Oscypek (ChNP), redykotka (ChNP), bryndza podhalariska (ChNP) -

kupuj madrze, jedz smacznie

Oscypek (ChNP) i redykotka (ChNP) to jedne z najpopularniejszych polskich produktow,
ktorych nazwy zostaty zarejestrowane jako Chronione Nazwy Pochodzenia, Chronione
Oznaczenia Geograficzne lub Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci. Przygotowali$my gars¢
praktycznych porad i wskazéwek, ktére pomogg Panstwu dokona¢ swiadomego wyboru i
cieszy¢ sie doskonatym smakiem certyfikowanych oscypkéw (ChNP) oraz pozostatych

owczych seréw.

Nazwa oscypek (ChNP) (fot. 1i 2) jest zastrzezona dla sera o okreslonych parametrach
fizycznych i chemicznych wytwarzanego z mleka owczego lub z dodatkiem mleka krowiego
(nie wiecej niz 40%), produkowanego sezonowo, tradycyjnymi metodami, pochodzgcego ze
Scisle okreslonych obszaréw, ktérych specyfice zawdziecza swoje walory smakowe.
Etymologiczne pochodzenie nazwy ,,0scypek” zwigzane jest z procesem produkcji i moze by¢
wywodzone od dwéch znaczen — od ,,0szczypywacd”, czyli rozdrabniac (jeden z etapow
produkcji) oraz od , 0szczypek” w znaczeniu maty oszczep, w nawigzaniu do

charakterystycznego ksztattu sera.

Fot. 1. Oscypek (ChNP)

Zrédto: GUHARS
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Fot. 2. Oscypek (ChNP)

Zrédto: GIJHARS

Sktad: mleko owcze. Specyfikacja produktu dopuszcza dodanie mleka krowiego
(maksymalnie 40%). Mleko owcze uzyte do produkcji oscypka (ChNP) pochodzi od owiec rasy
,Polska Owca Gérska”. Mleko krowie, jesli w ogdle jest uzyte do produkgcji, pochodzi od krow
rasy ,,Polskiej Krowy Czerwonej”.

Ksztatt: oscypek (ChNP) ma ksztatt dwustronnego stozka, wrzeciona. Dtugos$¢ od 17 do 23
cm, srednica w najszerszym miejscu od 6 do 10 cm.

Waga: od 0,6 do 0,8 kg.

Kolor: barwa po przekrojeniu lekko kremowa, przy skdrce ciemniejsza, dopuszcza sie barwe
zblizong do biatej. Barwa skérki stomkowo-I$nigca, jasno-brgzowa z delikatnym potyskiem.
Okres sprzedazy: oscypek (ChNP) jest wytwarzany wytgcznie w okresie od maja do
wrzes$nia i moze by¢ sprzedawany tylko w catosci. Jezeli ktos oferuje nam ,,oryginalny”
oscypek pozng jesieniag lub zimg, mozemy by¢ niemal pewni, ze jest on podrébka.

Miejsce produkcji: okreslone gminy na terenie wojewddztwa matopolskiego i $lgskiego.
Naszg czujnos¢ powinny wzbudzié¢ zatem produkty oferowane do sprzedazy na przyktad w
miejscowosciach nadmorskich.

Link do specyfikacji:

https://eur-lex.europa.eu/legal-

content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:52006XC0802(06)&from=EN



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:52006XC0802(06)&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:52006XC0802(06)&from=EN

Redykotka (ChNP) (fot. 3) to niewielki serek pottwardy i potttusty. W smaku lekko stony o
wyraznym zapachu wedzenia (dymu). Redykotka (ChNP) swg nazwe zawdziecza temu, ze

rozdawano je bezptatnie w czasie ,redykania sie”, czyli powrotu owiec z hali.
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Fot. 3 Redykotka (ChNP)

Zrédto: https://pixabay.com/pl/photos/ser-%c5%bcywno%c5%9b%c4%87-je%c5%9b%c4%87-pyszne-smaczny-
4479088/
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Sktad: Mleko, podstawowy sktadnik sera redykotka (ChNP) pochodzi od owiec rasy ,Polska
Owca Gorska”. Do produkcji sera redykotki (ChNP) dopuszcza sie stosowanie mleka od krow
rasy ,,Polska Krowa Czerwona” wypasanych na okreslonym obszarze geograficznym.
Zawarto$é mleka krowiego nie moze jednak przekraczaé¢ 40% catkowitej ilosci mleka uzytego
do produkcji. Redykotki (ChNP) wyrabiane sg z mleka niepasteryzowanego.

Ksztatt: redykotka (ChNP) moze wystepowad pod postaciag zminiaturyzowanego zwierzatka,
ptaka, serduszka lub wrzeciona.

Waga: najmniejsze redykotki (ChNP) wazg od 30 do 60 graméw i sg w ksztatcie wrzecion.
Waga serkoéw o pozostatych ksztattach nie moze przekroczy¢ 300 gramow.

Kolor: kolor skorki stomkowo-I$nigcy (jasnobrgzowy z delikatnym potyskiem) nadany podczas
procesu wedzenia. Dopuszcza sie nieznaczng dwubarwnos¢ skérki lub jej niepetne
odbarwienie. Skorka gtadka, elastyczna, dopuszcza sie lekkg chropowatosé. Mozliwe
nieznaczne nieréwnosci i pekniecia nie siegajgce migzszu.

Okres sprzedazy: od maja do wrzesnia.



Miejsce produkcji: redykotka (ChNP) produkowana na terenie wybranych gmin
wojewddztwa $laskiego i matopolskiego. Zdefiniowany obszar pokrywa sie z terenem
historyczo-etnograficznej krainy lezgcej u pétnocnego podnéza Tatr zwanej Podhalem.
Link do specyfikacji:

https://eur-lex.europa.eu/legal-

content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:52009XC0505(01)&from=EN

Trzecim, obok wyzej opisanych, serem owczym posiadajgcym Chroniong Nazwe
Pochodzenia, jest bryndza podhalanska (ChNP). Produkt ten nalezy do grupy seréw
podpuszczkowych miekkich. Jego barwa moze by¢ biata, biato-kremowa lub z odcieniem
seledynowym. Jest to produkt o smaku pikantnym, stonym lub lekko stonym, a czasem lekko
kwasnym. Produkcja bryndzy podhalanskiej (ChNP) takze ma miejsce tylko od maja do

wrzesnia.

Dokumentem potwierdzajgcym autentyczno$é¢ ww. produktdw jest Swiadectwo jakosci
potwierdzajgce zgodnos¢ procesu produkcji ze specyfikacjg wydawane przez wojewddzkiego
inspektora jakos$ci handlowej artykutdw rolno-spozywczych - wedtug wtasciwosci miejscowe;j
lub certyfikat potwierdzajgcy zgodnos$¢ procesu produkcji ze specyfikacjg wydawany przez
upowazniong jednostke certyfikujaca.

Liste waznych $wiadectw/certyfikatdw mozna sprawdzi¢ na stronie internetowej IJHARS, pod

linkiem: https://www.gov.pl/web/ijhars/wykaz-producentow-chnp-chog-gts.

Podsumowujac, kupujgc omawiane artykuty warto przede wszystkim zwrécié uwage na:

e nazwe — niedopuszczalne sg wszelkie okreslenia moggce wprowadzi¢ w btad, typu
»ser a’la oscypek”, ,,ser typu oscypek” —w przypadku seréw niespetniajgcych ww.
specyfikacji;

e ksztatt, wielkos¢ i zabarwienie oferowanych produktéw muszg odpowiadac ich
typowym cechom wskazanym powyzej;

e termin sprzedazy — opisywane sery produkowane sg od maja do wrzesnia. Termin ten
pokrywa sie z okresem wypasu owiec, z mleka ktérych produkowane sg
prezentowane produkty.

W sprzedazy znajdujg sie réoznego rodzaju sery co jest dozwolone. Natomiast nie jest
dozwolone naduzywanie zarejestrowanych nazw pochodzenia w stosunku do serow nie

spetniajacych wymagan podanych we wskazanych powyzej specyfikacjach.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:52009XC0505(01)&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:52009XC0505(01)&from=EN
https://www.gov.pl/web/ijhars/wykaz-producentow-chnp-chog-gts

W przypadku produktéw z chroniong nazwg pochodzenia (ChNP) takich jak np. oscypek
(ChNP), redykota (ChNP) czy bryndza podhalaniska (ChNP) warto spyta¢ sprzedawce o
Swiadectwo jakosci lub nazwe producenta. Wykaz producentéw posiadajgcych aktualne
Swiadectwo jakosci dostepny jest na stornie internetowej Inspekcji JHARS pod linkiem:

https://www.gov.pl/web/ijhars/wykaz-producentow-chnp-chog-gts.

Przy okazji serow warto tez wspomniec o innych wyrobach mleczarskich z woj.
matopolskiego wpisanych na liste produktéw tradycyjnych. Sg to bundz — ser z mleka
owczego, zentyca — serwatka powstajgca przy wyrobie tradycyjnych seréw oraz ser

gazdowski — gotka (pucok, kara) (fot. 4) — ser wedzony z mleka krowiego w ksztatcie walca.
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Fot. 4 Ser gazdowski — gotka (pucok, kara)
Zrédto: https://pixabay.com/pl/photos/ser-%c5%bcywno%c5%9b%c4%87-je%c5%9b%cA%87-pyszne-smaczny-
3982407/

Wiecej informacji na temat produktdw tradycyjnych i regionalnych znajduje sie na stronie

internetowej Inspekcji JHARS, pod linkiem: https://www.gov.pl/web/ijhars/produkty-

tradycyjne-i-regionalne.
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