoteczna pasterstwa oraz
stownictwo pasterskie Tatr Polskich i Podhala” (1962) mozna znalez¢ informacj¢ o tym, ze
,»Z resztek sera, ktore nie starcza juz na zrobienie oszczypka, wyrabiane sa figurki-zwierzatka,
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odciskane w specjalnych foremkach. Serki te wyrabiane sa w tych samych stronach co
oszczypki. Obok foremek w ksztalcie jeleni, owiec czy $wih na szatasach Podhala, Gorcow
i Zywiecczyzny mozna spotka¢ mniej lub bardziej naturalistyczne koguty. Podobno wystepuja
réwniez na potudniowych stokach Karpat. Ostatnia grupa figurek wyrabianych z sera to
jelenie”.

W publikacji Anny Kowalskiej — Lewickiej ,,Hodowla i Pasterstwo w Beskidzie Sadeckim”
(1980) rowniez znajdujemy informacj¢ na temat otrzymywania redykolek ,zapewne
umiejetnos¢ wyrobu tych serkéw przyszia z sasiedniej wsi lezacej juz na lewym brzegu
Dunajca, z Tylmanowej, z ktora Obidzg Lacza bliskie stosunki z powodu graniczenia pél obu
wsi, a w zwigzku z tym czestego wystgpowania matzenstw mieszanych. Dawniej robiono je
w kazdym gospodarstwie, ktore chowalo owce, przeznaczajac je na upominki dla znajomych,
szczegolnie dla dzieci. Robi sig je z fermentowanego sera podpuszczkowego, takiego samego
jak na bryndzg. Odkrawa si¢ kawalek, wrzuca na wrzaca wodg, po chwili wyjmuje 1 ugniata
w rekach, znéw wrzuca na wrzaca wodg, po chwili wyjmuje i ugniata w rekach, znéw wrzuca
do waru i trzykrotnie powtarza si¢ te czynno$c. Kiedy ser jest juz migkki i elastyczny, wttacza
si¢ go do formemki, a gdy zastygnie, wyjmuje i moczy 3 dni w rosole, czyli silnie osolonej
wodzie, po czym serek kladzie si¢ na potke do spichrza, zeby wysechl, a jeszcze lepiej
potozy¢ go na stoncu ,,to 0zotknie”. Foremki majaksztalty serca, ptaka, baranka itd., robito si¢
tez w rekach kulki niczym nie zdobione ,,jak jabtuska”.

W artykule ,,Goralska sztuka plastyczna pasterzy Podhala 1 Tatr Polskich” (1966)
W. Antoniewicz opisuje przebieg obdarowywania serowymi figurkami rézne osoby: ,,Po
powrocie, a niekiedy podczas powrotu z redyku jesiennego owiec z hal na dziedziny bacowie
1 juhasi rozdaja dzieciom, rzadziej bliskim starszym, po dwie figurki zwierzgce wyciskane
z sera owczego w drewnianych formach dwustronnych. Wszystkie prezenty z sera rozdawane
przez pasterzy w zwiazku z redykiem na wsie podhalanskie zowia redykoltkami. Naleza do
nich petle figurki zwierzece, sktadajace si¢ na motywy: owcy, jelenia, kaczki, koguta
i ptactwa lesnego”. Tak wigc redykolki (redykowki) swa nazwe¢ zawdzigczaja temu iz
rozdawano je bezplatnie w czasie ,,redykania si¢” (powrotu) owiec z hali do domu. W Pigciu
Stawach redykowka nazywano poczgstunek z sera pierwszego dnia po przyjsciu na szatas (po
redyku). Baca czgstowatl gazdow, ktorzy prowadzili owce na mieszanie. Poczg¢stowany
gospodarz mowit ,,dostatek redykowki”.

Nazwa redykolka miata w dawnych czasach rowniez szersze znaczenie. Mianem tym
okreslano bowiem kazdy prezent z sera, a wigc takze darowany lepszemu gazdzie oscypek.
Niezwyklo$¢ redykotki polega i na tym, ze petnila réwniez funkcje obrzgdowe. W Beskidzie
Wyspowym, na terenach zamieszkalych przez gorali tacko-kamienickich, gotabkami
i kogutkami z sera ozdabiano rézgi weselne oraz czubki wiencow dozynkowych. Na
Huculszczyznie dawano zebrakom z prosba o modlitwe za zmartych. Byta takze redykotka
ofiarowywana dla pozyskania czyich§ wzgledow albo jako podzigkowanie za otrzymana
przystuge. Czesto tez stuzyta dzieciom za zabawke. (XVII wiek Instytut Historii Kultury
Materialnej Polskiej Akademii Nauk Etnografia Polska V, Wroctaw — Warszawa- Krakow.
Zaktad Narodowy Imienia Ossolinskich. Wyd. PAN 1961).

Starzy gorale méwia, ze nazwa redykolki oznacza si¢ kazdy prezent w serze, ktory
przeznaczony jest w czasie powrotu jesiennego z hal (redyku), a wigc zarowno przynoszony
w darze oszczypek, jak przede wszystkim mate serduszko, parzenica. redykolkom
przypisywano wilasciwosci magiczne, ktdre szczegdlnie wazne byly w ostatnim dniu pobytu
oraz w czasie powrotu redyku do Wsi. Jak mowi baca: ,,... robi si¢ parzenice na redykotki.

14



Daje si¢ gazdom po powrocie. Jezeli plonszy gazda, to parzenice, jezeli grubszy, to jelenie, a
nawet oscypka...”. Potwierdza to w swoim artykule z 1967 r J.G.H. Pawlikowski ktory
podaje, iz ,,zejscie z hal nastepuje okoto 25 wrzesnia. ,,Przy powrocie z hal ogien zalewa si¢
rosolem oscypkéw bo to jest przyjete, ze to woda poswiencona przez sol. W powrotny redyk
to baca musi zrobi¢ na ,;rozesed” redykolki stuzace jako poczestunek bacy dla wiascicieli
owiec. Baca daje tez wtedy beczke piwa, prosi muzyke 1 witascicieli owiec. Drugiego dnia
rano przychodza gazdowie spoza wsi po swoje owce, a jesli owce sa z dalsza zabieraja je ze
soba juhasi 1 odprowadzaja tym gazdom. Gdy gazda przyjdzie po owce prosi si¢ go do izby,
czestuje pokrajanym w plastry serkiem i daje si¢ dla dzieci po parg, dwa, trzy redykolki, czyli
serki w ksztalcie parzenic, kaczorkow, za$ lepszym gazdom daje si¢ jelenia (dwa jelenie ida
na jeden oszczypek, a dziesi¢ parzenic na jeden oszczypek). Jesli pasie si¢ na panskiej hali,
daje si¢ jako redykalke lesniczemu dwie pary oszczypkow”.

W obyczajowosci goralskiej redykolka zawsze znajdowata poczesne miejsce, bowiem jest
Scisle zwiazana z wypasem owiec 1 osadem — czyli powrotem z hal.

Naturalny — Zwigzek z regionem

Ekstensywny i sezonowy wypas owiec, bedacy naturalng charakterystyka hodowli owiec na
Podhalu, ktore dostarczaja surowca (mleka) do produkcji sera redykolka, jest owocem
tradycji przodkow, ktorzy na tych terenach zaczgli wypasaé owce juz w czasach
sredniowiecza. Tak dluga historia owczarstwa i pasterstwa na Podhalu pozwolita m.in. na
wyksztalcenie si¢ nowej rasy owiec — ,,Polskiej Owcy Gorskiej” (zdjecia 55- 61).

»Polska Owca Gorska” jest uszlachetnionym typem prymitywnych owiec ,,.cakli”,
wystepujacych w Karpatach Wschodnich i Batkanach. Rasa ta jest $cisle zwiazana z historia
1 tradycja Podhala oraz zamieszkujacej ten region ludnosci. Jest doskonale przystosowana do
warunkow klimatycznych 1 tradycyjnych systeméw chowu w terenach gorskich. Uzytkowana
wszechstronnie — dostarcza wetny na stroje ludowe 1 tkaniny artystyczne, skéry na kozuchy,
bardzo smacznego, chudego migsa oraz mleka do wyrobu tradycyjnych seréw owczych (m.in.
,»Oscypka”, ,,Buncu”, ,,Bryndzy”, redykolki). Mleczne uzytkowanie tej rasy (,,Polskiej Owcy
Gorskiej”, a wezesniej ,,Cakli”) jest stara wielowiekowa tradycja ludéw karpackich. Wtasnie
mleko pochodzace od owiec rasy ,,Polskiej Owcy Gorskiej” jest wykorzystywane do
produkcji redykolki.

Wotosi, koczowniczy lud pasterski pochodzacy z terenow dzisiejszej Rumunii przywegdrowat
w rejon Podhala przed ponad 600 laty. Kultura wotoska byta kultura pasterska, oparta na tzw.
»szatasnym” chowie owiec i1 bydla. System ten polegal na utrzymywaniu duzych stad
zwierzat, w okresie lata, na wyzynnych pastwiskach poza obszarem wsi 1 przypisanych jej
uzytkow rolnych. Na tych pastwiskach zwanych "halami" lub "cerklami", poszczegdlni
wiasciciele drobnych stad taczyli je w jeden "kierdel", opieke nad nim powierzajac "bacy"
i podleglym mu "juhasom". Owce zwane "caklami" dojone byly od maja. Z ich mleka,
bezposrednio na ,,halach”, w szalasie, wyrabiano ser podpuszczkowy - "Bundz" 1 twardy,
wedzony ser o przedtuzonym okresie trwalosci - ,,Oscypek™ oraz charakterystyczne serki
w ksztalcie zwierzatek redykolki . Zwierzgta cate lato utrzymywane byty pod gotym niebem,
jedynie na czas doju spgdzane do ogrodzen zwanych "kosorami".

Warunki wypasu w rejonie Podhala i Tatr byly szczeg6lnie surowe, lato tu, bowiem jest

krotkie, zimne 1 deszczowe, a wigc owcom szczegoOlnie niesprzyjajace, gdyz gatunek ten
udomowiono i cate wieki hodowano w warunkach suchego, stepowego klimatu. Zima byta
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dla gorskich owiec jeszcze gorszym okresem. W jesieni spedzano stada do wsi "na
Michata'®", dzielono zwierzeta pomiedzy wiascicieli i rozpoczynato si¢ tzw. zimowisko.
Niedostatek paszy powodowal, ze w zimie czesto do karmienia owiec uzywano ,.cetyny'*”
Swierkowe;.

W tak ekstremalnych warunkach chowu uksztattowata si¢ specyficzna, przystosowana do
gorskiego klimatu rasa owiec — ,,cakiel” - bezposredni przodek dzi$s hodowanej na Podhalu —
,Polskiej Owcy Gorskiej”. Byla to owca prymitywna o kosmkowej strukturze okrywy
welnistej znakomicie chroniacej przed niekorzystnym wplywem opadow. Bardzo szybki
przyrost tej okrywy, do 25 cm rocznie, powodowal, ze owce te byly strzyzone dwa razy
w roku, wiosng i na jesieni. Cecha charakterystyczna okrywy jest wystgpowanie kosmkow,
sktadajacych si¢ z dwoch rodzajow wlosa, grubego, dilugiego wiosa przewodniego
o sortymencie D, DE i grubosci 40-50 mikronéw oraz krotkiego wilosa puchowego,
stanowiacego "podbicie" kosmka i grubosci 24-28 mikrondéw. Taka budowa pokrywy stanowi
o przewadze owiec w nia "wyposazonych " nad owcami o jednolitym runie, ktére wchiania
wodg opadowa, wilgotnieje 1 naraza zwierz¢ na duze straty ciepla. Gruba przedza uzyskiwana
z tej welny byla wykorzystywana przez gorali do wyrobu grubego sukna (stynne "bukowe"
portki goralskie) 1 swetrow, skory shuzyty do wyrobu serdakow i kozuchow. Owca gorska
reprezentuje, wigc w warunkach pasterskiej kultury Podhala typ wszechstronnie uzytkowy -
dostarcza welny, mleka, skor i migsa. Same owce sa drobne, p6zno dojrzewajace, o masie
ciata nieprzekraczajacej 40 kg. Cecha charakterystyczna do dzi§ sa rogi wystgpujace u obu
ptci, szczegdlnie u trykow, potezne w formie §limakowatej lub §widrowatej. Przydatna dla
hodowcy byta i jest ogromna odporno$¢ tej owcy na choroby, od kulawki po zarobaczenia
1 choroby ptuc oraz silnie rozwinigty instynkt stadnego pasienia. W okresie miedzywojennym
i powojennym wyhodowano juz uszlachetniona odmiang ,,cakli” — ,,Polska Owce Gorska”.
Powstata ona w wyniku kojarzenia rodzimych matek podhalanskich z trykami rasy ,,cakla
siedmiogrodzkiego” importowanymi z Rumunii i w mniejszym zakresie trykami owcy
fryzyjskiej.

Dziatania te poprawity masg ciata dorostych maciorek - ok. 50 kg, wydajnos$¢ i charakter
okrywy wehnistej, wydajno$¢ mleka, ktora obecnie w warunkach 150 dni pastwiskowego
dojenia wynosi ok. 70-80 litrow mleka. Udalo si¢ w pogtowiu masowym pomimo poprawy
parametrow produkcyjnych tej rasy zachowaé jej jakze cenne zalety $wiadczace
o znakomitym przystosowaniu do warunkow S$rodowiskowych: dobre zdrowie,
dlugowieczno$¢, odporno$¢, smak migsa miodych jagniat, ktore od lat sa towarem
eksportowym na wymagajacy rynek wioski 1 przyzwoita jak na warunki chowu mlecznos¢
iplennos¢. Te fenotypowe przystosowania do podhalanskiego gorskiego sSrodowiska,
bezsprzecznie §wiadcza o natywnym charakterze genotypu tej populacji - bardzo cennej,
znakomicie zadomowionej w naszej kulturze i krajobrazie regionu.

Owce rasy ,,Polska Owca Gorska” wypasane na Podhalu zywia si¢ ponadto bardzo
zroznicowana specyficzng roslinnoscia (specyficzny sklad botaniczny pastwisk), co ma
wplyw na smak i1 sklad mleka, a w konsekwencji daje wytwarzanemu z tego mleka
produktowi szczeg6lny smak 1 aromat. W latach 70-tych XIX wieku ksiadz W. A. Sutor
(1876) opisujac szczegdlowo zwyczaje pasterskie oraz wyrob sera z mleka owczego na halach
pisat m.in. tak: ,,... Inaczej nieco przyrzadzaja zentycg¢ na ,,clenie” (leczenie) dla gosci, ktora
tem si¢ rozni od zwyczajnej, ze jest cedzona a zatem bez grudek sera. .. Najlepsza pochodzi
od owiec pasacych si¢ na wysokich halach tatrzanskich, gdzie rosnie mnoéstwo roslin

" Chodzi tu o dzien Sw. Michata, czyli 29 wrzesnia.
' Cetyna: §cigte albo opadle gatezie swierkowe.
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i wonnych kwiatéw alpejskich. . Zgodnie z zapisami w Pamigtniku Towarzystwa
Tatrzanskiego (1876) ,,... gdy gorskie uptazy i taki w pelnem sa kwiecie , ngca do siebie
botanika, ktéry ma wtenczas najlepsza sposobno$¢ zebrania najrzadszych roslin alpejskich

2

Do wyrobu redykolki moze by¢ wykorzystywane czgsciowo réwniez mleko krowie
pochodzace wylacznie od kréw najstarszej polskiej rasy ,,Polska Krowa Czerwona”
wypasanych wytacznie na obszarze okreslonym w pkt 5 wniosku.. Bydlo to od wiekéw
zwiazane byto ze Stowianami i do konca XVIII wieku ,,Polska Krowa Czerwona” byly
najpowszechniejsza rasa bydla na ziemiach polskich. To typowe bydio mleczno-migsne.
Doskonale przystosowane do trudnych warunkow, o niewielkich wymaganiach paszowych,
wytrzymate, ptodne, dtugowieczne i odporne na choroby, zwlaszcza gruzlicg. ,,Polskie Krowy
Czerwone” daja przecigtnie do 3000 do 3500 litrow mleka o wysokiej zawartosci thuszcezu (4-
4,5 proc.), a migso charakteryzuje si¢ kruchoscia i delikatno$cia. R6zne warunki klimatyczne
i terenowe uksztaltowaty rézne odmiany polskiego bydta czerwonego. Juz w koncu XIX
wieku hodowcy wymieniali takie odmiany, jak: "Pierwotna Gorska" o masci brunatnej,
wystepujace w Karpatach Srodkowych, czerwone wystepujace na Wyzynie Krakowskiej, byly
tez odmiany nizinne, dolinowe, $laskie, poznanskie. Pierwsze obory bydla czerwonego
powstaty w 1876 roku w Stréozy w powiecie limanowskim. W 1895 roku powstat Polski
Zwiazek Hodowcoéw Polskiego Bydta Czerwonego przy Krakowskim Towarzystwie
Rolniczym, co dalo poczatek systematycznej pracy hodowlanej i w konsekwencji
doprowadzito w latach 1884-1934 do uformowania 1 udoskonalenia tej rasy. Bydlo to zostato
uznane za jedyna rodzima ras¢ bydta wyhodowana na ziemiach polskich.

Tereny, na ktorych odbywa si¢ produkcja sera redykotka sa jednymi z najczystszych terenow
w Polsce i w catej Europie. Obszar produkcji sera redykolka potozony jest pomigdzy
czterema Parkami Narodowymi. Na poétnocy znajduje si¢ Gorczanski Park Narodowy, na
potudniu Tatrzanski Park Narodowy, na zachodzie Babiogérski Park Narodowy, a na
wschodzie Magurski Park Narodowy. Ponadto piaty Park Narodowy - Pieninski, podobnie jak
Tatrzanski Park Narodowy, potozony jest w samym sercu obszaru produkcji sera redykotka.

Duzy wptyw na ostateczny smak mleka owczego wykorzystywanego przy produkcji sera
redykolka ma takze specyficzna roslinno$¢ wystgpujaca na obszarze jego wytwarzania.
Roslinno$¢ ta, zjadana przez owce podczas wypasu wystepuje bardzo czgsto wytacznie na
terenie Tatr 1 Podhala. Klimat podhalanski charakteryzuje si¢ niska $rednia temperatura
w ciagu roku, duza jej zmienno$¢ w ciagu doby, gwattowne zmiany, czgste zachmurzenia,
znaczna ilo$¢ dni z opadami (w wyzszych partiach gér wigkszo$¢ opaddéw ma postaé $niegu),
zamglenia, dlugo utrzymujaca si¢ pokrywa $niezna, silne nastonecznienie 1 wiatry wiejace
zazwyczaj z zachodu oraz z kierunku potudniowo-zachodniego. Wigkszo$¢ zjawisk zwiazana
jest z przechodzeniem frontoéw atmosferycznych i wymusza dostosowanie si¢ roslinnosci.

Zima w Tatrach trwa zazwyczaj od konca listopada do konca marca i od potowy pazdziernika
do poczatku maja na wysokosci Kasprowego Wierchu 1987 m.n.p.m.). Najzimniejszym
miesigcem najczesciej jest luty a najcieplejszym lipiec. Najnizsza zanotowana temperatura to
- 37,5°C w lutym 1929 a najwyzsza to + 32,2°C w sierpniu 1943. Charakterystyczne dla
klimatu tatrzanskiego sa zimowe inwersje temperatury (im wyzej tym cieplej) oraz $niezyce
w $rodku lata.

Warunki panujace na Podhalu sa szczegdlne i1 wymagaja od roslin specyficznych
przystosowan. Czynniki o szczegdélnym znaczeniu to znacznie skrocony okres wegetacyjny,

17



niska $rednia temperatura roczna, znaczne amplitudy temperatur w okresie wegetacji,
znacznie silniejsza niz na nizinach insolacja (bezposrednie dziatanie promieni stonecznych na
powierzchnie nimi naswietlone), silne wiatry oraz wiatry halne, gruba pokrywa $niezna,
lawiny, szczegolne wlasciwosci gleb na podtozu wapiennym i granitowym.

Warunki te wplywaja na cechy ro$lin gorskich. Insolacja wspiera rozwoj roSlin,
rekompensujac czesciowo niska temperatur¢ powietrza poprzez, silniejsze niz w dolinach
nagrzanie gleby. Jednoczesnie jednak w polaczeniu z silnymi wiatrami znacznie zwigksza
parowanie ro$lin. Rosliny zyjace w takich warunkach wykazuja szereg przystosowan
zabezpieczajacych je przed utrata wody - migsiste liScie i woskowy nalot na ich powierzchni
(pierwiosnka tyszczak), silnie rozwinigty kutner (szarotka alpejska), osadzanie na
powierzchni li§ci weglanu wapnia (niektore skalnice), kartowaty wzrost, poduszeczkowe
formy.

Roéliny narazone sa takze w duzym stopniu na uszkodzenia mechaniczne powodowane
gléwnie przez silne wiatry. Niski wzrost chroni takze przed niekorzystnym dziataniem
zimowych wiatrow, gdyz umozliwia "ukrycie si¢" pod warstwa $niegu.

W zwiazku z trudno$ciami zwigzanymi z zapylaniem (krotki okres wegetacji, czgsta
niepogoda i zwigzana z tym niewielka ilos¢ owaddéw w gorach) owadopylne kwiaty gorskie
odznaczajq si¢ zazwyczaj intensywnymi barwami (przyktadem moga by¢ chocby goryczki -
wiosenna 1 Klusjusa) oraz silnym zapachem bedacym rezultatem wzmozonego wydzielania
olejkéw eterycznych, czemu sprzyja insolacja (np. pierwiosnka tyszczak w przeciwienstwie
do gatunké6w nizowych odznacza sig silna wonia).

Niektore z gatunkow wystepuja w Polsce tylko na terenie Tatr 1 Podhala: Ostrozka tatrzanska
(Delphinium oxysepalum), Len karpacki (Linum extraaxillare), Goryczka $niegowa (Gentiana
nivalis), Goryczka krotkotodygowa (klusjusa) (Gentiana clusii), Saussurea (opierstka)
alpejska (Saussurea alpina), Skalnica jastrzgbcowata (Saxifraga hieracifolia), Fiotek alpejski
(Viola alpina), Dzwonek alpejski (Campanula alpina), Przelot alpejski (Anthyllis alpestris),
Jastrzgbiec kosmaty (Hieracium villosum), Traganek zwistokwiatowy (Astragalus
penduliflorus), Omieg koziowiec (Doronicum clusii), Sybaldia rozestana (Sybbaldia
procumbens), Kuklik rozestany (roztogowy) (Geum reptans), Jaskier gorski (Ranunculus
pseudomontanus), Skalnica nakrapiana (Saxifraga aizoides), Rozchodnik czarniawy (Sedum
atraum), Glodek mrzygldéd (Draba aizoides), Postonek wielkokwiatowy (Helianthemum
grandiflorum), Gnidosz dwubarwny (Pedicularis oederi), Jaskier okraglolistny (Ranunculus
thora), Starzec krainski (Senecio carniolicus), Starzec karpacki (Senecio carpaticus), Gozdzik
lodowcowy (lodnikowy) (Dianthus glacialis), Przymiotlo wegierskie (Erigeron nanus),
Siekiernica gorska (Hedysarum hedysaroides), Ostrolodka karpacka (Oxytropis carpatica),
Gnidosz okotkowy (Pedicularis verticillata), Lepnica bezlodygowa (Silene acaulis), Thustosz
alpejski (Pinguicula alpina), Stonecznica waskolistna (Heliosperma quadridentatum),
Rzezuszka alpejska (Hutchinsia alpina), Mak tatrzanski, warzucha tatrzanska (Cochlearia
tatrae), przymiotno wegierskie (Erigeron hungaricus), pszonak Wahlenberga (Erysimum
wahlenbergii), urudzik karpacki (Soldanella carpatica), skalnica tatrzanska (Saxifraga
perdurans). Czgsto spotykane tu sa takze takie rosliny jak: psia trawka, wiechlina alpejska,
jarzmianka wigksza, jaskier okraglolistny, stokrotka gorska, sesleria tatrzanska, siekiernica
gorska, aster gorski, dgbik o$mioptatkowy, oset siny, koniczyna alpejska, zywiec
gruczotowaty, kostrzewa niska, boimka dwurzedowa, borowka bagienna, gnidosz okotkowy,
sit skucina, rdest zyworodny, rutewka orlikolistna i wierzbéwka kipszyca.
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Bardzo czesto na tych terenach wystepuja takze takie rosliny jak szarotka alpejska
(Leontopodium alpinum), lilia zlotogtow (Lilium martagon), dziewigésit beztodygowy
(Carlina acaulis), szafran spiski (Crocus scepusiensis), kuklik gorski (Geum montanum),
skalnica nakrapiana (Saxifraga aizoides), goryczka kropkowana (Gentiana punctata),
goryczka trojesciowa (Gentiana asclepiadea), goryczka wiosenna (Gentiana verna), zimowit
jesienny (Colchicum autumnale), gozdzik wonny (Dianthus praecox), mak alpejski (Papaver
burseri), rojnik gorski (Sempervivum montanum), arcydziggiel litwor (Archangelica
officinalis), tojad mocny (Aconitum firmum) oraz sasanka alpejska (Pulsatilla alpina).

Nalezy doda¢ ze wystepowanie niektérych gatunkow roslin ograniczone jest do tzw. nisz
ekologicznych — to one stanowia o specyfice mleka owczego i w konsekwencji produktow
z niego wytwarzanych. Wybrane pastwiska owcze Dursztyna, Turbacza, hal i tak Podhala
pozwalaja stwierdzi¢, ze niektére z gatunkéw roslin wystgpujacych tutaj nie maja
odpowiednikéw wérod gatunkow roslin z innych czg$ci kraju.

Analiza obserwacji najcze$ciej zjadanych przez owce gatunkow ro$lin tak, hal 1 pastwisk
Podhala wykazata, ze sa to nastepujace gatunki: gesidwka alpejska, ostrozen lepki, fiolek
dwukwiatowy, powojnik alpejski, starzec goérski, urdzik karpacki, omieg gorski, tojad mocny,
skalnica gorska, jaskier alpejski, lepnica bezlodygowa, zurawina blotna, skalnica nakrapiana,
modrzyk gorski, wierzba zytkowana, skalnica tatrzanska, mak alpejski pigciornik ztoty
i zawilec narcyzowy. Warto podkresli¢, ze wérdd tych gatunkéw jest wiele roslin leczniczych
spotykanych 1 stosowanych w medycynie ludowej. Sa to rosliny zawierajace witaminy,
biatka, lipidy oraz niezbgdne dla zdrowia i1 prawidlowego funkcjonowania organizmu
pierwiastki , takie jak : magnez, cynk, selen, jod czy lit.

Poza wyjatkowymi czynnikami naturalnymi redykotka swoje wyjatkowe wlasciwosci
zawdzigcza tradycyjnej metodzie wytwarzania. Udokumentowana historia wytwarzania na
Podhalu ,,serow wotoskich”, od ktérych w prostej linii wywodzi si¢ ser redykolka sigga XV
w. Wytwarzanie serow owczych (serow gorskich) bylo nieodzownym elementem
towarzyszacym wypasowi owiec na Podhalu. Pasterze, ktorzy wychodzili z owcami w gory
(na hale) spedzali tam kilka miesigcy. Podczas tego okresu zywili si¢ praktycznie wylacznie
owczym mlekiem i jego przetworami.

Wspotwlasnos¢ hal narzucata organizacj¢ wypasu zbiorowego pod przewodnictwem
wybranego pasterza (,,bacy”). Zreszta gospodarka mleczna zwigzana z wypasem owiec jest
optacalna tylko w wigkszych skupiskach. Podczas letniego wypasu wyprodukowany ser
zapewnial utrzymanie owcy (chodzi o wszelkie optaty, podatki lub daniny zwiazane
z wypasem). Letni wypas z nawiazka zwracat si¢ takze dzigki welnie oraz wzrostowi masy
ciala zwierzgcia. Przy takiej organizacji unikano réwniez angazowania wigkszej liczby
pasterz oraz zwigkszano wydajnos¢ pastwiska.

Umowy ,bacy” z wiascicielami owiec miaty zawsze ustny charakter, dotyczyly przede
wszystkim zaptaty za wypasane owce i odbywaly si¢ na wiosng, a wigc w miesiacach
poprzedzajacych wypas. Tradycyjnym momentem rozpoczecia wypasu byt dzien Sw.
Wojciecha (23 V), a tradycyjnym momentem zakonczenia wypasu byt dzien Sw. Michata (29.
IX). Trzeba jednak zaznaczy¢, ze przede wszystkim zalezalo to od panujacych w goérach
warunkow atmosferycznych, a obecnie okres wypasu nieco si¢ wydtuzyt i trwa od koncowych
dni kwietnia do poczatku pazdziernika.
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Juz w trzeci dzien pobytu na hali ,,bacy” przychodzili do niego wlasciciele owiec, w celu
ustalenia ilo$ci sera, jaka ,baca” bedzie zobowiazany wyptaci¢ wlascicielom za wypasane
owce. Zwyczaj ten nosit nazweg ,miry”, czyli mierzenia mleczno$ci owiec. Kazdy
z gospodarzy doil swoje zwierzgta, a wydojone mleko zlewat do jednego naczynia. Nastepnie
poziom mleka w naczyniu zaznaczal przy pomocy karbu'’ na patyku, badz tabliczce
specjalnie do tego przeznaczonej, zwanej ,zamirkiem”. Nastgpnie z ,,zamirku”
odszczypywano drzazge, az do poziomu nacigcia i zabieral ja ze soba wilasciciel owiec,
a ,,zamirek” pozostawial w szatasie u ,bacy”. Gdy przychodzit moment wyplaty sera
gospodarz zjawiat si¢ na hali 1 po odlupanej drzazdze identyfikowano wlasciwy ,,zamirek”.
Nastepnie do specjalnego naczynia zwanego ,,gieleta mirowa” lub ,raitokiem mirowacznym”
wlewano wode do poziomu nacigcia na patyku i odmierzano okreslona ilos¢ wod, na jaka
opiewala umowa ,bacy” z wiadcicielem. Ile ona wazyta taka ilo$¢ sera wyptacano
wilascicielowi.

Produkcja sera redykolka tradycyjnie zwiazana jest z gospodarka w szatasie bacowskim
(,,bacowka™), gdzie w ciagu setek lat zmienilto sie niewiele'®. Dojenie owiec odbywato si¢ do
»gielety” — drewnianego skopka, potem mleko z udoju porannego i udojow pdzniejszych jest
zlewane do duzej ,,puciery” — kadzi, do ktorej producent (,,baca”) dodaje klag. Zgodnie
z tradycja ,.klagano” mleko sproszkowanym zotadkiem cielgcym, ktoérego enzymy S$cinaty
biatko w mleku'’. ,Ferula”, czyli specjalnym kijem do mieszania producenci (,,bacowie”)
roztrzepuja powstajacy w mleku skrzep i1 nastgpuje czynno$¢ zwana ,,puceniem”, czyli
wygniatanie §cinajacego si¢ w zentycy sera. Etap ten wymaga wiele sity i jest dla osoby
wyrabiajacej ser bardzo megczacy. Baca trzymajac migdzy nogami drewniany ,.czerpok”
(przypominajacy mate wiaderko) napelniony wybieranym z dna ,,puciery” serem, wygniata
z tego sera ponad kilogramowe kule (grudy). Wygnieciona grude wktada si¢ do goracej wody
(,,wyparza si¢ grude”). Ciepla woda pozwala z jednej strony doktadnie wycisna¢ z sera
serwatke, z drugiej starannie i odpowiednio go uformowaé. Dlatego tez czynno$¢ wkladania
1 wyciagania sera z cieptej wody powtarzana jest wielokrotnie. Dzigki temu bryta sera robi sig
gigtka 1 plastyczna. Na produkcja 1 kg sera potrzeba do 10 litrow mleka. Potem serowa kula
zostaje przetozona do specjalnych foremek w ksztalcie zwierzatek”.  Nastepnie tak
uformowane serki wktadane sa na okoto dobeg do solanki (zwanej takze ,rosotem”), czyli
roztworu soli 1 wody (solanke najczgsciej przygotowuje si¢ w drewnianych ,,dzierzach”),
gdzie uzyskuja charakterystyczny stony smak. P6Zniej redykotki musza tylko obeschnac.

Opisana powyzej metoda produkcji jest zupelnie wyjatkowa, ugruntowana w kilkusetletniej
historii 1 tradycji regionu Podhala, a ponadto wtasciwa tylko dla producentow (,,bacow”),
ktorzy wytwarzaja ser na $cile zdefiniowanym obszarze geograficznym.

Oddzialywanie wzajemne migdzy opisanymi powyzej niepowtarzalnymi czynnikami
naturalnymi 1 ludzkimi, w szczeg6lnosci tradycyjna metoda wytwarzania bezwzglednie
wymagajaca skrupulatnego przestrzegania wszystkich etapéw produkcji 1 przekazywanej
z pokolenia na pokolenie wiedzy oraz wyjatkowe wtasciwosci danego regionu (jego fauny
i flory), pozwolita serowi redykolka na zdobycie wielkiego uznania wérdéd konsumentow.

Redykolka jest nieodlacznym elementem krajobrazu Podhala bedacym namacalnym

' Karb: inaczej rysa.

' Patrz zatacznik nr 1 - album z narzedziami starymi i nowymi.

17 Wiasciwosci ,.klagu” producenci sera Redykotka odkryli najprawdopodobniej dzigki temu, Ze zauwazono, iz
mleko przechowywane i przenoszone w torbach (,,buktakach”), ktére wyrabiane byly m.in. z cielgcych zotadkow
staje si¢ kwasne i zmienia si¢ jego konsystencja — staje si¢ bardziej geste.

20



dowodem istnienia wielowiekowej tradycji wyrobu ser6w na tym obszarze. Jest to kolejny
dowod na to, ze ten wyjatkowy produkt, o bardzo charakterystycznym smaku i zapachu, jest
typowym produktem zwiazanym z konkretnym regionem i stanowi nierozerwalny element
jego kultury.

9. Kontrola:
Nalezy podaé nazwe i adres organu lub jednostki organizacyjnej'®, przeprowadzajacych
kontrolg zgodnosci ze specyfikacja, oraz zakres kontroli.

Inspekcja Jakosci Handlowej Artykulow Rolno - Spozywczych
ul. Wspoélna 30

00 — 930 Warszawa

Numer telefonu: +48 22 623 29 00

Numer faksu: +48 22 623 29 98
+48 22 62329 99
10. Etykietowanie:

Nalezy przedstawié, jezeli zostaly wprowadzone, szczegdlne zasady dotyczace etykietowania
danego produktu rolnego lub $rodka spozywczego.

Na opakowaniu umieszczone bgdzie logo lub logo i1 napis ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia”.
Dopuszcza si¢ wykorzystanie na opakowaniu skrotu ,,Ch.N.P”. Wykorzystywana nazwa musi
by¢ podana w jezyku polskim. Dopuszcza si¢ sprzedaz bez opakowan.

Na opakowaniu redykolki zawsze bedzie umieszczona informacja dotyczaca mleka
wykorzystanego do produkcji. Przedstawione begda informacje, czy redykotka jest
wytworzona wylacznie z mleka owczego czy tez z mieszanki mleka owczego i krowiego
zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami prawnymi. W przypadku, gdy redykolki beda
sprzedawane bez opakowan informacje te beda réwniez dostepne.

Dopuszcza si¢ wykorzystywanie jednego typu opakowania lub etykiety przez wigcej niz
jednego producenta. W takim przypadku producenci sa zobowiazani do okreslenia zasad
1 procedur dotyczacych dystrybuowania oraz do dostarczenia ich do organu kontrolnego.

11. Szczegolowe wymagania wprowadzone przez obowiazujace przepisy:
Nalezy napisa¢, czy istnieja szczegdtowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub srodka
SpOZywcCZego.

12. Informacje dodatkowe:
Nalezy przedstawic, jezeli istnieja, informacje dodatkowe dotyczace zglaszanego produktu
rolnego lub srodka spozywczego.

'® Kontrola moze by¢é przeprowadzana przez wigcej niz jedna jednostke organizacyjna.
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Produkt wykorzystujacy zarejestrowana nazwe, niezaleznie od tego czy wykorzystuje tylko
logo wspolnoty lub tez logo 1 napis ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” moze by¢ sprzedawany
wylacznie w catosci. Niedopuszczalna jest sprzedaz produktu w porcjach, pokrojonego lub
tartego.
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13. Wykaz dokumentow dolaczonych do wniosku:

Nalezy przedstawi¢ wykaz materiatow 1 publikacji, do ktérych sa odwotania we wniosku oraz
wykaz dotaczonych zatacznikdw.

Lp. Nazwa dokumentu:
L. Mapa obszaru geograficznego

I1. Prezentacja tekstow zrodtowych

1. Bibliografia

IV. Broszury promocyjne

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ tabelke.
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JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
1 nazw pochodzenia

,Redykotka”

WE nr:

3.2.

3.3.

[ ]JCHOG X CHNP
NAZWA

REDYKOLKA

Nazwa redykolka spetnia warunki art. 2 ust. 2 rozporzadzenia Rady nr
510/2006. Etymologiczne pochodzenie nazwy redykotka wywodzi si¢ od okreslenia
»redyk” oznaczajacego powrdt owiec z hal. Dawniej mianem redykolki okreslano
rowniez kazdy prezent z sera owczego dawany na obszarze Podhala. Ser redykotka
jest §cisle powiazany z obszarem okreslonym w pkt 4 Potwierdzaja to liczne
wzmianki w literaturze, zwiazek naturalny z tym regionem jak i umiejgtnosci
lokalnych producentow.

PANSTWO CZELONKOWSKIE LUB KRAJ TRZECI
Polska

OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO
Rodzaj produktu

Kategoria: Ser — grupa 1.3

Opis produktu noszacego nazwe¢ podang w pkt 1

Redykolka to niewielki serek w ksztatcie zminiaturyzowanego zwierzatka,
ptaka, serduszka lub wrzeciona.

Kolor skorki stomkowo-I$niacy (jasnobrazowy z delikatnym potyskiem)
nadany podczas procesu wedzenia Dopuszcza si¢ nieznaczng dwubarwnos$¢ skorki
lub jej niepelne odbarwienie.

Sktad chemiczny sera zalezy od dtugosci czasu wedzenia oraz zmienia si¢ w
zaleznos$ci od por roku: zawarto$¢ wody nie wigcej niz 44 %, suchej masy - nie
mniej niz 56 % thuszczu w suchej masie - nie mniej niz 38 %.

Surowce (wylacznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Mleko:

Mleko, podstawowy sktadnik sera redykotka pochodzi tylko i wylacznie od
owiec rasy ,,Polska Owca Gorska”. Do produkcji sera redykotki dopuszcza si¢
stosowanie mleka od kréw rasy ,,Polska Krowa Czerwona” wypasanych na
okreslonym obszarze geograficznym. Zawarto$¢ mleka krowiego nie moze jednak
przekracza¢ 40% catkowitej ilosci mleka uzytego do produkeji redykotki.
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34.

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Ser redykolka wytwarzany jest sezonowo od maja do wrze$nia - w okresie
wypasu owiec. W tym czasie zwierzeta zywia si¢ wytacznie Swieza roslinnoscia
wystepujaca na pastwiskach znajdujacych na okreslonym obszarze geograficznym.

Specyficzne etapy produkeji, ktore musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym

Caly cykl produkcyjny redykotki, w celu zapewnienia najwyzszej jakosci
produktu, musi odbywac si¢ na okre§lonym obszarze geograficznym. Wszystkie
etapy produkcji odbywaja si¢ w szatasach usytuowanych na stokach gorskich gdzie
jednoczes$nie prowadzi si¢ wypas zwierzat. Zwierzgta przez caty czas odzywiaja si¢
specyficzna ro§linnoscia wystepujaca wytacznie na obszarze wytwarzania
redykolki, ktéra wplywa na ostateczny smak tego sera. Na ostateczng jako$¢ i smak
redykolki ogromny wptyw maja rowniez specyficzne umiejgtnosci bacow
1 przekazywana z pokolenia na pokolenie wiedza, ktora jest warunkiem utrzymania
tradycyjnego charakteru i wyjatkowego smaku tego wyrobu. Do specyficznych,
etapow produkcji wynikajacych z wyjatkowych umiejgtnosci bacow naleza:

- Dojrzewanie (zakwaszanie) na zimno — mleko jest przechowywane
w temperaturze otoczenia aby wzrosla jego kwasowos¢.
- Dojrzewanie (zakwaszanie) na cieplo — polega na zmieszaniu mleka

nadkwaszonego 1 §wiezego.

- Zaprawianie podpuszczka — do mleka dodaje si¢ podpuszczke

- Rozdrabnianie skrzepu — przy pomocy tradycyjnych narzedzi np. feruli.

- Odciaganie serwatki — w ilosci do 50 % catosci.

- Wybieranie — ugniatanie ziarna i wybieranie sera.

- Rozgniatanie — masa serowa jest rozgniatana r¢cznie a nast¢pnie formowana
jest kula, ktora umieszcza si¢ w naczyniu z serwatka.

- Formowanie — Nastgpuje formowanie masy serowej za pomoca specjalnych
foremek w ksztalcie serca, ptaka, baranka, wrzeciona itp

- Moczenie w solance — do 24 godzin.

- Osuszanie — sery sa obsychaja przez okres od 12 godzin do 24 godzin

- Wedzenie — dojrzewanie — wedzenie odbywa si¢ zimnym dymem i trwa od
3 do 7 dni.

Szczegotowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania, itd.
Nie dotyczy
Szczegbdtowe zasady dotyczace etykietowania

Nie dotyczy

ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

Obszar z wojewodztwa $laskiego obejmuje:

Gminy z Powiatu Cieszynskiego: Istebna

Gminy z Powiatu Zywieckiego: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoty,
Jele$nia i Koszarawa

Obszar z wojewodztwa matopolskiego obejmuje:

Caty Powiat Nowotarski i Caty Powiat Tatrzanski

Gminy z Powiatu Suskiego: Zawoja i Bystra Sidzina
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5.1.1

Gminy z Powiatu Limanowskiego: Niedzwiedz i cze$¢ gminy Kamienica, ktéra
potozona jest na terytorium Gorczanskiego Parku Narodowego lub znajduje si¢ na
potudnie od rzeki Kamienica oraz sotectwa z gminy Mszana Dolna: Olszéwka, Raba
Nizna, Lostowka, L¢towe 1 Lubomierz.

Gminy z Powiatu Nowosadeckiego: Piwniczna, Muszyna i Krynica.

Omawiany obszar pokrywa si¢ prawie w caloséci z jedynym dzis$ istniejacym
zwartym terenem zywotnego pasterstwa tatrzanskiego - Podhala — krainy historyczo
—etnograficznej lezacej u pénocnego podnoza Tatr.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
Specyfika obszaru geograficznego]
Specyfika obszaru produkcji sera Redykolka:
Czynnik naturalny:

Ekstensywny i sezonowy wypas owiec, bedacy naturalng charakterystyka
hodowli owiec na Podhalu, ktére dostarczaja surowca (mleka) do produkcji sera
redykolka, jest owocem tradycji przodkéw, ktdrzy na tych terenach zaczeli wypasac
owce juz w czasach $redniowiecza. Tak dluga historia owczarstwa i pasterstwa na
Podhalu pozwolita m.in. na wyksztatcenie si¢ nowej rasy owiec — ,,Polskiej Owcy
Gorskiej”. ,,Polska Owca Gorska” jest uszlachetnionym typem prymitywnych owiec
»cakli”, wystepujacych w Karpatach Wschodnich i Batkanach. Rasa ta jest $cisle
zwiazana z historia i tradycja Podhala oraz zamieszkujacej ten region ludnosci. Jest
doskonale przystosowana do warunkow klimatycznych i tradycyjnych systemow
chowu w terenach gorskich.

Jezeli do produkcji wykorzystywane jest mleko krowie moze ono pochodzi¢
jedynie od krow rasy ,,Polskiej Krowy Czerwonej” — najstarszej polskiej rasy
bydta. Bylo ono od wiekéw zwiazane ze Stowianami i do konca XVIII wieku
,Polska Krowa Czerwona” byly najpowszechniejsza rasa bydta na ziemiach
polskich. Pierwsze obory bydta czerwonego powstaly w 1876 roku w Strézy
w powiecie limanowskim. W 1895 roku powstat Polski Zwiazek Hodowcow
Polskiego Bydta Czerwonego przy Krakowskim Towarzystwie Rolniczym, co dato
poczatek systematycznej pracy hodowlanej i w konsekwencji doprowadzito w latach
1884-1934 do uformowania i udoskonalenia tej rasy. Bydlo to zostalo uznane za
jedyna rodzima ras¢ bydta wyhodowana na ziemiach polskich.

Duzy wpltyw na ostateczny smak i1 aromat sera redykolka ma jako$¢ mleka
wykorzystywanego do jego produkcji. Na wysoka jako$s¢ mleka 1 jego
charakterystyczny smak wptywa specyficzna ros§linno$¢ wystepujaca na obszarze
wytwarzania redykolki. Sa to gatunki endemiczne wystepujace tylko na Podhalu.
Stanowia one runo lak, pastwisk i hal.

Tereny na ktorych odbywa si¢ produkcja sera redykotka sa jednymi
z najczystszych terendw w Polsce. Obszar produkcji sera redykolka potozony jest
pomigdzy czterema Parkami Narodowymi. Na potnocy znajduje si¢ Gorczanski Park
Narodowy, na potudniu Tatrzanski Park Narodowy, na zachodzie Babiogodrski Park
Narodowy, a na wschodzie Magurski Park Narodowy. Ponadto piaty Park Narodowy
- Pieninski, podobnie jak Tatrzanski Park Narodowy, potozony jest w samym sercu
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5.2.

obszaru produkcji sera redykotka.

Czynnik ludzki:

Redykolka jest bardzo starym wyrobem pasterzy wotoskich, wypasajacych
owce na polanach gorskich. Ser ten przywedrowat na Podhale razem z cata kultura
wotoska organizacja wypasow, sposobem prowadzenia bacéwki, przerabiania
mleka. Pierwsze wzmianki o produkcji serow na Podhalu i przylegtych terenach
spotykamy przy lokacji wsi Ochotnicy w Gorcach. W 1416 roku przywilej lokacyjny
otrzymal Dawid Wotoch (David Valachi).

Redykolki swa nazwe zawdzigczaja temu iz rozdawano je bezptatnie w czasie
»redykania si¢” (powrotu) owiec z hali do domu. Mianem tym okre$lano réwniez
kazdy prezent z sera ofiarowywany np. dla pozyskania czyichs wzgledow albo jako
podzigkowanie za otrzymana przystuge. Niezwyktos¢ redykolki polega rowniez na
tym, ze pehnita ona funkcje obrzgdowe; gotabkami i kogutkami z sera ozdabiano
ro6zgi weselne oraz czubki wiencow dozynkowych.

O tym, ze redykolka to ser charakterystyczny dla Podhala $wiadczy mnogos¢
wzmianek na jego temat odnajdowanych w starych dokumentach, ksiazkach i innych
przekazach powstatych na tych terenach lub tych terenéw dotyczacych. Pierwszy
doktadny opis wyrobu serow w szatasach powstal w 1748 i pochodzi z instruktazu
panstwa §lemienskiego. W 1773 roku instruktaz ten zostat ponownie spisany
1 zalecony do uzytku.

Szczegotowy opis wypasu owiec, wyposazenia szatasow w ktorych wyrabiano
przedewszystkim sery (w tym redykolki i oscypki) przedstawia Maria Steczkowska
(1858) ktora podaje iz z resztek sera, ktorego nie starcza juz na zrobienie sera
,,oscypka” robi si¢ serki w ksztalcie zwierzat 1 serduszek — redykolki. Po
odcisnigciu serki w ksztalcie zwierzatka, podobnie jak oscypki sa solone a nastgpnie
osuszane i wedzone. Jest to rownoczesnie pierwszy tak szczegdlowy opis naczyn do
uzywanych przez pasterzy do produkcji serow w Tatrach.

Informacje o redykolce w literaturze pojawiaja si¢ do dzi§ dnia. O tym, Ze jest
to produkt wtasciwy dla regionu Podhala, $wiadcza rowniez inne informacje licznie
zamieszczone w osmiotonowej publikacji pt. ,,Pasterstwo Tatr Polskich i Podhala”
z 1960 1. O popularnosci tego wyrobu i jego zwiazku z regionem najbardziej jednak
$wiadczy zainteresowanie turystow i obowiazkowy zakup redykelki jako jednej
z najwazniejszych pamiatek pobytu na Podhalu.

Specyfika produktu

Redykolki cechuje specyficzny lekko stony smak bgdacy wynikiem moczenia
sera w solance jak tez aromatyczny posmak wedzenia uzyskiwany — dzigki
tradycyjnie stosowanej metodzie produkcji.

Kolejna cecha potwierdzajaca niezwyklo$¢ tego sera jest jego specyficzny
ksztatt. Redykotki przyjmuja forme¢ zmniarytuzowanego zwierzatka, ptaka,
serduszka lub wrzeciona.

Cecha charakterystyczna redykolek jest rowniez ich szczegdlne historyczne
przeznaczenie - stuza jako podarunek m.in. dla pozyskania czyich§ wzgledow, czy
tez jako podzigkowanie za otrzymana przysluge. Zgodnie z tradycja naszych
przodkow figurki z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze parami.
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5.3. Zwiazek  przyczynowy  zachodzacy pomigdzy  charakterystyka  obszaru
geograficznego a jako$cia lub wihasciwosciami produktu (w przypadku CHNP) lub

szczegollne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwos$ci produktu (w przypadku
CHOG)

Oddzialywanie wzajemne migdzy niepowtarzalnymi czynnikami naturalnymi
1 ludzkimi, w szczegdlnosci tradycyjna metoda wytwarzania bezwzglednie
wymagajaca skrupulatnego przestrzegania wszystkich etapéw produkcji
1 przekazywanej z pokolenia na pokolenie wiedzy wptywa na bardzo wysoka jako$¢
redykolki. Duze znaczenie w procesie wyrobu redykolki ma réwniez mleko
pochodzace od ,,Polskiej Owcy Gorskiej” rasy typowej wylacznie dla obszaru
geograficznego okreslonego w pkt 4, charakteryzujacego si¢ wystgpujaca tam
endemiczng ro$linnoscia.

Redykolka jest nieodtacznym elementem krajobrazu Podhala bgdacym
namacalnym dowodem istnienia wielowiekowej tradycji wyrobu seré6w na tym
obszarze. Jest to kolejny dowod na to, Ze ten wyjatkowy produkt, o bardzo
charakterystycznym smaku i zapachu, jest typowym wyrobem zwigzanym
z konkretnym regionem i stanowi nierozerwalny element jego kultury.

ODESLANIE DO PUBLIKACJI SPECYFIKACJI
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0

28



