WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY POCHODZENIA /| GZNACZENIA—-GEOGRAFCINECO- Y
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

|. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imie i nazwiskd”:
| Regionalny Zwazek Hodowcéw Owiec i Kbz

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

3. Adres do korespondencji:

Regionalny Zwazek Hodowcdow Owiec i K6z
34-400 Nowy Targ ul. Szaflarska 93 d/ 7

Telefon: +48 18 266 46 21
Faks: +48 18 266 46 21
E-malil: rzhoik@kr.home.pl

4. Imie i nazwisko osoby dziatagce] w imieniu wnioskodawcy:
Jan Janczy

1) Niepotrzebne skii¢.

Jedynie grupa jest uprawniona do skladania wniaskejestragj — art. 5 rozpormzenia Rady (EWG) nr
2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie ochromgaczé geograficznych i nazw pochodzenia produktow
rolnych i srodkéw spaywczych (Dz.Urz. WE L 208 z 24.07.1992 r., Dz.UUE Polskie wydanie specjalne,
Rozdz. 03, t. 13, str. 4, Dz.Urz. WE L 83 z 25.@®4 r., Dz.Urz. UE Polskie wydanie specjalne, Rof%; t.
20, str. 352, Dz.Urz. WE L 156 z 13.06.1997 r.,Wz. WE L 324 z 21.12.2000 r., Dz.Urz. WE L 99 z
17.04.2003 r., Dz.Urz. WE L 122 z 16.05.2003 r.,.Wbz. WE L 1 z 1.01.1995 r., Dz.Urz. WE L 236 z
23.09.2003 r.). Zgodnie z art. 1 rozpgmizenia Komisji (EWG) nr 2037/93 z dnia 27 lipca 39%.
ustanawiajcym szczegotowe zasady stosowania rozmtrenia Rady (EWG) nr 2081/92 w sprawie ochrony
oznaczé geograficznych i oznacagochodzenia produktéw rolnych i artykutédywnosciowych (Dz.Urz. WE
L 185 z 28.07.1993 r.; Dz.Urz. UE Polskie wydangegalne, Rozdz. 03, t. 13, str. 348), w atpwych i
uzasadnionych przypadkach o rejestfagzwy mae ubiegd si¢ osoba fizyczna lub prawna, ktéra jest jedynym
producentem na okflenym obszarze geograficznym w chwili sktadania agkiu. Powinna ona wykazaze
stosuje tylko autentyczne i niezmienne metody lo&alorazze obszar geograficzny okfeny we wniosku
posiada cechy, ktore 10ia sie¢ zasadniczo od cech obszar&sisdnich lub produkt rolny lukrodek spaywczy
posiada cechy od#diajace go od produktow tej samej kategorii wytwarzangatbbszarachysiednich.



5. Skiad grupy:

—

Imiona i nazwiska oraz miejsca zamieszkarnialezy zaznacz§, czy czionek grupy jeg
i adresy albo nazwy, siedziby i adresgroducentem czy few innym charakterz
cztonkow grupy bierze udziat w pracach grupy

1%

W skiad grupy wchodzi bacowie zrzeszenijw
Regionalnym Zwizku Hodowcow Owiec
i Kbz.

Jezeli to konieczne, nalgy powickszy¢ tabet.
II. Specyfikacja

1. Nazwa produktu rolnego lubsrodka spazywczego:

Bryndza Podhalesska

2. Wniosek dotyczy rejestraciji:

Nalezy zaznacz§ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega 9 rejestragi nazwy podanej w
specyfikacji w pkt 1 jako nazwy pochodzenia czyojaznaczenia geograficznego.
1) nazwa pochodzenia X
2) oznaczenie geograficzne

3. Kategoria produktu rolnego lub srodka spazywczego:

Nalezy zaznaczy krzyzykiem jedmy, z kategorii, do ktorej naky produkt rolny lubsrodek
Spaywczy.

Produkty rolne wymienione w zahczniku | do Traktatu ustanawiajacego Wspolnog

Europgjskq:
1.1. | Swieze mkso i podroby jadalne

1.2. | Przetwory mesne (gotowane, peklowanegdzone itp.)

1.3.| Ser X

1.4. | Inne produkty pochodzenia zwigeego (jaja, miod, ine produkty mleczarskie,
z wyjatkiem masta)

1.5. | Oleje i ttuszcze (masto, margaryna, oliwa)itp.

1.6. | Owoce, warzywa i zlia swieze lub ich przetwory

1.7. | Swieze ryby, meczaki, skorupiaki i produkty z nich otrzymane

1.8. | Inne produkty wymienione w zakniku | (przypraw$’ itp.)

% Zgodnie z art. 5 ust. 1 rozpadzenia Rady nr 2081/92/EWG z dnia 14 lipca 199% isprawie ochrony
oznaczé geograficznych i nazw pochodzenia produktéw ramycsrodkéw spaywczych, réwnié inne
zainteresowane osoby fizyczne i prawne mdga® udziat w pracach grupy. Z uwagi na to, ugleprzy
podawaniu ich danych olgle¢, na czym polega ich zagek z produktem rolnym lufrodkiem spaywczym.

) Przyprawy, ktére zgodnie z art. 32 Traktatu ustaapcego Wspdlnat Europejsk sa zaliczane do produktow
rolnych.




Srodki spozywcze wymienione w zajczniku | do rozporzadzenia Rady nr 2081/92/EWG:

Naturalne wody mineralne i wodgodlane
Napoje z ekstraktéw dlinnych
Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukierniczebhgiki i inne wyroby cukiernicze

Produkty rolne wymienione w zahczniku Il do rozporzadzenia Rady nr 2081/92/EWG:

2.1. | Piwo

2.2.

2.3.

2.4,

2.5. | Naturalne gumyzywice
2.6. | Musztarda

2.7. | Makarony

3.1. | Siano

3.2. | Olejki eteryczne

3.3. | Korek

3.4. | Koszenila

3.5. | Kwiaty i rgliny ozdobne
3.6. | Welna

3.7. | Wiklina

4. Opis produktu rolnego lubsrodka spazywczego:

Wyglad Powierzchnia sera me by réwna lub lekko pogkana.

(zewrgtrzny i na

przekroju)

Ksztalt Produkt o rownej lub lekko wypukitej powierzchniasem pogkanej, nie
(zewretrzny i na | mascisle okreslonego ksztattu. Ksztalt zatg od formy jego opakowania.
przekroju)

Wielkos¢ Zalezy od wielkaci dzierzy w ktOrej ser jest uéniany.

Kolor: Biaty, biato-kremowy, lub z odcieniem seledynowym.

Smak i zapach

Pikantny, stony; dopuszczazsmak lekko ostry lub lekko kway.

Cechy
mikrobiologiczne
i fizyko-
chemiczne

Zawartcé [%0]

Woda — nie wgcej niz 60 %

Sucha masa — nie mniegrd0 %

Tluszcz w suchej masie — nie mnieg B8 %

Zawartag¢ poszczegolnych sktadnikow zajeod por roku i zwgzana jest
z jakcicia i skladem mleka.

Inne dodatkowe
informacje:

“Bryndza Podhalaska” jest to ser zaliczany do rodziny serowekkich
podpuszczkowych z gatunku pomazankowych, emsh gzyk
pikantnym smakiem i gtadkkonsysteng.

Jezeli to konieczne, naly rozszerzy pola.

5. Obszar geograficzny:




Nalezy okreli¢ obszar geograficzny.

Obszar obejmuje terytorium Powiatu Nowotarskiegowiatu Tatrzaskiego oraz szeiu
gmin z powiatu Zywieckiego: Milowka, Wgierska Gorka, Rajcza, Ujsoty, J&l@ i
Koszarawa. Obszar powiatow Nowotarskiego i Taskaego, ktére stanowizdecydowam
wigkszag¢ obszaru geograficznego, na ktérym wytwarzana jaesindza, tradycyjnie
nazywane g Podhalem, gt ,Bryndza Podhalska”. Na catym tym obszarze wyptija
wiasciwe warunki naturalne oraz znajdigie tu wytworcy posiadapy specyficza wiedz
Zwigzam ze znajomécia tradycyjnych metod produkcji. Dgii potaczeniu tych czynnikow
w tym regionie meliwe jest wytworzenie produktu o odpowiedniej ja&io

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

6. Producent:
Ponizsze pola wypetniavytacznie osoba fizyczna lub prawnadaca jedynym producentem
na obszarze geograficznym okosym w pkt 5.

Czy obszar geograficzny okieny w pkt 5 posiada cechy odriajace go zasadniczo od
obszarow przylegtych ?

TAK NIE

Czy produkt rolny ludrodek spaywczy posiada cechy charakterystyczne edigace go od
podobnych produktow rolnych &rodkdéw spaywczych wytwarzanych na obszarach
przylegtych ?

TAK NIE

Nalezy opisa& cechy odréniajace obszar geograficzny okieny w pkt 5 od obszaréw
przylegtych lub cechy charakterystyczne aahidjace produkt rolny lubsrodek spaywczy
od podobnych produktow rolnych srodkéw spaywczych wytwarzanych na obszarach

przylegtych.

Jezeli to konieczne, naly rozszerzy ramie.

Czy stosowaneasoryginalne i niezmienne metody lokalne wytwarzgmiaduktu rolnego lub
srodka spaywczego?

TAK NIE




7. Surowce:

Czy wszystkie surowce pochagz obszaru geograficznego odmego w pkt 5 ?

TAK X NIE

Nalezy poda informacje dotycace surowcow wykorzystywanych do produkcji oraz ékée
obszar, z ktérego pochagz

1. Mleko owcze:
Mleko owcze uyte do produkcji “Bryndzy Podhalakie]” pochodzi od owiec rasy “Polsk
Owca Gorska”. Owce dojoney ©d kaica kwietnia do pociku padziernika po okresic
odchowu jagnit, ktory trwa od marca do maja.

2. Mleko krowie:
Jezeli do produkcji “Bryndzy Podhatskiej” wykorzystuje si mleko krowie to pochodz

ono od krow rasy “Polskiej Krowy Czerwonej” wypagah na pastwiskach gorskich raze

ze stadami owiec.
Owece i krowy, ktérych mleko wykorzystywane jest piedukcji “Bryndzy Podhaleskiej”

wypasane gna obszarze okélmnym w pkt. 5 wniosku. Na tym tak obszarze odbywags)

dojenie i przerabianie mleka — zarbwno owczegoj jakwiego. W okresie, kiedy owce IU
krowy nie g wypasane na naturalnych pastwiskach — gorskicachalg karmione sianen
pochodacym z ww. terytorium.

,Polska Owca Gorska” - ,Cakla”

,Cakla” ( zdgcia 55 -61) to stara, prymitywna rasa owiec bialybarwnych, wysipujacych
kiedys na terenie Karpat Potudniowych iggziowo na Batkanach. ,Cakle” dotarty do Pols
W czasie przemieszczania svotosko-ruskich plemion pasterskich wzadbancucha Karpa
migdzy XIV a XVI wiekiem. ,Cakla” jestscisle zwiazana zzyciem i kultug karpackich
gorali. Wykorzystywano jej mso, mleko do wyrobu serow: ,Oscypka”, ,Bundzu’
.Bryndzy”, ale take skoéry i wetr - na odzie i wyroby artystyczne.

.Cakle” to owce o budowie wyksztatconej przez pakoh zycia w gorskich terenack
Niedwze, o harmonijnie uksztattowanym tutowiu, sdocienkich, lecz silnych nogac
kosmkowej okrywie, co chroniajprzed surowym gorskim klimatem. Tryki magltugie,
slimakowate rogi, a maciorkiaszaréwno rogate, jak i bezrogie. Owce teadgjuln,
mieszan welrg, biak i czarn, rudziepca lub siwiepca.

,Cakle” z BeskiduSlaskiego i z Podhala stanowity materiat do wytworzenszlachetniong
rasy ,Polskiej Owcy Gorskiej”. Dziatania uszlachejace poprawity masciata dorostych
maciorek - ok. 50 kg, wydajdé i charakter okrywy wetnistej, wydajéd mleka, ktéra

obecnie w warunkach 150 dni pastwiskowego dojeryimosi ok. 60-80 litrow mleka. Udato

sie w pogtowiu masowym pomimo poprawy parametrow pkaginych tej rasy zachowa
jej jakze cenne zaletyswiadczace o znakomitym przystosowaniu do warunk
srodowiskowych: dobre zdrowie, diugowiecZtpodporndé¢, smak mgsa miodych jagnat,
ktére od lat § towarem eksportowym na wymagey rynek wioski i przyzwoi jak na
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warunki chowu mleczriig i plennag¢. Te fenotypowe przystosowania do podhakaego




gorskiego srodowiska, bezsprzeczniéwiadczy o natywnym charakterze genotypu (tej
populacji - bardzo cennej, znakomicie zadomowianepszej kulturze i krajobrazie regionu.

,Polska Krowa Czerwona”

Bydio polskie czerwone to najstarsza polska rasdtabyOd wiekdéw zwgzane bylo ze
Stowianami i do kaca XVIII wieku ,Polska Krowa Czerwona” byly najpomechniejsz
raa bydla na ziemiach polskich. To typowe bydio mlesmnicsne. Doskonale

przystosowane do trudnych warunkéw, o niewielkighmaganiach paszowych, wytrzymate,

ptodne, dtugowieczne i odporne na choroby, zwtaszp®lice. ,Polskie Krowy Czerwone”
daja przecttnie do 3000 do 3500 litrow mleka o wysokiej zawsat ttuszczu (4-4,5 proc.),

a mkso charakteryzuje skruchdacia i delikatngcia. Razne warunki klimatyczne i terenowe

uksztattowaty rane odmiany polskiego bydta czerwonegoz Ju koacu XIX wieku
hodowcy wymieniali takie odmiany, jak: "Pierwotn@iGka" o méci brunatnej, wysipujace
w Karpatach Srodkowych, czerwone wygbujace na Wyynie Krakowskiej, byty te

odmiany nizinne, dolinows|askie, poznaskie. Pierwsze obory bydta czerwonego powstaty

w 1876 roku w Strgy w powiecie limanowskim. W 1895 roku powstat Pol&kviazek
Hodowcow Polskiego Bydta Czerwonego przy KrakowsKiowarzystwie Rolniczym, ¢
dato pocatek systematycznej pracy hodowlanej i w konsekwetaprowadzito w latach
1884-1934 do uformowania i udoskonalenia tej rddydio to zostalo uznane za jedy
rodzima ra bydta wyhodowa:m na ziemiach polskich.

|}

Interesujca informacg o midzynarodowej roli, jak odegraty rodzime krowy, podaje (J.
Bujwid w opublikowanej w 1971 roku pracy "Informacjustne o hodowli polskiego

czerwonego bydfa". Podobno Polacy podczas kongsessalskiego po | wojniéwiatowej
jako argumentu przemawigiego za utworzeniem niepodlegtej Polskiylu albumu
przedstawiajcego bydto polskie czerwone, ktory ofiarowali préegtowi USA Wilsonowi,
zamitowanemu hodowcy.

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

8. Metoda produkcji:
Metoda produkcjinie maze by¢ utrzymywana w tajemnicy. Producenci nie naty do
grupy, ktora ztayta wniosek o rejestragmog produkowa i wykorzystywa zarejestrowas

nazwe, jezeli wykaza, ze produkug ten produkt rolny lubsrodek spaywczy zgodnie ze

specyfikagy.

Nalezy opis& wszystkie etapy wytworzenia produktu rolnego knbdka spaywczego, ze
szczegolnym uwzgtinieniem technik, umiejnosci i narzdzi.

Etap 1 — Pozyskiwanie surowca
OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Mleko owcze uyte do produkcji Bryndzy Podhalaiskiej” pochodzi od owiec rasy “Polska

Owca Gorska”. Owce dojonea ©d kaica kwietnia do pociku padziernika - po okresie
odchowu jagnit, ktory trwa od marca do maja. Od peikm maja @ do wrzénia dojenie
odbywa s¢ dwu lub trzykrotnie w @igu dnia. Zazwyczaj pierwsze dojenie przeprowadz3
okoto godziny 5.00 rano, drugie pagdezy 12.00 a 14.00, a trzecie okoto godziny 21.00
przypadku, gdy dojenie odbywagstylko dwa razy dziennie nie przeprowadza dojenia
wieczornego. Od poaiku wrzenia owce dojonessjuz tylko dwukrotnie w cigu dnia a od

pocatku padziernika ju tylko raz dziennie, @i maja jeszcze mleko. Dojenie przeprowadza|si

metod, od tytu.

=)



Mleko krowie, j&li w ogole jest ayte do produkcji, pochodzi od krow rasy “Polskiajodry
Czerwonej”. Dojenie krow, w zatacsci od ich mlecznéci, odbywa s 2 lub 3 razy dziennie.

Zaréwno krowy jak i owce wypasang sa halach gorskichghtach i pastwiskach patonych
na zadeklarowanym obszarze dchkoaym w pkt. 5. W przypadku gdy zwieta karmi st
sianem musi ono tak pochodz z tego obszaru.

WYMAGANIA

Producent jest zobowzany do wykorzystywania mleka pochadego od owiec ras
.Polska Owca Gérska” oraz od krow rasy ,Polska KaoBzerwona”.

Etap 2 — Zaprawianie podpuszczl

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Po udojeniu owiec, mleko zostaje przecedzone gpwist poddawane procesowi klaga
(scinanie). Do zaprawiania podpuszgztosuje si tradycyjnie dodatek od 1,1 g do 2,7 g na |
litrow mleka podpuszczki w proszku po rozpuszczeejuw niewielkiej ilasci cieptej wody.
Dozowanie jest esto zr&nicowane, ale nie ma zgaku z proporci mleka owczego i mlek
krowiego uytych do produkcji. Czas koagulacji pod wptywem posizczki (okres, w jakin
mleko traci sw ptynnads¢, aby nabra duzej lepkdci) nie jestscisle okrelony przez producenta
ale waha siw przedziale od 30 do 60 minut - w zalesci od tego czy temperatura mleka jes
okolicach 28C czy 39C. W zalenoici od temperatury mleka w momencie zaprawig
podpuszczk powstaty skrzep jest bardziej lub mniepty.

WYMAGANIA
Przygotowane mleko nate zaprawé podpuszczk
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Etap 3 —Scinanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Jest to okres, ktéry oddziela moment zaprawianiekenlpodpuszczkod momentu, kiedy
powstaje skrzep. Caly proces odbywawsi“pucierze® (tradycyjna beczka) &inanie trwa a do
otrzymania skrzepu (moment, w ktorym serwatka celdzse od $cictej masy). Temperatelr
utrzymuje st na statym poziomie dgki potozeniu na jej wierzchu okgtej drewnianej
pokrywki.

WYMAGANIA

Nalezy przeprowadi processcinania czyli pozostawizaprawione podpuszczhknleko &
do momentu otrzymania skrzepu. Producent jest zojfzewy do przeprowadzenia proce
»Scinania” w ,pucierze”.

Su

Etap 4 — Rozdrabnianie - Rozbijanie skrzepu

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

W pierwszym momencie skrzep przekrajany jest na/Zrnastpnie po kilku minutach
rozbijany energicznie za pompgferuli’® (forma drewnianej fopatki z drutem lub dwoma
srodku). Po okoto 3 minutach otrzymywana jest zistamimasa, gdzie granulki majielkosé

ziaren zbaa. Rozbijanie przeprowadzagsiv temperaturze od 30 do 38C w zalenosci od

® Puciera — wysoka rozszerzana ku gérze drewniaczkbeopasana metalgwub drewnian klamrm. Wielkosé

“puciery” zalezy od ilosci przerabianego przez bacow mleka, lecz muéigtgsunkowo tatwa w manipulacji co

tez ogranicza jej rozmiary.

® Ferula — drewniane mieszadlo z twardego drzewaaeajilwa do czterech ramion, wykorzystywane do

rozbijania i skrzepu i mieszania zawadio,puciery” : patrz zdicie nr 17- 19.



producenta (,bacy”). Gaca woda jest dodawana podczas rozbijania skrzepy,dagé¢ do
temperatury pozwalagej na zlepienie ziaren w bryly (okoto’89. (Zdjecia 41 -45)

WYMAGANIA
Skrzep nalgy rozbic przy pomocy feruli a nagbnie dodé odpowiednia ilé¢ goracej wody
aby uzyska temperatug pozwalagca na zlepienie ziaren w bryty.

Etap 5- Osiadanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

.Pucier” wraz z rozbitym skrzepem pozostawia, s do czasu, kiedy bryiki sera opadma
dno. Pozwala to na oddzielenie serwatki i brylek sera.

WYMAGANIA
Rozbity skrzep pozostawiagsiez do opadnjcia brytek sera na dno.

Etap 6 - Odcihganie serwatki

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Producent (,baca”) wybiera serwatk ,puciery” w ilosci od 30 do 50% cakgoi. Przy tym pH
obniza st $rednio o okoto 0,1. GZ¢ serwatki jest przechowywana w osobnym naczyniu
nastpnych etapow. Reszta jestzzwana jako pgywienie dla trzody chlewnej lub do produk
,Zetycy”’, nigdy jednak serwatka nie jest wyrzucana.

WYMAGANIA
Nalezy odchgma¢ serwatlk w ilosci do 50 % caléci.
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Etap 7 — Ociekanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Po odcagnicciu serwatki ,baca” wybiera maserows, ktdra nastpnie ugniatagcznie i
wkitada do ,grudki” (specjalnie do tego przeznacjop&ciennej ptachty). ,Grudg
zawiesza si na scianie ,bacowki” i pozostawia siod kilku do kilkunastu godzinzado
zupetnego odciekacia serwatki. Masa serowa wigz w tej ptachcie przyjmuje swq
charakterystyczny, bochenkowaty ksztait. Ser w dtsidg bochenka nazywacsudojem,
gruda, buncem lub bundzem.

WYMAGANIA
Nalezy wybrat mag serowa, nasgpnie kcznie ugnié¢ i wiozyé do przygotowanej ptdcienng
ptachty i pozostawido odciekngcia serwatki.
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Etap 8 — Dojrzewanie (fermentacja)

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Po odcieknjciu, ,baca” kiadzie taki bochenkowaty ser na “podweze®. Ser
pozostawia si tam pozwalajc aby zainicjowany zostat proces fermentacjizdl@wanie
trwa od 4 do 12 dni w zateosci od temperatury otoczenia. Po przekroje
sfermentowanego sera widoczna jestadilos¢ okragtych dziurek a jego smak jest lek

niu
)

kwaskowaty Przecétnie do wyrobu 1 kg sera buncu (bundzwyauanych jest do 4 do 6 litrov

" Zetyca: napdj otrzymywany w wyniku fermentacji mlekej. Serwatka z mleka owczego. (ldkntyca

zyntyca, rzetyca — r6zna pisownia i wymowa w zatéci od regionu )
8 Podwysor — specjalna p6tka przeznaczona na dojjzesvsery.



mleka.

WYMAGANIA
Nalezy lezakow& ser przez okres od 4 do 12 dni w celu zainicjoagmocesu fermentaciji.

Etap 9 — Rozkruszanie bundzu (buncu)

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Dojrzaly bunc podlega rozkruszeniu na drobnie k&iwaMetoda rozkruszania je
specyficzna dla kalego producenta, odbywaesiéznymi technikami i jest uzakaiona od
sposobu produkcji praktykowanego przezéhac

WYMAGANIA
Nalezy rozkruszy dojrzaty bunc.

Etap 10 — Ubijanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Dokfadnie rozkruszany bunc jest mieszany i wyrapasoh, ktéra baca dodaje ,do smaku
az do utworzenia jednolitej masy. Neghie tak powstatmas, serow ubija sk w “dziezkach”
lub “faskach®, w taki sposéb, aby nie powstatggherzyki powietrza. W celu utrwalenia se
czasami zalewa @igo topionym mastem, dodawanym zaekwedle uznania bacy. Gotoy
produkt to bryndza - ser ostro stony o charaktgomtym zapachu i smaku. Dopuszcza
sprzeda w formie wagowej w opakowaniach papieru pergamegov

WYMAGANIA

Rozkruszony bunc doprawiagssok, miesza a do utworzenia jednolitej masy serowej, ktc
nalezy nastgpnie ubé w ,dzierzkach”. Otrzymany produkt nazywassBryndza Podhalaska”.

era

vy
Si

Jezeli to konieczne, nalsy rozszerzy pola lub powtkszy tabet o kolejne etapy produkciji.

Dodatkowe informacje dotygze metody produkcji

Czynniki zmienne podczas procesu wytwarzania:

— odczerpywanie serwatki (do 50%)

— dhugai¢ lezakowania i fermentacji buncu — od 4 do 12 dni

— ilos¢ dodawanej soli do rozkruszonego buncuradycyjnie zalgy od poszczegdéinyc
producentow, zgodnie z ich smakiem

— zawarté¢ mleka krowiego nie mie przekracza 40 % mleka wykorzystanego (
produkciji.

-

10

Dziatania niedopuszczalne:
Niedopuszczalne jest wykorzystywanie do produkggndzy mleka zsiadtego. Chawzycie
takiego mleka powodujege gramatura buncu jest bardziej jednolita, to j&dma to negatywny

wplyw na ostateczny smak sera “Bryndza Podisia’.

Czy wszystkie wymienione etapy produkcji odbyavagic na obszarze geograficznym

okreslonym w pkt 5?

TAK X NIE

° Dzierza — tradycyjne naczynie do ubijania masy serowej
19 Faska - tradycyjne naczynie do ubijania i przecheania masy serowej



Czy ostateczne przygotowanie produktu rolnego dudka spaywczego (np. krojenie,
konfekcjonowanie) odbywacgna obszarze geograficznym oloaym w pkt 5?

TAK X NIE

Jezeli przynajmniej raz zaznaczone zostdNtE, nalezy wymienic etapy produkcji, ktore
mog by¢ przeprowadzane na obszarze geograficznym innynokrnelony w pkt 5. Jeeli
obszar ten jest ograniczony, najl¢o zaznacz.

Jezeli to konieczne, nalsy powiekszy¢ ramie

Czy metoda produkcji produktu rolnego lsitmdka spaywczego ulegata zmianom wagu
ostatnich lat?

TAK NIE X

Nalezy napisg&, czy zmiany miaty wptyw na cechy charakterystychne specyficza jakos¢
produktu rolnego lukrodka spaywczego.

Metoda produkcji nie ulegta istotnym zmianom wgti ostatnich lat. Na przestrzeni lat nie
zostaty wprowadzone zmiany w budowie i ksztatcerzglzi wykorzystywanych dd
produkcji sera ,Bryndza Podhakka”. Swiadczy maoze o tym poréwnanie zelf

eksponatow muzealnych oraz ngtzi obecnie gywanych.

A4

Jezeli to konieczne, naly powickszye ramie.

9. Dowdd pochodzenia:

Nalezy przedstawd informacje dotyczce tradycji, pochodzenia i historii produktu roloeg
lub érodka spaywczego oraz historyczne, spotykane w literaturde innych materiatach
zrodtowych wzmianki dotycce rejestrowanego produktu rolnego krbdka spaywczego
(np. stare przepisy, receptury, oznaczenia, w tyykiety, cytaty z ksizek i z artykutow
prasowych itp.).

Nalezy przedstawd informacje dotycgce przygtego sposobu pagiowania zapewniagego,
iz produkt rolny lubsrodek spaywczy jest wytwarzany zgodnie z zadeklarowanetod
produkciji.
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Kontrola autentyczri@i pochodzenia i jakwi sera ,Bryndza Podhalaka” jest
wielofazowa i dokonywana w kilku etapach paeszy do produkcji mlekazado kontroli
gotowego produktu na rynku. Kontrola ta tworzy sgogystem nadzoru nad wewa
jakoscia ostatecznego produktu.

System obejmuje nie tylko konteolnad miejscem wypasu i ragwierat od ktorych
uzyskuje s surowiec ale rownieumazliwia nadzor nad prawidtowym przebiegiem proce
produkcji (zgodny z zadeklarowanym w specyfikagiaz nad wigciwymi proporcjami
mleka wykorzystanymi do produkcji.

System kontroli uwzglnia specyfik wypasu owiec na tym terytorium. Prowadzona
lista ,bacéw” zajmujcych st produkcy ,Bryndzy Podhalaskiej”. Producenci zamierzajy
rozpoca¢ produkcji zgtaszajsie na ww. list producentow.

Producent ,baca” jest zoboaziany do zadeklarowania fla i miejsca wypasanych owig
(rasy Polskiej Owcy Gorskiej) oraz krow (rasy Palsicowa Czerwona). Deklaracgktada
si¢ najp&niej w wyznaczonym w kalym roku terminie. Prowadzony jest specjalny reje
w ktorym znajduj si¢ wszystkie potrzebne informacje dotyce wig&cicieli owiec oraz
wszystkie informacje dotyaze zwierat.

Kazdy z producentéw prowadzi rejestr w miejscu progiukkapisywane tamasinformacije
dotyczce procesu produkcji. Unatiwia to odtworzenie historii produktu i pozwala g
przesledzenie.

Organ kontrolny sprawdza zgoditometody produkcji ze specyfikacj Sprawdzane jes
réwniez pochodzenie surowca, poszczegoélne etapy procesiukwji, jak i cechy gotoweg
produktu. Wszyscy producenci oraz zwek ich zrzeszagy podlegaj kontroli zgodnie z
planem kontroli jaki posiada i zatwierdza organtkoimy.

eSU

est

c

st

bt

O

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

10. Zwiagzek produktu rolnego Ilub srodka spazywczego z obszarem

geograficznym:

Nalezy napis&, w jaki sposOb cechy charakterystyczne produktlnegon lub srodka
spazywczego § gtéwnie lub wyhcznie zwiazane z obszarem geograficznym dlarym w
pkt 5 i wigciwymi dla niego czynnikami naturalnymi oraz ludzki Naleey poda&, czy
produkt rolny lubsrodek spaywczy posiada specyficanakaos¢, cieszy st uznaniem lub te
czy posiada inne cechy przypisywane swojemu poardzgyeograficznemu.

Zwiazek Historyczny

“Bryndza” (okreslenie to pochodzi zgyka rumuiskiego — brinze i zostato przyniesione wra
wedrowkami  wotoskimi) jest bardzo starym wyrobem &atym do grupy serov
podpuszczkowych), pasterzy wotoskich wypasgh owce na polanach gorskid

Przywedrowat na Podhale razem z galkultura wotosky, organizag wypasow, sposobem

prowadzenia bacowki, przerabiania mlekaz Jm XV w. zatazyciele gorczaskiej wioski

zz
1
h.

Ochotnica pfacili daniny i swoje nailgosci w postaci sera.
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Sery podpuszczkowezwane karpackimi zaistniaty w polski¢hodtach wraz z fal wedrowek
wotoskich, ktére do naszego kraju dotarty wzdluku Karpat. Pocgkowo byly to tylko
wzmianki przy lokacji wsi lub lustracjach komisarzyapatkéw krolewskich. Poniewa fala

osadnictwa wotoskiego dotarta w cate Karpaty Zacihe#ultura pasterska, w tym wyréb serpw

byt przypuszczalnie taki sam na caltym tym terenimatymi miejscowymi modyfikacjami.

Pierwsze wzmianki o produkcji serow na Podhalwyjagtych terenach spotykamy przy lokagji

wsi Ochotnicy w Gorcach. V416 roku przywilej lokacyjny otrzymat Dawid Wotoch (bial
Valachi). Wprawdzie wie ta osadzona zostata na prawredzkim, a wgc niemieckim, ale

niektére daniny i obazenia wsi i jej mieszkecOow s charakterystyczne dla prawa wotoskiego.

Jedn z takich danin jest dabarania wraz z wchodea w jej sktad dania serows. Mieszkacy
wsi q%duﬁcy owce byli zobowizani do jej uiszczenia okokw. Marcina (11 XI) (Dtugopolsk
1921).

W 1473 r. Ratotdowie ze Skrzydinej dziewiacy, micdzy innymi, starostwo nowotarskig,

przeprowadzagr dzial swych doébr, postanowili osadzaNotochow by wzmocri sie
ekonomicznie (Dtugopolski 1911).

Najstarsza wzmianka bryndzy pochodzi z Krakowa z 11527 “Pro triginta casei$rindzé
(Starodawne prawa polskiego pomniki, t. VI (18&1)374 za KowalskLewicka 1967).

Nastpne materiatyzrodiowe informugce pdrednio o produkcji seréw pochadz lustracji
majatkow krélewskich. W pierwszej przeprowadzonej nengiach polskich lustracji 564 roku
w starostwie nowotarskim wymienionazj® wsi, ktore daj danirg baraniy. W Klikuszowej da

barani obliczano od 920 owiec i wymienionoss@d innych powinnéci przy dani baraniej

optat za sery, a w Szaflarach zarébwno sery owcze jakowie. Wiadomo réwnig ze owce z
Waksmundu 4 mieszkadw wypasato “mgdzy gorami’, a w nowo zaimnej wsi Czarny
Dunajec 2 osadnikow posiadato stada owiec i ptagiliniez za sery. DA barana ptacono take
we wsi Olszowka. W Gorcach i w okolicackywca w tym czasie rownieistniaty wsie
obciazone dani barani (Lustracja wojewodztwa krakowskiego).

Poniewa kultura materialna zwrana z wypasem byla pod wielkim wplywem paste
wotoskich, zwazku z tym na catym terenie Karpat Zachodnich jestdbo podobna, nioa p
przez analogi zobrazowa przyktadami z ziemiywieckiej, suskiej czy Gorcow, a nawet oko
Limanowe,;.

Lustracja przeprowadzona 1664r. przyniosta take wiadomdci o wypasaniu stad owiec prz
Wotochow naZywiecczynie w starostwie lanckofskim oraz ksistwie Gwiecimskim i
zatorskim. W ksijstwie zatorskim Wotosi oddawali za pozwolenie npasanie trzod w lecie p
3 barany od stu sztuk i jeden ser wataskin Darania na tym terenie w 1564 r. przynio
skarbowi 18 baranoéw po 16 gr., 4 sery owcze po i6lgser “pokdleczny”, rownie “wartajacy
6 gr.” W 1574 r. 6wczéni wlasciciele pastwa zywieckiego — Jan Spytek i Krzyszt
Komorowski dnia 16 stycznia nadali miasywcowi prawo warzenia piwa, a pragn
mieszczanom powkszy i inne korzyci wydali nas¢pujace zarzdzenie: “Rozkazujemy e
aby poddani nasi Wataszy wszyscy, ktérzy by cokekamieli na przedaj sery albo bryndze, &

rzy

c

ich nie $mieli nigdzie wozé i przedawa, jeno w miasteczku naszy#ywcu, ...". To samo W

" podpuszczka (podpustka): kwasadkowy zzotadka ciebcia rozpuszczony w wodzie, zwany réwhie
klagiem
12 Bibliografia wymienianych pozycji — Zadznik IV.
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ordynacji “o Watachach, ktérzy nabialy, sery, brgachigdzie indziej jeno \ywcu przedawé
majp” dla Zywca zatwierdzita 5 1l 1626 r. nowa wtdcielka paistwa zywieckiego, krolowa
Konstancjazona Zygmunta Ill WazyWyranie bowiem postanowita ona w ordynacji wydanej
dla miasta “o Watachach, ktérzy nabiaty, masta,ysébryndze” nigdzie indziej tylko viZywcu
sprzedawa may”. (Szczotka 1951).

“Ser wataski” wys¢puje nie tylko w wyej cytowanej lustracji ale rowniew akcie z1494r.
(Akta grodzkie i ziemskie), gdzie czytamy “Duos Walachicos” czy w dokumencie| z
miasta Biecza 2521“Caesi Valachorum” (Bujak 1914).

W akcie z1605r. z Kasiny Wielkiej wysipuje “konef brindze” (Ksigi sadowe wiejskie, t. I, s
304 i 305), a spotykamyesk nia takze w r. 1706 w pastwie Suskim (Ksigi sadowe wiejskie, t
II, s. 31). Jako “ser valaski” wymieniany jest kikrotnie w aktach Kasiny Wielkie] 2678r.
(Ksiggi sadowe wiejskie, t. I, s. 313-314). Kowalska-Lewigd®67) twierdzi,ze jest to wedtug
wszelkiego prawdopodohistwa odpowiednik terminu “gruda” w innych dokumentitaa samd
nazwa “ser wataski” nadana mu zostata na terenigkPdla podkrélenia jego pochodzenia. |Z
drugiej strony Baranowski (1916) pisze, “sery wataskie” stanowity z¢ daniny gornych ws
Lanckoraskich jeszcze w XVII w., a w pagtnikach z Sdeckiego rownig z tego wieku
pochodzi wzmianka o kupcwdeckim, SebastianiZmijewskim, ktéry sptawiat woéwczas do
Warszawy mied, orzechy i sery wotoskie. Fakt transportu na takadlegtc¢ sugerowatbyze
byty to sery suche. (Kopcagka-Jaworska 1961).

=

W dokumentach lokacyjnych wsi na Podhalu zda XVI wieku spotyka si informacje o
pozwoleniu “na wolny wypas owiec w gérach”, co alag swiadczy¢ o istniepcych juz wtedy
stadach lub liczeniu sz mazliwoscia ich posiadania (Falniowska-Gradowska 1997). Zazyta
tutaj trzeba,ze w starostwie nowotarskim nagst#o bardzo szybko oczynszowaniegkszdci
powinnaci oraz danin i tym samym zamieniono daniny w negura dani@w pienadzach.

O

Z pocatkow XVII w. wieku, gdy starogt nowotarskim byt Mikotaj Komorowski posiadamy
dokiadne wiadomixi o optatach i daninach obayzujacych w starostwie. Wynikato to ze skarg
chlopédw na starosto zawyanie danin ponad wymagania inwentarzy. Wedtug inarey
“poddani chowajcy owce winni byli, co lat 3 od 100 owiec dawser taki, jaki od 100 owiec |z
jednego podoju me@ by, albo za& groszy 40. Starosta poykiszyt & danirg | kazat sobie cd
roku daw& zamiast sera po 66 gr., az¢d kto dawat ser szatay w naturze, to wyagat tak
dwzy, jakiby ledwie z podoju 300 owiec byndgt (Dtugopolski 1911). Ponadto kazat starosta:
“grudy to jest twardg albo ser miody po jednym podaszystkich owiec, ktGreasw szatasie”
(Ksiegi sadowe wiejskie, t. 1l, s. 572). Wysokbd daniny baraniej, pobieranej dawniej tylko jod
osadnikow wotoskich, a paiej rozcagnigte] na wszystkich wypasgych owce i kozy
rozpatrzyt doktadnieasl referendarski i w wyroku ¥630r. ostatecznie ja uregulowat, nakaguj
trzyma si¢ inwentarzy. W sprawie serow nakazano mu zwréoeprawnie wybrasm kwote za
sery. Zamiast daniny sera osadnicy mogli skiagiaik szatd&na — ser miody. Dekret zabroni
stargcie zadania jednoczmie sera i grudy. Tu po raz pierwszy istnieje vy wskazanieze

-

13 Bronistawa Kopcziiska-Jaworska, “Etnografia Polska”, Instytut Histétiltury Materialnej Polskiej
Akademii Nauk, 1961, s.219

1 Klag: kwaszotadkowy zzotadka cietcia rozpuszczony w wodzie, zwany takpodpuszczk(podpuszczka).
15 7entyca zwana tale zyntyca zetyca, Zetyca lub rzynytyca.

'8 Chodzi tu o dzig Sw. Michata, czyli 29 wrzénia.

7 Cetynazcicte albo opadte gatie swierkowe.

18 Karb: inaczej rysa.

9 patrz zafcznik nr 1 - album z naggdziami starymi i nowymi.

20 Wiasciwosci “klagu” odkryli producenci sera “Oscypek” najgrdopodobniej dziki temu,ze zauwaono,
mleko przechowywane i przenoszone w torbach (“bddh”), ktére wyrabiane byly m.in. z céelychzotadkow
staje st kwasne i zmienia si jego konsystencja — staje siardziej gste.
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na Podhalu produkowanozawa rodzaje seréw: bundzporawdopodobnie ser parzony.

O daninie baraniej i optacie serowej od wszystkpa®cych w Tatrach kozy, owce, bara
wspomina rownig inwentarz sporglzony w1638r. (Baranowski 1909).

W ilustracjach podhaléskich z XVI wieku jest mowa o ptaceniu “dani basgghgrudg, co
wskazywatoby zibyt to ser mikki na“bryndze¢”. Rownié w jednym z najstarszych opisow Ta

1683r mowa jest tylko o rekkim serze fbryndzy”.*

Pierwszy doktadny opis jak mapy¢ wyrabiane sery w szatasach pochodzi z instéwkpmstwa
$slemienskiego naZywiecczynie. Powstat on w748 roku, a w1773 roku zostatl ponownig

spisany i zalecony dozytku. Oryginat znajduje siw zbiorach archiwalnych Muzeum Ziemi

Zywieckiej wZywcu (Szczotka 1949). Podaje sV nim zaréwno optatdla pasterzy jak i sposd
wyrobu serow. “Pierwszemu owczarzowi alias bacyfeina sie z wyzywienia na rok m.in
“bryndze¢” na omasi fask: jedna siedmgarncawstarej miary, @&e teraz garniec wkszy, kady
garniec ma pi¢c kwart starej miary, wic tylko teraniejszej miary naley garncy sz& niespetna
ale juz sze&¢ garncy bré powinien.” Drugiemu owczarzowi mtodszemu tyle sabmgndzy s¢
nalezy. Podkrélano, ze baca, ktéry w kolebie sera pilnuje powinien tbiéo“przystojnie i
ochedoznie”. Baca “pomiarkowawszy zajak dwe lpda grudki z jednego udoju, to takich I
kazdy tydzien powinien odda dwadzidcia jedr. Gdy sklaguj&* mleko baca a po tym grud
zbiera, to powinien dobrze i twardo zbigraeby rakéw wzentycy® nie bylo, po goralsky
mowiac, aliaszeby sera kawatkOw w serwatce nie zostawiatiellby z& z tych grudek serk
kazano rold, to potrzeba do nich miggilatki alias forng a przy widzu powinien robj site kaza

robi¢ i site na to grudek wynidzie. ... Ten &aer na kady tydzien postawszy po niego jak

powiozz do dwora po tyle grudek na tydi#jejakem wyej wyrazit, to powinien b§
administrator, pisarz, owcarz starszy i przgsi wojt. A ten baca powinien przy tyd
zwierzchndciach lub przy jednym z tych, ktérego do dozorun@az, powinien bryndz robi¢
... W tym instruktau podano réwnig ze “bryndz ¢” wyrabiano take z mleka koziego.

W 1705roku sprzedano lub w ramach ordynarii wagisvie zywieckim wydano w sumie 11
fasek i 20 kwarbryndzy, a w1712r. uzyskano dochdd ze sprzegdd 05 fasek bryndzy owczej
5 fasek bryndzy koziej oraz za zemogyzentye) do pojenia wieprza (Szczotka 1949).

Dnia 31 I111739r. Szymon Biegun z €ciny, wajda pastwazywieckiego, kupit za 24 “twarde
i faske bryndzy polarg Jurasia od Jana i Piotra Juraszéw (Szczotka 1951).

tukasz Gotbiowski (1830) opisuc sery spotykane w Polsce wymieniaryndza ser mekki
owczy, jaki gorale roli soh i faskami przedaj grudka gatunek sera owczego
przegotowanego mleka.” Dodaje fak ze “Swieza malanka, serwatka, mianowicigyntyca,
reczyca, z owczego mleka przegotowangwata s¢ do lekow majowych, z kagdub kluskami
byta pokarmem czeladzi.”

W 1830r. Ambrazy Grabowski opisujc gorali wspominaze zaktadaj oni na cate lato w gérac
szatasy, “do ktorych z caftej okolicy zbiegtaywce, i roba bryndze oraz serki (oszczypki) z ic
mleka, ktére po tym e&¢ jakas oddaj w zysku wiacicielom wraz z owcami.”

Z XIX wieku wraz z coraz wksz penetrag] Tatr i coraz cgstszym ich odwiedzaniem, pojaw

Sig coraz wecej opisOw zardwno zwyczajow pasterskich na halaetz procesu powstawania
serow w szatasach i we wsiach podhakach. Wraz ze wzrostem publikacji na temat Taazo

publikowanych wspomniez pobytu w tych goérach, nie brakuje zaklicznych ogdlnikowych
wzmianek o serach wyrabianych i gpavanych w goérach.

Zegota Pauli opisag w potowie XIX wieku zycie pasterzy w Tatrach. Opiggj szalasy

ﬁ
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tatrzaiskie zauwaa, ze przednia cg¢ stuzy pasterzom za mieszkanie, asmdku jej znajduje
sig ognisko, nad ktorym wisi kociot do gotowarsantycy. Tylna cgs¢ szatasu jest zamykanag
stwzy do sktadania rzeczy i serow orbgyndzy. O wyrobie sera informuje: “Wydojone mle}
przecedza baca przez szmatlo potznego kotta miedzianego, wigzego na haku wrodku
szatasu pod ogniem paym sk i dla tatwiejszego ukwaszenia dodaje nieco podmiszz
cielecegozotadka (klag), i w tedy mleko siscina na ser i oddziela od serwatki, czgntycy. Po
wystudzeniu zbiera baca ser ptya@j, robi z niego wielk kulg i ktadzie do worka, by odciek}
reszta serwatki, wyciskakomi i cah bryle chowa w komorze, gdzie z niej za poradorm

drewnianych wygniata okgte oszczepk Czasami terobia z sera rozmaite plecionki ozdobr
siatki i baty, boswiezy nadzwyczaj jest elastyczny. ¥z czs$¢ sera wyrabiaj nabryndze,

przytem kule sera solonego kéada diugiej desce w komorze przy szatasie, a gdy kil trzy
dni poleza i zfermentuy sig, rozcierag je nabryndze. Najlepszabryndza pochodzi z mleka
dojonego w sierpniu i wrZaiu, gdy jwu owce mato mleka daj bo wtedy mleko jest bardz
tluste; wiosenne mleko rzadsze jest i gorsze. Naradabryndzy wptywa niezmiernie wonn
pasza najwiszych szczytowZetyce odlany, w ktorej jeszcze ptatki sera plywiagotup jeszcze)
godzirg; potem sty ona za pokarm pasterzom, kiduija czerpakami; .Zetyca stanowi take

jedyne paywienie dla pséw pasterskich."

Wiekszy i bardziej szczegbtowy opis wypasu owiec, wagenia szatasu oraz produkcji ser
podaje Maria Steczkowska§58. Jest to rownoczaie pierwszy tak szczegotowy opis naicz
do wywanych przez pasterzy do produkcji seréw w Tatrddbhasy daj owce do skopcoy
gieletami zwanych, w pogtku lata, gdy pasza jest obfitszrzy razy na dzig pdzniej juz tylko
dwa razy t. j. rano i wieczor. Koto krow chaeddziewki, kucharkami zwane. Mleko owc
wlewap do wysokiej, zelaznemi obgczami pobitej dzigy, zwanej puczer i klaguj, t. j.
wpuszcza do niego trock podpustki, za dodaniem ktorej, ser oddzietacsl serwatki, a ta
serwatka przegotowana w kotle, jestaarentya, ktérej zbawiennych skutkéw jutylu chorych
doznalo. ... Przeszio kwartowy skopekntycy, u gorali czerpakiem zwany, wystarcza
jednorazowy positek. ... Nim baca do roboty okodvass¢ zabierze, po kilka razy w czyst
wodzie jak najstaranniegce po za tokcie obmywa i czysta ptaclabciera, wiosy na gtowi
odgarnia i pilnie przestrzega, aby wiatr nie nanms popiotu lub prochu do mleka. &2 sera
wedtug umowy oddaje baca wecielom owiec. ...Baca oddaje tyle funtéw sera,umowional
liczba woéd zawazy. ... Ser ugniatajw bruski, czyli kazki po kilka funtow waace, albo
oszczypki podobne z ksztattu do matych barytekjaioe w formach drewnianych rzitych w
roézne wzory wyciskajce s¢ na serze. Po zrobieniu, maczerki w wodzie nasyconej aglco
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nazywaj rosoleniem, a gdy nastorigejpbsuszaj je na wolnem powietrzu lub nad ogniem. Takie

sery jak bryndze, ktéra gazdowie roki w domu zeswiezego sera odebranego od bac
sprzeda na jarmarkach w Nowym Targu i Czarnym Dunajcu.”

W latach 70-tych XIX wieku kgdz W. A. Sutor {876 jako nastpny opisuje szczegoétow,
zwyczaje pasterskie oraz wyréb sera z mleka owcreadtalach.

Tak zwane oszczepki, “brusy”, “kaczki” itp. robidsmz owczego sera w nggtijacy sposob
Dobrze wymieszany i ugnieciony ser jak ciasto kiadio drewnianych form, albo wygnicty

w nici splata w rozmaite ksztalty, ktére gdyzsja, ktadzie do stonej wody a potem wyjmuje i

suszy.”

W latach 1899-1904 Komitet Towarzystwa Rolniczegmkowskiego prowadzit w Tatrag
prace nad podniesieniem upravgk i pastwisk. Stwierdzono wtedye w 1901 r. wypasano

Tatrach Zachodnich 962 krow przeliczeniowych (1&ik@42 kréw, 75 wotdw, 201 jatowek,
669 owiec, 461 jagat, 28 kdz), za wypas ktorych obszarowi dworskiejako da, wydano 168
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oszczypkow i 6 bruskdéw oraz 200 koron 92 halerzgrzawo do ognisk.
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W wydanej w 1902 r. publikacji Towarzystwa Ludozmego we Lwowi
szczegotowo opisano wyrébbryndzy™ “Po wydojeniu mleko zlewa ¢ido wielkiego
drewnianego naczynia — puciery- cedzrzez ptackt Do przecedzonego mleka baca wig
klag , po czym miesza mleko ferulprzykrywa czyst ptacht; stawiagc niedaleko ogniska. P,
godzinie, czasem waréej, w zalénasci od temperatury powietrza, baca probuje ferutzy
mleko jest ju dostatecznie zaklagane i roztrzepuje fenuzez co ser opada na doét. Ngstie
wybiera ser z puciery i kladzie na ptaghtwary koszyckiem lub grudzielnic ktdrg goniec
trzyma w gku za dwa rogi, a drugie ma natme na pas. Plachtz serem zawieszacgia jakk
czas, aby ser odciekt, po czym ser ktadzienaipotce w komorze. Ser taki nazywawsioj lub
gruda, po kilku dnia zaczynaesijego fermentacja i przedy przedstawia dio dziurek
okrqgtych; a smak jego jest przyjemnie kwaskowaty. Rocth tygodniach moa z niegg
otrzyma produkt przerdbki mleka owczegdbryndze”.

Zygmunt Jaworski opisag obraz stosunkow gospodarskich Podhala wspomimanied o

pasterstwie. Omawia on owce, ktére wypasavsiTatrach, ich budogy nazwy i ubarwienie|
Podkrdla, ze nalea do owiec z grupy “cakli”. Mowi o jakgi i ilosci otrzymywanej z owiec

welny oraz mleka. Opisuje rowrigzczegotowo zwyczaje zgdane z samym wypasem, budp
szatasu, uzgadnianiengsco do zaptaty za wypas (mirowanie) oraz samordejewyrabianie
sera. Doktadny proces wytwarzania seréw rozpoczawaorski od omowienia wyrobu grud
czyli udoju (buncu lub bundzu), a ngstie powstajcej z niegdoryndzy.

Mowiac o wyrobie “bruskéw”, podkiéa Jaworski,ze robi je tylko na hali Pysznej, a Sto
kregi serasrednicy okoto 30 cm, gruBoi 15-18 cm, o wadze 3-5 kg”. Wyhaie moOwi rownie,
ze ser ten przygotowujegscokolwiek inaczej jak na oszczypki. #dej omawia jeszczeentye;
- stodlq i kwasna. Dalej omawia on stosunki prawne i wiasciona halach i polanach, a
koniec wspomina o psach liptowskich “wiernych tomyaizach juhaséw” (Jaworski 1902).

W roczniku pdwigconym goérom i goralszczyie “Wierchy” (1924) znajduje siopis zaptaty zg
mleko i wypasanie owiec‘Majqc dostateczny zapatryndzy” do obdzielenia gazdé
zawiadamia & ich sk, kiedy po i maj sie zgtoseé. Zaptata ta przybrata bardziej  fomiz
dawniej —“zaleznie od jakdci hali i czasu paszenia, przip daw& za wypaszanie owcy
funtow, a za “jark” po 1 funcie bryndzy”. Baca jest obowizany wyptacé juhasow, ktorym
daje po oszczypku dziennie i “wikt”; koszt dziawy hali ponosi baca”.

W roczniku tym mana znale¢ zasady regulowania nateosci pomiedzy baca juhasem a pane
.Serki  (oscypki) ¢ przeznaczone na wynagrodzenie dla bacy, juhas@aptate czynsz
dziezawnego ,panu”, gazdowie Zaotrzymug ,bryndz” oraz ,Majgc dostateczny zapad
bryndzydo obdzielenia gazdéw ,odkazuje’esj kiedy po ni maj sie zgtosé. Baca najpierw
wyptaca gazdoveryndz czyli grudlg, reszé zwytkowuje na oszczypki dla siebie i na wyptaty

Bardzo skrotowo formy prawno-spoteczne szatasu al draz gospodark szatasu w tyn
produkcg nabiatu omowita w obszernej i waej pracy o osadnictwie pasterskim gdeowkach
w Tatrach i na Podtatrzu Hotub Pacewiczowa (193Bk podaje: “W sezonie gtowny
produkuje st 2-3 kilogramowe sery (“brusy”). Najlepsze z nictnzgmywano na hali Pyszne
Na kaicu sezonu, gdy wydajeé owiec maleje, wyrabia sioszczypki, ktére dostajsie do
handlu. Dawniej wyrabiano ponadboyndze, a z tluszczu zebranego z mleka owczego (“hur
robiono smary rozmaite, zwtaszcza do tluszczengzlojuhaskich...”,”..Czasem Zamieszaj
mleko krowie z owczem na wyrdb sera...” Pozostat sthav z wyrobu serazéntyca) stay za
pokarm pasterzom. Mleka krowiego z reguly nie mbexr s¢, chad na wielkich halach
indywidualnych robi masto. Czasem zemigszaj krowie mleko z owczem na wyréb sera.”
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czasach wspolczesnych trzeba wymiemrzede wszystkim monumentalne wydawnict
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sktadajce st z wielu tomow, pod redakcjW. Antoniewicza “Pasterstwo Tatr Polskich i
Podhala”. W wydawnictwie tym w licznych artykutagioruszano sprawy produkcji sera |na
halach i we wsiach podhalskich.

Z masy serowej parzonej, a ngmstie wdzonej wyrabianooscypki — serki formowane w
rozszczepiajcych sg¢ foremkach (std okreslenie seréw), serki w ksztalcie zwigtek i
serduszek, a na niektérych haldmuski — okragte sery ksztattem przypominap kamienie dc
ostrzenia, czylibrusenia.Czasami w szatasach wyrabiano rowniryndze, ser powstaly z
bundzu po uprzednim jego rozkruszeniu i dokladnygmieszaniu z sal Okrelenie na ten
rodzaj przetworu pochodzi zzyka rumuiskiego —brinze i zostalo przyniesione wraz |z
wedrowkami wotoskimi (Briickner 1957).

W zaleznosci od ilosci wydojonego mleka spagdzano od jednej do kilkgrud. Ser fermentuje
w szatasie kilka dni. Przegnie do wyrobu jednego kilograma serayuano 4,09 | mleka. Ta
sporadzonybundz nadawat si juz do wyrobubryndzy.

e

117

Dowiadujemy st tu, ze rzadko sporgizano § w szalasach, a przewae w gospodarstwi
domowym. Proces jej wytwarzania polegat na doktadmgzkruszeniu sera i wyrobieniu z $0
na jednolif mag. Nastpnie ubijano bardzo starannie deziekach lub faskach tak by nie
pozostaty pcherze powietrza. Z wierzchu, w celu lepszego zagomowania produktu zalewamno
roztopionym mastem. Tak przygotowany produkt moglepwa “od bryndzy do bryndzy’,

czyli do maja nagpnego roku i pocgku nowego sezonu pasterskiegoyndza byta jednym z
wazhniejszych sktadnikow goralskiego pavienia. Najczsciej spaywano j podczas postow.

Nie mazna take nie wspomnie artykut Bronistawy Kopczyskiej-Jaworskiej (1961) o owczych
serach zdobionych z Karpat oraz Anny Kowalskiej-lakej (1967) o tradycyjnyn
serowarstwie w Polsce.

Bronistawa Kopczgskiej-Jaworska (1961) wspominaz wsrod seréw podpuszczkowych
wyrozniamy sery migkkie, zawierajce dua ilos¢ serwatki, oraz sery twarde, przewse
suszone. Podkéa wyraznie (w podkarpackiej gospodarce szatasowej) wyssh sgkkiego, z
ktérego po poddaniu go naturalnemu procesowi fetaogynemu oraz po zasoleniu robiona jest
bryndza.

Obecnie produkcja prawdziwej, wytwarzanej ugruntayvdiistorycznie metad ,Bryndzy
Podhalaiskiej” odbywa st na terenie Podhala ograniczonego poprzez obszaiapo
Nowotarskiego i powiatu Tatraakiego oraz na obszarze §ie gmin z powiatWywieckiego:
Mildwka, Wegierska Gorka, Rajcze, Ujsoty, Jalea i Koszarawa. Wykznie na tym obszarZe
jest ona wytwarzana w podany@j sposob, ktory rygorystycznie nakazuje przegamé stare
receptury.

Naturalny — Zwigzek z regionem

Ekstensywny i sezonowy wypas owiegdicy naturall charakterystyk hodowli owiec na
Podhalu, ktore dostarcaapurowca (mleka) do produkcji ser@ryndza Podhalaiska’, jest
owocem tradycji przodkéw, ktorzy na tych terenadczli wypasa& owce ju w czasach
sredniowiecza. Tak diuga historia owczarstwa i pasiea na Podhalu pozwolita m.in. pa
wyksztalcenie sinowej rasy owiec — “Polskiej Owcy Gorskiej”.

“Polska Owca Gorska” jest uszlachetnionym typemmptywnych owiec “cakli”, wysg¢pujacych
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w Karpatach Wschodnich i Batkanach. Rasa tas@sle zwiazana z histosi i tradych Podhala
oraz zamieszkgge] ten region ludnwi. Jest doskonale przystosowana do warun
klimatycznych i tradycyjnych systemow chowu w texelm gorskich. Wytkowana
wszechstronnie — dostarcza welny na stroje ludowleaminy artystyczne, skory na &achy,
bardzo smacznego, chudegoesa oraz mleka do wyrobu tradycyjnych seréw owczfratin.
“Bryndzy”, “Oscypka”, “Buncu”,). Mleczne gytkowanie tej rasy (“Polskiej Owcy Gorskiej”,
wczesniej “Cakli”) jest stag wielowiekowy tradychp ludéw karpackich. Wikmie mleko

pochodace od owiec rasy “Polskiej Owcy Gorskiej” jest wykgstywane do produkc|i

“Bryndzy Podhalaskiej”.

Wotosi, koczowniczy lud pasterski pochady z terendw dzisiejszej Rumunii przggrowat w
rejon Podhala przed ponad 600 laty. Kultura wotoblgl kultug pastersk, oparg na tzw.
“szata&nym” chowie owiec i bydta. System ten polegat mayrmywaniu daych stad zwierg, w
okresie lata, na wynnych pastwiskach poza obszarem wsi i przypisaigjcteytkow rolnych.
Na tych pastwiskach zwanych "halami" lub "cerklanubszczegoélni wiiciele drobnych sta

taczyli je w jeden "kierdel", opieknad nim powierzag "bacy" i podleglym mu "juhasomf.

Owce zwane "caklami" dojone byly od maja. Z ich kalebezpérednio na “halach”, w szatasi
wyrabiano ser podpuszczkowy - "Bundz",’Bryndza”watdy, wedzony ser o przedhonym
okresie trwatéci - stynny dzé “Oscypek”. Zwierzta cale lato utrzymywane byty pod goty
niebem, jedynie na czas dojwedpane do ogrodAezwanych "kosorami”.

Warunki wypasu w rejonie Podhala i Tatr byly szgdaie surowe, lato tu, bowiem jest krétk
zimne i deszczowe, a gg owcom szczegoOlnie niesprzyjeg, gdy gatunek ten udomowiong
cale wieki hodowano w warunkach suchego, stepovidigatu. Zima byta dla gorskich owie
jeszcze gorszym okresem. W jesien¢dsmno stada do wsi "na Mich&g dzielono zwiergta
pomidzy wigcicieli i rozpoczynato si tzw. zimowisko. Niedostatek paszy powodowad, w
zimie czsto do karmienia owieczywano “cetyny” swierkowej.

W tak ekstremalnych warunkach chowu uksztattowata specyficzna, przystosowana

gorskiego klimatu rasa owiec — “cakiel” - beZpani przodek dzi hodowanej na Podhalu
“Polskiej Owcy Gorskiej”. Byla to owca prymitywnakmsmkowej strukturze okrywy wetnist
znakomicie chronicej przed niekorzystnym wptywem opadow. Bardzo Bizyrzyrost tej
okrywy, do 25 cm rocznie, powodowak owce te byty strzaone dwa razy w roku, wiogn na
jesieni. Cech charakterystycznokrywy jest wys¢gpowanie kosmkow, skiadgjych se z dwéch
rodzajow wiosa, grubego, diugiego wiosa przewodmiegortymencie D, DE i grubo 40-50
mikronow oraz krotkiego wiosa puchowego, stangego "podbicie” kosmka i gruba 24-28
mikronéw. Taka budowa pokrywy stanowi o przewadméeo w ng "wyposaonych " nad
owcami o jednolitym runie, ktére wchiania wodpadow, wilgotnieje i naraa zwierz na due
straty ciepta. Gruba pgdza uzyskiwana z tej weiny byta wykorzystywana przgrali do
wyrobu grubego sukna (stynne "bukowe" portki gdaasi swetrow, skory styty do wyrobu
serdakow i kauchéw. Owca goérska reprezentujegeviv warunkach pasterskiej kultury Podh
typ wszechstronnie ytkowy - dostarcza wetny, mleka, skor igsd. Same owceasdrobne,
pézno dojrzewajce, o masie ciata nie przekracgagj 40 kg. Cechicharakterystyczndo dzk sa
rogi wysepujace u obu pici, szczegdllnie u trykéw, gaote w formie slimakowatej lub
swidrowatej. Przydatn dla hodowcy byta i jest ogromna odposédej owcy na choroby, o
kulawki po zarobaczenia i choroby ptuc oraz silreewinicty instynkt stadnego pasienia.

okresie m¢dzywojennym i powojennym wyhodowanozjuszlachetniom odmiarg “cakli” —
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“Polska Owag Gorsly”. Powstata ona w wyniku kojarzenia rodzimych mapeidhalaéskich z
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trykami rasy “cakla siedmiogrodzkiego” importowariym Rumunii i w mniejszym zakresie

trykami owcy fryzyjskiej.

Dziatania te poprawity masciata dorostych maciorek - ok. 50 kg, wydajaa charakter
okrywy wetnistej, wydajng& mleka, ktéra obecnie w warunkach 150 dni pastwiggo dojenia
wynosi ok. 70-80 litrow mleka. Udatoesiv pogtowiu masowym pomimo poprawy parametr
produkcyjnych tej rasy zachowajej jakie cenne zaletyswiadczce o znakomityn
przystosowaniu do warunkéwrodowiskowych: dobre zdrowie, diugowiecztp odporngc,
smak m¢sa mtodych jagnat, ktére od lat $ towarem eksportowym na wymagey rynek wtoski
i przyzwoity jak na warunki chowu mleczéoi plenndgé. Te fenotypowe przystosowania
podhalaskiego gorskiegosrodowiska, bezsprzecznigwiadcz o natywnym charakterz
genotypu tej populacji - bardzo cennej, znakomizedomowionej w naszej kulturze
krajobrazie regionu.

Owece rasy “Polska Owca Gorska” wypasane na Podiyaliy sig ponadto bardzo z#dicowary
specyficzm roslinnoscia (specyficzny sktad botaniczny pastwisk), co maywpha smak i skiac
mleka, a w konsekwencji daje wytwarzanemu z tegekmlproduktowi szczegodlny smak

aromat. W latach 70-tych XIX wieku ksiz W. A. Sutor (1876) opisag szczegotowo zwyczaje

pasterskie oraz wyr6éb sera z mleka owczego na Ihagkegat m.in. tak: “... Inaczej nieg
przyrzadzap zentye na “clenie” (leczenie) dla goi, ktéra tem si rézni od zwyczajnejze jest
cedzona a zatem bez grudek sera. .. Najlepsza gnochd owiec pagych s¢ na wysokich
halach tatrzaéskich, gdzie rénie mndéstwo rélin i wonnych kwiatow alpejskich. ..."”. Zgodnie
zapisami w Pamtniku Towarzystwa Tatrzskiego (1876) “... gdy gorskie uptazy aki w
petnem g kwiecie , rca do siebie botanika, ktéry ma wtenczas najlepgmsobné&t zebrania
najrzadszych rdin alpejskich ...”

Tereny, na ktérych odbywa esiprodukcja sera Bryndza Podhalaiska’ sa jednymi z
najczystszych terendbw w Polsce i w calej EuropidbsZar produkcji sera Bryndza
Podhalaiaska’ potozony jest pomidzy czterema Parkami Narodowymi. Na potnocy znajdiy
Gorczaski Park Narodowy, na potudniu Tatfiski Park Narodowy, na zachodzie Babiogoi
Park Narodowy, a na wschodzie Magurski Park Nargddwonadto pity Park Narodowy -
Pieniski, podobnie jak Tatrzeki Park Narodowy, polmny jest w samym sercu obszg
produkcji sera Bryndza Podhalaiaska’.

Duzy wptyw na ostateczny smak mleka owczego wykorzyatyego przy produkcji sef
“Bryndza” ma take specyficzna mhinnos¢ wyskpujaca na obszarze jego wytwarzan
Roslinnos¢ ta, zjadana przez owce podczas wypasuqpygt bardzo agsto wyhcznie na terenig
Tatr i Podhala.

Klimat podhalaski charakteryzuje si niska srednh temperatugy w ciagu roku, daa jej

zmiennd¢ w ciagu doby, gwaltowne zmiany, €te zachmurzenia, znacznasdalni z opadam
(w wyzszych partiach gor wksza¢ opadow ma postasniegy, zamgleniadtugo utrzymujca
sig pokrywasniezna, silne nastonecznienie i wiatejace zazwyczaj z zachodu oraz z kierur
potudniowo-zachodniego. \Aksza¢ zjawisk zwhzana jest z przechodzeniem front
atmosferycznychwymusza dostosowanieggioslinnosci.

Zimaw Tatrach trwa zazwyczaj od koa listopadalo kaica_ marcd od potowy padziernikado
pocatku majana wysokéci Kasprowego Wierchu 1987 m.n.p.m.). Najzimnieazmiesacem
najczsciej jest luty a najcieplejszym lipiec. Najsza zanotowana temperatura to - 32,5
lutym 1929 a najwysza to + 32,2 w sierpniu 1943 Charakterystyczne dla klima
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lata.

Warunki panujce na Podhaluasszczegolne i wymagajod ralin specyficznych przystosouia
Czynniki o szczegllnym znaczeniu to znacznie skwmgcokres wegetacyjny, nisk&ednia
temperatura roczna, znaczne amplitudy temperataknesie wegetacji, znacznie silniejsza
na nizinach insolacja (bezggednie dziatanie promieni stonecznych na powiergehmmi
naswietlone), silne wiatry oraz wiatry halne, grubakpava s$niezna, lawiny, szczegoln
wiasciwosci gleb na podizu wapiennym i granitowym.

Warunki te wplywaj na cechy rélin gorskich. Insolacja wspiera rozwajstim, rekompensujc

czesciowo nisky temperatug powietrza poprzez, silniejszeznwv dolinach nagrzanie gleb
Jednoczénie jednak w paiczeniu z silnymi wiatrami znacznie aksza parowanie #tin.

Rasliny zyjace w takich warunkach wykazupzereg przystosowiazabezpieczagych je przed
utraty wody - mesiste lécie i woskowy nalot na ich powierzchni (pierwiosrigazczak), silnie
rozwinigty kutner (szarotka alpejska), osadzanie na powierizlisci weglanu wapnia (niektor
skalnice), kartowaty wzrost, poduszeczkowe formy.

Rasliny narazone @ takze w duzym stopniu na uszkodzenia mechaniczne powodowaivengg
przez silne wiatry. Niski wzrost chroni tak przed niekorzystnym dziataniem zimowy
wiatrow, gdy. umazliwia "ukrycie sk" pod warstvg sniegu.

W zwiazku z trudnéciami zwihzanymi z zapylaniem (krotki okres wegetacjigsta niepogoda
zwiazana z tym niewielka ik# owaddéw w gorach) owadopylne kwiaty gorskie odzaacsic
zazwyczaj intensywnymi barwami (przyktadem molgy¢ chatby goryczki - wiosenna
Klusjusa) oraz silnym zapachemedacym rezultatem wzmmnego wydzielania olejkov
eterycznych, czemu sprzyja insolacja (np. pierwkashlyszczak w przeciwisstwie do gatunkow
nizowych odznacza sisilna wonia).

Niektore z gatunkow wyspuja w Polsce tylko na terenie Tatr i Podhala: Qdtedtatrzaska
(Delphinium oxysepalum), Len karpacki (Linum extt#lare), Goryczkasniegowa (Gentians
nivalis), Goryczka krotkotodygowa (klusjusa) (Gema clusii), Saussurea (opierstka) alpej
(Saussurea alpina), Skalnica jash@owata (Saxifraga hieracifolia), Fiotek alpejskViola
alpina), Dzwonek alpejski (Campanula alpina), Rizelpejski (Anthyllis alpestris), Jasttaec
kosmaty (Hieracium villosum), Traganek zwistokwiato (Astragalus penduliflorus), Omie
koztowiec (Doronicum clusii), Sybaldia rozestang/l{Baldia procumbens), Kuklik rozesta
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(Saxifraga aizoides), Rozchodnik czarniawy (Sedtnawan), Gtodek mrzygtdd (Draba aizoide
Postonek wielkokwiatowy (Helianthemum grandiflorymnidosz dwubarwny (Pedicula
oederi), Jaskier okgtolistny (Ranunculus thora), Starzec kiskii (Senecio carniolicus), Starz
karpacki (Senecio carpaticus), Z8laik lodowcowy (lodnikowy) (Dianthus glacialis), miotto

(roztogowy) (Geum reptans), Jaskier gorski (Ranlugepseudomontanus), Skalnica nakrapiFna
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wegierskie (Erigeron nanus), Siekiernica gorska (Headym hedysaroides), Ostrotodka karpacka

(Oxytropis carpatica), Gnidosz okotkowy (Pedicidarerticillata), Lepnica beztodygowa (Sile
acaulis), Tilustosz alpejski (Pinguicula alpina),orfédcznica wskolistna (Heliosperm
guadridentatum), Rzaszka alpejska (Hutchinsia alpina), Mak tafita, warzucha tatrzaska
(Cochlearia tatrag, przymiotno wgierskie Erigeron hungaricus pszonak Wahlenberg
(Erysimum wahlenbergii urudzik karpacki $oldanella carpatica skalnica tatrzaska
(Saxifraga perdurans Czsto spotykane tuastakze takie rgliny jak: psia trawka, wiechlin
alpejska, jarzmianka wksza, jaskier olagtolistny, stokrotka gorska, sesleria tafrzia,
siekiernica gorska, aster gorskibik osmioptatkowy, oset siny, koniczyna alpejskegwiec
gruczotowaty, kostrzewa niska, boimka dwagtawa, boréwka bagienna, gnidosz okoétkowy,
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skucina, rdestyworodny, rutewka orlikolistna i wierzbowka kipsayc
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Bardzo czsto na tych terenach wyplja tak’e takie rdéliny jak szarotka alpejsk
(Leontopodium alpinupn lilia zlotogtoéw (Lilium martagor, dziewkésit beztodygowy(Carlina
acaulig, szafran spiski(Crocus scepusiengis kuklik goérski (Geum montanujn skalnica
nakrapiana Qaxifraga aizoides goryczka kropkowana(Gentiana punctafa goryczka
trojesciowa Gentiana asclepiadga goryczka wiosenngGentiana verng zimowit jesienny
(Colchicum autumna)e gazdzik wonny Dianthus praecox mak alpejski Papaver burseji
rojnik gorski Sempervivum montanymarcydzegiel litwor (Archangelica officinaliy tojad
mocny @Aconitum firmumoraz sasanka alpejskaulsatilla alping.

Nalezy doda& ze wystpowanie niektorych gatunkéw dlan ograniczone jest do tzw. nisz

ekologicznych — to one stanawo specyfice mleka owczego i w konsekwencji produkiz
niego wytwarzanych. Wybrane pastwiska owcze DuregtyTurbacza, hal iak Podhala
pozwalaj stwierdzé, ze niektére z gatunkow $bn  wystepujacych tutaj nie maj
odpowiednikow wréd gatunkéw rélin z innych czsci kraju.

Analiza obserwacji najeciej zjadanych przez owce gatunkowliotak, hal i pastwisk Podhala

wykazata,ze @ to nasg¢pujace gatunki: gsiowka alpejska, ostéen lepki, fiotek dwukwiatowy,

D

powojnik alpejski, starzec gorski, urdzik karpaakmieg gorski, tojad mocny, skalnica gorska,

jaskier alpejski, lepnica beztodygowayrawina btotna, skalnica nakrapiana, modrzyk gon

wierzba zytkowana, skalnica tatragka, mak alpejski pciornik zioty i zawilec narcyzowyl.

Warto podkréli¢, ze wsrod tych gatunkow jest wiele §in leczniczych spotykanych
stosowanych w medycynie ludoweja $0 rcsliny zawieraace witaminy, biatka, lipidy ora

niezlzdne dla zdrowia i prawidtowego funkcjonowania ongaru pierwiastki , takie jak |

magnez, cynk, selen, jod czy lit.

Poza wyjtkowymi czynnikami naturalnymi serBtyndza Podhalaiska’ swoje wyjtkowe
wiasciwosci zawdzgcza tradycyjnej metodzie wytwarzania. Udokumentaavahistoria
wytwarzania na Podhalu “serow wotoskich”, od ktdrywes prostej linii wywodzi si ser
“Bryndza” sigga XV w. Wytwarzanie serow owczych (seréw goérskitlyjo nieodzownym
elementem towarzygeym wypasowi owiec na Podhalu. Pasterze, ktorzyhagteili z owcami
w gory (na hale) smlzali tam kilka miesicy. Podczas tego okrestywili si¢ praktycznie
wytacznie owczym mlekiem i jego przetworami.

Wspoétwtasné¢ hal narzucata organizacjvypasu zbiorowego pod przewodnictwem wybran
pasterza (“bacy”). Zresztgospodarka mleczna zygana z wypasem owiec jest optacalna ty
w wigkszych skupiskach. Podczas letniego wypasu wypmaaky ser zapewniat utrzyman
owcy (chodzi o wszelkie optaty, podatki lub danimwiazane z wypasem). Letni wypas
nawiazka zwracat st takze dzeki wetlnie oraz wzrostowi masy ciata zwiecm. Przy takiej
organizacji unikano rownieangaowania wekszej liczby pasterz oraz zyiszano wydajn&
pastwiska.

Umowy “bacy” z widcicielami owiec mialy zawsze ustny charakter, doyy¢ przede
wszystkim zaptaty za wypasane owce i odbywaly sa wiosR, a wkc w miesacach
poprzedzajcych wypas. Tradycyjnym momentem rozpgzia wypasu byt dzie Sw. Wojciecha
(23 V), a tradycyjnym momentem zalazenia wypasu byt dzieSw. Michata (29. IX). Trzebz
jednak zaznaczy ze przede wszystkim zaato to od panuacych w gérach warunkoy
atmosferycznych, a obecnie okres wypasu niecavgdtuzyt i trwa od kaicowych dni kwietnig
do pocatku padziernika.
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Jw w trzeci dzié pobytu na hali “bacy” przychodzili do niego \éticiele owiec, w celu
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ustalenia iléci sera, jak “baca” lzdzie zobowazany wyptact wiascicielom za wypasane owce.

Zwyczaj ten nosit nazgv“miry”, czyli mierzenia mlecznéci owiec. Kady z gospodarzy do
swoje zwiergta, a wydojone mleko zlewat do jednego naczyniasidpaie poziom mleka v

naczyniu zaznaczat przy pomocy karbuna patyku, bdz tabliczce specjalnie do tego

przeznaczonej, zwanej “zamirkiem”. Ngstie z “zamirku” odszczypywano drzazgaz do

==

poziomu nagicia i zabierat4 ze solh wiasciciel owiec, a “zamirek” pozostawiat w szatasie u

“bacy”. Gdy przychodzit moment wyptaty sera gospadajawiat s¢ na hali i po odtupane

drzazdze identyfikowano wdaeiwy “zamirek”. Nasgpnie do specjalnego naczynia zwanggo

“gieleta mirowg” lub “raitokiem mirowacznym” wlewano weddo poziomu naecia na patyku
odmierzano okrdona ilos¢ wod, na jalk opiewata umowa “bacy” z wiaicielem. lle ona wayta
taka ilos¢ sera wyptacano wiaicielowi. ,Mira” byta wyptacana zazwyczaj w serz@scypek”
ale i rownie w ,,Bryndzy”.

Produkcja sera Bryndza” tradycyjnie zwazana jest z gospodarkw szatasie bacowskim

(“bacowka™) a w koncowej jego fazie wytwarzania z gospodarstwem dormowgdzie w cigu
setek lat zmienito siniewiele®.

Dojenie owiec odbywato sido “gielety” — drewnianego skopka, potem mleko doju

porannego i udojow pdiejszych jest zlewane do zikj “puciery” — kadzi, do ktérej producent

(“baca”) dodaje klag. Zgodnie z tradyciklagano” mleko sproszkowanytaotadkiem cietcym,

ktorego enzymyscinaly biatko w mleké’. “Ferul”, czyli specjalnym kijem do mieszanja

producenci (“bacowie”) roztrzepujpowstagcy w mileku skrzep i nagbuje czynné¢ zwana

“puceniem”, czyli wygniatanigécinajpcego st w zentycy sera. Etap ten wymaga wiele sity i jest

dla osoby wyrabiacej ser bardzo gtzacy. Nasgpnie ser jest na kilka godzin odwieszany
catkowitego odciekrcia. w specjalnej ptachcie ptociennej. Ngstie po kilkudniowym
lezakowaniu podczas ktorego ngsije fermentacja sera, zostaje on mielony (rozkmgy i
wyrabiany z sal w jednolit mag w taki sposob aby nie powstawakcherzyki powietrza.

Opisana powiej metoda produkcji jest zupetnie wi§jowa, ugruntowana w kilkusetletni
historii i tradycji regionu Podhala, a ponadto $eglava tylko dla producentow (“bacow”), ktorz
wytwarzap ser nacisle zdefiniowanym obszarze geograficznym.

Oddziatywanie wzajemne guzy opisanymi powiej niepowtarzalnymi czynnikami naturalnymi

i ludzkimi, w szczegoOln&ei tradycyjna metoda wytwarzania bezwallie wymagajca
skrupulatnego przestrzegania wszystkich etapow ykgd i przekazywanej z pokolenia 1
pokolenie wiedzy oraz wyfkowe wiaciwosci danego regionu (jego fauny i flory), pozwol
serowi ‘Bryndza”, produkowanemu na Podhalu na zdobycie wielkiego nianaarowno w
kraju, jak i za granic Obszar powiatow Nowotarskiego i Tatfighiego, ktore stanowi
zdecydowan wiekszg¢ obszaru geograficznego, na ktorym wytwarzana jestndza,
tradycyjnie nazywaneadPodhalem, gt ,Bryndza Podhaleska”.
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Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

11. Kontrola produktu rolnego lub srodka spazywczego:

Nalezy wskaz&, czy kontrola zgodri@i procesu produkcji produktu rolnego lébodka

spaywczego ze specyfikagj bedzie przeprowadzana przez organ czy jedrostk

organizacyja, wiasciwe w sprawach kontroli produktow rolnychsiodkéw spaywczych
posiadajcych chronion nazwe pochodzenia albo chronione oznaczenie geograficzne
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Nazwa organu lub Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno -
jednostki organizacyjnej: | Spazywczych

Adres: ul. Wspdlna 30

00 — 930 Warszawa
Numer telefonu: +48 22 623 29 00
Numer faksu: +48 22 623 29 98

+48 22 623 29 99

12. Oznakowanie:

Producenci wytwarzagy produkt rolny lusrodek spaywczy zgodnie ze specyfikacmog
uzywat symbolu chronionej nazwy pochodzenia lub symbohrogionego oznaczenia
geograficznego oraz wykorzystywa oznakowaniu napis ,Chroniona Nazwa Pochodzenia”
lub ,Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

Nalezy zaznaczy, czy wnioskodawca zamierzaywac:

Symbolu i napisu X
Tylko symbolu

Tylko napisu

Napis oraz symbol niegha wykorzystywane

Nalezy napis&, czy zostaly przyte zasady dotyeze oznakowania produktu rolnego lub
srodka spaywczego. Jeeli tak, to jakie?

Zarejestrowany produkt ¢dzie oznaczony pomzym symbolem Chronionej Nazwy
Pochodzenia. Na opakowaniach produktow przeznachody sprzedgy oprocz nazwy
"BRYNDZA PODHALANSKA” umieszczone duzie logo lub logo i napis “Chroniona
Nazwa Pochodzenia”. Dopuszczawsiykorzystanie na opakowaniu skrotu “Ch.N.P”.

Na opakowaniu ,Bryndzy Podhaiskiej” zawsze bdzie umieszczona informacja
dotyczaca mileka wykorzystanego do produkcji. Przedstawidmda informacje, czy
.Bryndza Podhal&éska” jest wytworzony wycznie z mleka owczego czyzte mieszank
mleka owczego i krowiego zgodnie z obamijacymi wymaganiami prawnymi.

Dopuszcza si wykorzystywanie jednego typu opakowania lub etiykiprzez wecej niz
jednego producenta. W takim przypadku producesna@obownzani do okrélenia zasad
procedur dotyczrych dystrybuowania oraz do dostarczenia ich damudontrolnego.

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

13. Wymagania krajowe:

Nalezy napis&, czy istnieg regulacje krajowe (np. normy, przepisy) odrgsz s¢ do
specyficznej jakéci lub cech charakterystycznych produktu rolnedoshodka spaywczego.
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Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

14. Informacje dodatkowe:

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

[ll. Wykaz dokumentow dotaczonych do wniosku:

Lp.

Nazwa dokumentu:

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ tabelle.
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