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:

Oscypek

~

Nazwa ,Oscypek” spetnia warunki art. 2 ust. 3 razpdzenia Rady (EWG) nr 2081/9
Etymologiczne pochodzenie nazwy ,Oscypek” zz@ine jest z procesem produkcji i #ag
by¢ wywodzone od dwoéch znadzer od “oszczypywé’, czyli rozdrabnig (etap 6
produkcji) oraz od ,oszczypek”, w znaczeniu malyzarep, w nhawizaniu do
charakterystycznego ksztattu sera.

2. Wniosek dotyczy rejestraciji:

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

3. Kategoria produktu rolnego lub srodka spazywczego:

Nalezy zaznaczy§ krzyzykiem jedry z kategorii, do ktérej naky produkt rolny lubsrodek
SpaywcCzy.

Produkty rolne wymienione w zahczniku | do Traktatu ustanawiajacego Wspolnog
Europgjskq:

1.1. | Swieze miso i podroby jadalne

1.2. | Przetwory mgsne (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.

% 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, réwnie 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.



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

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

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

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

2.1. | Piwo

2.2. | Naturalne wody mineralne i wodsodlane

2.3. | Napoje z ekstraktow giinnych

2.4. | Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukierniczebheniki i inne wyroby cukiernicze

2.5. | Naturalne gumyzywice

2.6. | Musztarda

2.7. | Makarony

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

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 ,0scypek” ma ksztalt dwustronnego #ta. Jego srodkowa czsc
(zewretrzny i na | (najszersza) jest walcowata i zdobiona wypuktymazorwkkstymi
przekroju) wzorami. Pas zdohiepodzielony jest na trzy egci — srodkows (gtowna)

i dwie boczne. Wzory wyttloczone i umieszczone nacypku” poprzez
zalazenie formy (,oscypiorka®) s specyficzne dla kalego z
producentéw (,baco®)). Po przekrojeniu ,Oscypka” nie by widoczne
jedno due oczko w centralnej egci, pozostaté¢ po szpikulcu woko
ktorego ser byt formowany.

Ksztalt Produkt w ksztaicie oselki, dwustronnegoz& wrzecionaSrodkowa
(zewretrzny i na | czes¢ jest walcowata.

przekroju)

Wielkos¢ Dlugos¢: 17 - 23 cm

Srednica w najszerszym miejscu: 6-10 cm
Masa: 0,6 - 0,8 kg

Barwa Barwa po przekrojeniu lekko kremowa, przy skorceenuiiejsza;
(zewretrzna i nal dopuszcza sibarwe zblizona do biatej. Barwa skorki stomkowaHiaca
przekroju) (Jjasnobgzowa z delikatnym potyskiem).

Konsystencja, | Twardy, miazsz elastyczny.

wrazenie w

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

® Oscypiorki —drewniane foremki nadag serom charakterystyczne ksztatty - patrzdejnr 5-12.
® Baca: Ludowa nazwa producenta zajmepo st produkcy seréw — ,0scypkow”.




dotyku”

Smak i zapach

Wyrazny zapach wdzenia (dymu), lekko stony.

Cechy
mikrobiologiczne
i fizyko-
chemiczne

Zawartcé [%]

Woda - nie wicej niz 44 %

Sucha masa - nie mniejzb6 %

Tluszcz w suchej masie - nie mnief 138 %

Zawartg¢ poszczegolnych skiadnikbw zaje od dlugdci
wedzenia oraz od por roku.

Cczasu

Inne dodatkowe
informacje
dotyczce opisu
produktu rolnego
lub srodka
spaywczego

Swoj ksztalt dwustronnego sta pokczony ze wzorem odcisku w czas

formowania nadaje ,,Oscypkowi” regularestetyczn& podnoszca jego
wartas¢ poprzez kolor od jasnego (kremowyzétty) do ciemnego

pomaraczowo — bfzowy), nadanego podczas procesgdrenia. Z
organoleptycznego punktu widzenia, zamgkai i twarda tekstur
,0scypka” i bogata aromatyczna paleta smakdéw nadajeszczegdln
oryginalnge¢.

D

Jezeli to konieczne, naly rozszerzy pola.

5. Obszar geograficzny:

Nalezy okreli¢ obszar geograficzny.

Obszar z wojewddztwéaskiego obejmuje:
Gminy z Powiatu Cieszgkiego: Istebna
Gminy z PowiatWZywieckiego: Miléwka, Wgierska Gorka, Rajcze, Ujsoty, Jai@ i

Obszar z wojewodztwa matopolskiego obejmuje:
Caty Powiat Nowotarski i Caty Powiat Tatfki
Gminy z Powiatu Suskiego: Zawoja i Bystra Sidzina
Gminy z Powiatu Limanowskiego: Nigdiedz i czes¢ gminy Kamienica, ktéra
potozona jest na terytorium Gorarskiego Parku Narodowego lub znajduje
sig na potudnie od rzeki Kamienica oraz sotectwa znynMiszana Dolna:
Olszbéwka, Raba Mha, tostowka, Etowe i Lubomierz.
Gminy z Powiatu Nowesleckiego: Piwniczna, Muszyna i Krynica.

— zahcznik 1.

Koszarawa

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

6. Producent:

e

Ponisze pola wypetniavytacznie osoba fizyczna lub prawnagdaca 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 lurodek spaywczy posiada cechy charakterystyczne edigace go od
podobnych produktow rolnych &rodkdéw spaywczych wytwarzanych na obszarach
przylegtych ?

TAK NIE

Nalezy opisa& cechy odréniajace obszar geograficzny okteny w pkt 5 od obszaréw
przylegtych lub cechy charakterystyczne aahidjace produkt rolny lubsrodek spaywczy
od podobnych produktéw rolnych drodkéw 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 ofmnego w pkt 5 ?

TAK X NIE

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



1. Mleko owcze: Mleko owczezyte do produkcji ,Oscypka” pochodzi od owiec r3
.Polska Owca Gorska”. Owce dojong @d maja do wrzaia - po okresie odchowu jaghi
ktory trwa od marca do maja. Ze wedl na fakt,ze maliwos¢ pozyskiwania mleka
owczego ograniczona jest do okreswaay kaicem kwietnia, a poagtkiem padziernika, to
rowniez produkcja ,Oscypka” mdiwa jest wyhcznie w okresie maj-wrzesie

2. Mleko krowie: Jeeli do produkcji ,Oscypka” wykorzystujeesmleko 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 plmdukcji ,Oscypka” wypasane s1a
obszarze ok&onym w pkt. 5 wniosku. Na tym tak obszarze odbywa ¢sidojenie i
przerabianie mleka — zarébwno owczego, jak i krowiedy okresie, kiedy owce lub krow
nie & wypasane na naturalnych pastwiskach — gorskiclachalga karmione sianen
pochodacym z ww. terytorium.

,Polska Owca Gorska” - ,Cakla”

»Cakla” ( zdgcia 55 -61) to stara, prymitywna rasa owiec biatybarwnych, wysipujacych
kiedys na terenie Karpat Potudniowych iggziowo na Batkanach. ,Cakle” dotarty do Pols
w czasie przemieszczanig svotosko-ruskich plemion pasterskich wzidlancucha Karpa
miedzy XIV a XVI wiekiem. ,Cakla” jestscisle zwiazana zzyciem i kultug karpackich
gorali. Wykorzystywano jej mso, mleko do wyrobu seréw: ,Oscypka”, ,Bundzu’
.Bryndzy”, ale take skory i wehg - na odzie i wyroby artystyczne.

,Cakle” to owce o budowie wyksztatconej przez pahkoh zycia w gorskich terenact
Niedwe, o harmonijnie uksztattowanym tutowiu, sdocienkich, lecz silnych nogac
kosmkowej okrywie, co chronigjprzed surowym gorskim klimatem. Tryki magltugie,
slimakowate rogi, a maciorkiaszaréwno rogate, jak i bezrogie. Owce teadgjuln,
mieszan welre, biak i czarra, rudziepca lub siwiepca.

,Cakle” z BeskiduSlaskiego i z Podhala stanowity materiat do wytworzenszlachetnione
rasy ,Polskiej Owcy Gorskiej”. Dziatania uszlachejace poprawity masciata dorostych
maciorek - ok. 50 kg, wydajké i charakter okrywy wetnistej, wydaj®d mleka, ktora

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

si¢ w pogtowiu masowym pomimo poprawy parametrow pkaginych tej rasy zachowa
jej jakze cenne zaletyswiadczace o znakomitym przystosowaniu do warunk
srodowiskowych: dobre zdrowie, dtugowieczhpodpornd¢, smak mgsa mtodych jagnt,
ktére od lat s towarem eksportowym na wymagey rynek witoski i przyzwoit jak na
warunki chowu mleczrid i plennag¢. Te fenotypowe przystosowania do podhakiego
gorskiego srodowiska, bezsprzeczniéwiadcz o natywnym charakterze genotypu

populacji - bardzo cennej, znakomicie zadomowianepszej kulturze i krajobrazie region

.Polska Krowa Czerwona”
Bydto polskie czerwone to najstarsza polska rasdtabyOd wiekdéw zwjqzane bylo ze

Stowianami i do kaca XVIII wieku ,Polska Krowa Czerwona” byly najpomechniejsz
raa bydla na ziemiach polskich. To typowe bydio mlezznicsne. Doskonals
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przystosowane do trudnych warunkéw, o niewielkigm@&ganiach paszowych, wytrzymal
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ptodne, dtugowieczne i odporne na choroby, zwtaszg®lice. ,Polskie Krowy Czerwone”
daja przecetnie do 3000 do 3500 litrow mleka o wysokiej zawsat ttuszczu (4-4,5 proc.),
a meso charakteryzuje skruchdcia i delikatnagcia. Rzne warunki klimatyczne i terenowe
uksztattowaty rane odmiany polskiego bydta czerwonegoz Ju koncu XIX wieku
hodowcy wymieniali takie odmiany, jak: "Pierwotn@&iGka" o méci brunatnej, wyspujace
w Karpatach Srodkowych, czerwone wystujace na Wyynie Krakowskiej, byty te
odmiany nizinne, dolinowe|askie, poznaskie. Pierwsze obory bydta czerwonego powstaty
w 1876 roku w Strgy w powiecie limanowskim. W 1895 roku powstat Polgkviazek
Hodowcow Polskiego Bydta Czerwonego przy KrakowsKiowarzystwie Rolniczym, c
dato pocatek systematycznej pracy hodowlanej i w konsekwethaprowadzito w latach
1884-1934 do uformowania i udoskonalenia tej rd®ydio to zostalo uznane za jedy
rodzima ras; bydta wyhodowa:m na ziemiach polskich.

O

=)

Interesujca informacg o micdzynarodowej roli, jak odegraty rodzime krowy, podaje |J.
Bujwid w opublikowanej w 1971 roku pracy "Informacjustne o hodowli polskiego
czerwonego bydta". Podobno Polacy podczas kongrmessalskiego po | wojniéwiatowej
jako argumentu przemawigego za utworzeniem niepodlegte] 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 zarejestrowan
nazwe, jezeli wykaza, ze produkug ten produkt rolny lubsrodek spaywczy zgodnie ze
specyfikagy.

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

Wszystkie opisane etapy produkcji wykonywanessrecznie.

Etap 1 — Pozyskiwanie surowca

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Mleko owcze uyte do produkcji ,Oscypka” pochodzi od owiec raBolska Owca Goérska.
Owce dojone sod kaica kwietnia do pociku padziernika - po okresie odchowu jaghi
ktéry trwa od marca do maja. Od patkas maja a do wrzénia dojenie odbywa sidwu lub
trzykrotnie w cagu dnia. Zazwyczaj pierwsze dojenie przeprowadgzalsdto godziny 5.0(
rano, drugie poredzy 12.00 a 14.00, a trzecie okoto godziny 21.00pkxypadku, gdy
dojenie odbywa sitylko dwa razy dziennie nie przeprowadza dojenia wieczornego. Od
pocatku wrzenia owce dojone asjuz tylko dwukrotnie w cigu dnia a od poatku
pazdziernika ju tylko raz dziennie, j@i maja jeszcze mleko. Dojenie przeprowadza |si
metod, od tytu.

Mleko krowie, jeli w ogdle jest uyte do produkcji, pochodzi od krow rasy ,Polskiajorry
Czerwonej’. Dojenie krow, w zateosci od ich mlecznéci, odbywa st 2 lub 3 razy
dziennie.




Zarowno krowy jak i owce wypasanes 1@ halach goérskich,akach i pastwiskach
potozonych na zadeklarowanym obszarze éloreym w pkt 5.

WYMAGANIA
Producent jest zobowaany do wykorzystywania mleka pochadego od owiec rasy
.Polska Owca Gorska” oraz od krow rasy ,Polska KaoBzerwona”.

Etap 2 — Dojrzewanie (zakwaszanie) na zimno

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Mleko owcze lub owcze i krowie, wcade] udojone, jest przechowywane kilka godzin (2 do
10) w temperaturze otoczenia i jego kwaséivevzrasta, na skutek rozwoju bakterii
fermentacji mlekowej. W zalmosci od temperatury, w KktOrej ten proces jest
przeprowadzany rozwoj flory bakteryjnej weo by szybszy lub wolniejszy. Dlugé
przeprowadzania tego procesu zgleod umiegtnosci oraz wiedzy ,bacy” i jestcisle
zwiazana z panggymi warunkami atmosferycznymi. ,Baca” decydujey gzojemnik z
zakwaszonym mlekiem powinien &étma zewatrz ,bacowki” lub wewmatrz ,bacowki”
blisko ogniska, gdzie temperatura jest zdecydowamigzsza. Tylko specyficzne
umiegtnosci ,bacow” i przekazywana z pokolenia na pokolemiedza pozwalaj im
odpowiednio przeprowadziten procesSrednio w czasie przechowywania mleka pH ahn
si¢ 0 0,8. Mleko ayte do dojrzewania (zakwaszania) na zimno stane@Pb catdci mleka
uzywanego do produkcji sera.

WYMAGANIA
Producent jest zobowdany do przeprowadzenia procesu dojrzewania naimw celu
uzyskania odpowiedniej ifoi zakwaszonego mleka. Mlekozyte do dojrzewania
(zakwaszania) na zimno nie ueo stanowé wigcej niz 8 % catdci mleka uytego do
produkcji sera.

Etap 3 - Dojrzewanie (zakwaszanie) na ciepto

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Czas dojrzewania jest krotki (1/2 godz.). Dojrzeigato polega na zmieszaniu mleka
nadkwaszonegosiwiezego, tzn. mleka owczego lub krowiego (patrz pafagcazesniejszy) i
mleka owczego lub owczego i krowiego z pastwiskdojuanny i czsto potudniowy).
Mleko nadkwaszone mieszane jestsmgéezym mlekiem w miedzianym kociotku, zwanym
takze ,koltikiem” lub ,kotlickiem”®. Kociotek wisi nad paleniskiem wewtnz ,bacowki’.
Mleko w tej fazie jest podgrzewane do temperatikgpt@ 40°C.

" Bacowka: Tradycyjna chata bafyzasem szatas lub koliba), ktéra w caléci jest skonstruowana z drewna.
Tradycyjna szerok@ bacOwki waha siw przedziale od 4 do 5 metréw, a disgamd 8 do 9 metrow. Patrz
zdjecia nr 13-16. Zazwyczaj sktadaesiz dwédch pomieszche W centralnym diym pomieszczeniu
wykonywana jest vekszai¢ etapdéw produkcji. W rogu pomieszczenia, geppoziomu podiogi (od 40 do 100
cm) znajduje & ognisko. Palcy sk ogien jest ciagle podtrzymywany. Drewniangiany znajduice sé obok
ogniska zabezpieczone warstwy gtazow i kamieni. Do ochrony przed ognienesip wykorzystuje si takze
kamienne piyty lub blach Patrz zdjcie nr 22, 44. Pomieszczenie to bylozakradycyjnie wykorzystywane
jako miejsce do spania dla ,bacy” i ,juhaséw” Dregimniejsze pomieszczenie bylo wykorzystywane jako
magazyn. Tam ukladane i przechowywane byly ser zmaezone do sprzedla oraz suszone byly sery
wyciagniete z solanki i przeznaczone doedzenia. Na sery przeznaczone do osuszenia i dcedgayz
umieszczone byly specjalne drewniane poiki. ,Bacéijkst najczsciej wyposaona w jedne drzwi wégiowe

i nie posiada okien. Powoduje to bardzo stadweiatlenie jej wrtrza. Dym powstaly w trakcie spalania uchodzi
i wydobywa s¢ tylko przez szczeliny w dachu lubztspecjalnie do tego celu wyté otwory w szczytach, pod
dachem ,bacéwki”. Gtéwne pomieszczenie jest bartzsto mocno zadymione, co ualivia wedzenie sera.
Patrz zdgcie nr 42.

8 Kociotek (kotlik, kotlicek): patrz zdgie nr 20 - 22.



WYMAGANIA

Nakwaszone mleko nal¢ zmieszéd z mlekiem swiezym, a nasfpnie podgrz& do
temperatury nie wkszej nz 50%. Ostateczna proporcja mleka krowiego do mekezego
uzytych do produkciji ,Oscypka” nie nie by wicksza n 40:60.

Etap 4 - Zaprawianie podpuszczi

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Do zaprawiania podpuszcgktosuje si tradycyjnie dodatek od 1,1 g do 2,7 g na 100wt
mleka podpuszczki w proszku po rozpuszczeniu jepiewielkiej ilosci cieptej wody.
Dozowanie jest exto zr@nicowane, ale nie ma zgaku z proporei mleka owczego i mlek
krowiego wytych do produkcji. Najogciej podpuszczka jest zakupywana w lokaln
mleczarniach.

Czas koagulacji pod wptywem podpuszczki (okresakim mleko traci sw ptynnai¢, aby
nabra& duzej lepkaci) nie jestscisle okre&lony przez producenta, ale waha gi przedziale
od 10 do 30 minut - w zataoici od tego czy temperatura mleka jest w okolica@¥C2czy
39°C. W zalenasci od temperatury mleka w momencie zaprawiania psdgzly powstaty
skrzep jest bardziej lub mniegsty.

WYMAGANIA
Przygotowane mleko nale zaprawt podpuszczk

Etap 5 —Scinanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Jest to okres, ktéry oddziela moment zaprawianiekenlpodpuszczkod momentu, kiedy
powstaje skrzep. Caly proces odbywawsi,pucierze® (tradycyjna beczka) &inanie trwa
az do otrzymania skrzepu (moment, w ktérym serwatklaizeela st od Scietej masy).
Temperatug utrzymuje s¢ na stalym poziomie dgki potozeniu na jej wierzchu okgiej
drewnianej lub metalowej pokrywki.

WYMAGANIA

Nalezy przeprowadzi processcinania, czyli pozostawizaprawione podpuszczknleko a
do momentu otrzymania skrzepu. Producent jest zolzewy do przeprowadzenia proce
»Scinania” w ,pucierze”.

0
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Etap 6 — Rozdrabnianie - Rozbijanie skrzepu

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
W pierwszym momencie skrzep przekrajany jest ngzrnasgpnie po kilku minutach
rozbijany energicznie za pompgferuli” *° (forma drewnianej topatki z drutem lub dwoma
srodku). Po okoto 3 minutach otrzymywana jest zstanimasa, gdzie granulki mayielkos¢
ziaren zbaa. Rozbijanie przeprowadza; si temperaturze od 20 do 35C w zalenaosci od
producenta (,bacy”). Gaca woda jest dodawana podczas rozbijania skrzdpudagé¢ do
temperatury pozwalagej na zlepienie ziaren w brylty (okoto%89. (Zdjcia 41 -45)

WYMAGANIA

° Puciera — wysoka rozszerzana ku gérze drewniaczkbeopasana metalgwub drewnian klamrm. Wielkosé
Jpuciery” zalezy od ilosci przerabianego przez bacéw mleka, lecz musidigsunkowo tatwa w manipulaciji
tez ogranicza jej rozmiary - patrz zdje nr 1-4.

co

19 Ferula — drewniane mieszadlo z twardego drzewaa®ajilwa do czterech ramion, wykorzystywane do

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



Skrzep naley rozbi przy pomocy feruli a nagbnie doda odpowiednia ilé¢ goracej wody
aby uzyska temperatug pozwalajca na zlepienie ziaren w bryty.

Etap 7 — Osiadanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
~Puciek” wraz z rozbitym skrzepem pozostawia, s do czasu, kiedy brytki sera opad
na dno. Pozwala to na oddzielenie serwatki i brytek sera.

S

WYMAGANIA
Rozbity skrzep pozostawiagsiez do opadnicia brytek sera na dno.

Etap 8 - Odcihhganie serwatki

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Producent (,baca”) wybiera serwatk ,puciery” w ilosci od 30 do 50% cakoi. Przy tym pH
obniza st $rednio o okoto 0,1. GZ¢ serwatki jest przechowywana w osobnym naczyniu
nastpnych etapow. Reszta jestzgzwana jako pgywienie dla trzody chlewnej lub do produkgji
. Zetycy"' nigdy jednak serwatka nie jest wyrzucana.

WYMAGANIA
Nalezy odchgm serwatk z puciery ilégci do 50 % catéci.

Etap 9 - Wybieranie —$ciskanie skrzepu w pucierze

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Producent (,baca”), po odginicciu serwatki, delikatnie ugniataka ziarno (ziarnist mag
sera) o dno ,puciery”’. Powstate w ten sposob kaiwséta (brytki) 8 wyciagane. Aby
utatwi¢ wykonywanie operacji w tym etapie, ,puciera’ j@stzwyczaj przechylona w stren
pracupcej osoby.

WYMAGANIA
Z puciery naley wybrat mas serowa.

Etap 10 - Rozgniatanie $ciskanie ziarnistej masy granulowanej w bry¢

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Wybieranascicta masa serowa (brytki sera) rozgniatana jgstnie a nagpnie wkladana do
,czerpoka” (drewnianego garnuszka, kulfa ktory jest tradycyjm miarm wielkosci
,Oscypka”. Kiedy ,czerpok” jest peten, atzona masa jest w dalszymy@i ugniatana w
dioniach dla uformowania kuli, ktéra z kolei jeshi@szczana w haczyniu z cigerwatlg
(patrz Etap 8).

WYMAGANIA
Wyciagnigta mag serowy nalery recznie rozgni& a nasgpnie uformowa z niej kuk i
umiesci¢ ja w naczyniu z cieptserwatl. Serowa kula powinna bywielkosci ,czerpoka”.

1 Zetyca: nap6j otrzymywany w wyniku fermentacji mleej. Serwatka z mleka owczego. (ldbntyca
zyntyca, rzetyca — r6zna pisownia i wymowa w zatéci od regionu )

12 Czerpak (czerpok) — drewniany kubek —zghdo odmierzania masy serowej do wytworzenia , Q@ oraz
jako naczynie do piciaentycy. Rzeébiona hakowataaczka umaliwiata zawieszania ,czerpoka” na brzegu
Jpuciery”. Rzezbienia na gczce cesto zaleéa od regionu pochodzenia: patrz gdg nr 23 -30.
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Etap 11 - Ugniatanie kuli

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Kula jest wyciagana z naczynia wypetnionego serwaitkvkiadana do innego wypetnione(
goraca wodg lub gomca woda z dodatkiem serwatki. Naczynie to w celu utrzymg

JO
INi

odpowiedniej, statej temperatury wody (45°6% umieszczone jest obok paleniska albo

sukcesywnie dolewana jest do niego agar woda. llé¢ wody w naczyniu powinn
umazliwia¢ catkowite zanurzenie serowych kul. Po kilku mimitaparzenia, kula jes
wyciaggana i dlugdciskana w obugkach nad naczyniem, tak, aby wyciénak najwikszy
ilos¢ serwatki (zdicie nr 39-40). Serowa kula jest ngstie ponownie parzona, wygana i
ugniatana. Czynrid ta powtarza si od 2 do 5 razy. Doktadntemperatuy wody, czas
parzenia, ogzstotliwos¢ i wielokrotng¢ ugniatania okrda kazdorazowo ,baca”, gdy
czynndci te zalea od nastpujacych czynnikdéw: iléci dodanej podpuszczki, skiac
chemicznego mleka, a w szczegdkio czynnikbw atmosferycznych — temperatt
otoczenia, wilgotnéci powietrza itp.

Nastpnie, kula jest przebijana (otwierana) drewnianyin imetalowym szpikulcem, ktor
przechodzi przeZrodek jej masy. Po tej operacji ngaije ponownesciskanie i parzenis
kuli, kiedy to serwatka ostatecznie wyptywa gedka po metalowym szpikulcu, prz
nadaniem kuli formy dwustronnego ska.

WYMAGANIA

Serowa kula wktadana jest do naczynia zigpwod lub gorca woda z dodatkiem serwatk

(w temperaturze do 66) i parzona przez kilka minut. Kula jest wygana isciskana nad
naczyniem, w celu wygniccia serwatki. Czynnig nalezy powtorzy od 2 do 5 razy. Kl
nalezy przebé szpikulcem iciskapc uformowéa stazek.

A
5t

u
Iry

Etap 12 — Formowanie

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Kula jest nasfpnie ugniatana w formm dwustronnego sida wzdiwz wbitego wczéniej
szpikulca, nagpnie ponownie wipona do gagcej wody. Po wycignicciu nasgpuje dalsze
formowanie. W celu nadania jej ostatecznego ksezt@hasuje gija w najszerszym miejsc
rzezbionym drewnianym piécieniem (zwanym ,oscypiorkiem”) i znéw energiczuieiska.
Wzory wyttoczone i umieszczone na ,,Oscypku” poprzelzenie formy (,0scypiorka”)
specyficzne dla kalego z producentow (,bacéw”). Umawia to identyfikacg kazdego
produktu i przypisanie go do w@wego producenta (,bacy”). Po uformowar
dwustronnego stda szpikulec jest wyjmowany i zapbwany przez drewniane rzgone
zatyczki (zdgcie nr 48), ktére umieszczacsna kacach sera i ser jest w dalszymygui
formowany (zdgcie nr 49). Zatyczki nakladaesiw celu zamknicia dziury powstate] pq
wyciagnieciu szpikulca oraz aby nagl&sztatt jednemu a naginie drugiemu kfcowi sera.
Po przekrojeniu ,oscypka” widoczne jest czasem akiarystyczne ,die oczko” —
pozostalé¢ po wychgnictym szpikulcd®. Wielkos¢ oczka zalgy od intensywnéci
wygtadzania i formowania sera, ktore towarzyszytaddniu kacowek oraz temperatur
wody, w ktorej nagpowato formowanie.

WYMAGANIA

u

A4

Yy

Stazek naley kilkakrotnie witary¢ sie do goncej wody i uformowé w celu nadania serov

13 Zdjecie nr 53

11



ostatecznego ksztattu. Ngshie ser w najszerszym miejscu rigleopasa rzezbionym
drewnianym pieftieniem i ponownie wigy¢ do gorcej wody. Nasipnie naley wyciagna¢
szpikulec i na kacach sera umsei¢ drewniane zatyczki.

Etap 13 — Wydtuzanie koncowe albo Wygtadzanie kacowe

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Przed kolejnym zanurzeniem w wodzie, z dwustronnstmka s$ciaga s¢ drewniany
pierscien, nastpnie ser jeszczeesuciska oraz wygtadza w dtoniach. Po wygtadzenst ge
niezwtocznie wktadany do zimnej wody, aby utrwadirzymany ksztatt, a w szczego#oo
ksztalty oddinictych formami (,0scypiorkami”) wzoréw. (Zdgie nr 49) Stosuje sido kilku
mocze zimnych.

WYMAGANIA
Z sera nalgy zdja¢ ,oscypiorke”, drewniane zatyczki, wygtadziser i przeprowadgikilka
mocze zimnych.

Etap 14 — Moczenie w solance

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Po krotkim okresie odszenia naspuje tzw. ,proces rosolenia” (moczenia w solan
zwanej take ,rosotem”). Dwustronny skek jest wkiadany do solanki na okres do
godzin. Solanka jest przygotowana na bazie przeguotej, a nagpnie schiodzonej wody
do ktorej dodaje sisoli. Solanka powinna lBymocno nasycona, tak, aby wrzucony
ptywat i utrzymywat st na powierzchni. Sery nie mggednak wysychg dlatego te
solank; przykrywa s¢, uniemaliwiajac serom wyptywanie (pofmne na wierzchu ptétn
lub drewniane przykrycie utrzymuje sery pod powsdrza). Okres moczenia w solan
wpltywa na zawart@® soli w produkcie kacowym. (Zdgcia nr 36 - 38.) Operacja
przeprowadzana jest naggziej w innym pomieszczeniu, gdzie przechowywanarn@sniez
.Zetyca” (,Zentyca”) w beczkach dla fermentacji, obsyabaj ,Oscypki” i niekiedy
ociekapcy ,Bundz”.

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

ce,
24

ser

Ce
a

Etap 15 — Osuszanie
OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK

Sery § umieszczane na desce lub drewnianej potce i obgyphzez okres od 12 godzin ¢
24 godzin. (Zdjcia 46 -47)

WYMAGANIA
Ser naley podd& procesowi naturalnego osuszenia przez okres atb P2} godzin.

jo

Etap 16 — Wedzenie (dojrzewanie)

OPIS TRADYCYJNIE STOSOWANYCH PRAKTYK
Proces dojrzewania ,Oscypkow” przeprowadza 2i wykorzystaniem zimnego dym
Produkty g ukladane na wdzarni, specjalne do tego celu skonstruowanych migevwch

U.

poteczkach zwanych ,komornikanif’ umieszczonymi na poddaszu bacéwki - zazwyczz

j na

14 Korytka zwane take ,komornikami” — specjalne drewniane péteczki. atkd st na nich oscypki podczas

wedzenia: patrz zdgie nr 31-35.
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scianie nad lub obok paleniska (czasem ,Oscypkitizone § w specjalnie przygotowang
do tego celu wdzarni.). Wedzenie odbywa gizimnym dymem z ogniska, w ktérym spala
jest drewno: modrzewia dla otrzymania ciemniejszdgidoru lub olcla dla koloru
jasniejszego. Cgsto stosowany jest rowrigesion lubswierk.

,Oscypki” podczas wdzenia obracanea orzynajmniej raz dziennie - zaréwno wokét osi
poziomej, jak i pionowej - aby przyaazeniu uzyskai zachowa jednolity i regularny kolot
oraz forng. Wedzenie trwa od 3 do 7 dni. Po tym czasie ,Oscypgkifjotowe do sprzedy.

RS

WYMAGANIA
Osuszony ser natg poddd& procesowi wdzenia. Wdzenie odbywa gizimnym dymem
trwa od 3 do 7 dni.

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

Dodatkowe informacje dotygze metody produkcji

Czynniki zmienne podczas procesu wytwarzania:

— temperatungcinania (22C do 39C)

— ilos¢ podpuszczki w proszku

— odczerpywanie serwatki (do 50%)

— temperatury wody do parzenia kuli z masy serowejg@C)

— krotnas¢ parzenia (2 do 5)

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

— zawart@¢ mleka krowiego nie me przekracza 40 % mleka wykorzystanego do
produkciji.

Dziatania niedopuszczalne:

Niedopuszczalne jest wykorzystywanie do produksgiypka mleka zsiadtego. Ghazycie
takiego mleka powodujeze gramatura oscypka jest bardziej jednolita, tanggdma to
negatywny wptyw na ostateczny smak sera ,,Oscypek”.

Czy wszystkie wymienione etapy produkcji odbyavajic na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt 5?

TAK X NIE

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

TAK X NIE

Jezeli przynajmniej raz zaznaczone zost™tE, naley wymieni etapy produkcji, ktére
mog by¢ przeprowadzane na obszarze geograficznym innynokrelony w pkt 5. Jeeli
obszar ten jest ograniczony, naléo zaznaczs/.

Jezeli to konieczne, naly powiekszy¢ ramie

Czy metoda produkcji produktu rolnego l&tmdka spaywczego ulegata zmianom wagu
ostatnich lat?

13



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 n
zostaly wprowadzone zmiany w budowie i ksztalcierzedzi wykorzystywanych dc
produkcji sera ,Oscypek”.Swiadczy maze o tym poréwnanie zelj eksponatow
muzealnych oraz nagdzi obecnie gywanych.

e

=4

Jezeli to konieczne, naly powickszye ramie.
9. Dowdd pochodzenia:

Nalezy przedstawi informacje dotyczce tradycji, pochodzenia i historii produktu roloeg
lub srodka spaywczego oraz historyczne, spotykane w literatutde innych materiatach
zrodtowych wzmianki dotycie rejestrowanego produktu rolnego krodka spaywczego
(np. stare przepisy, receptury, oznaczenia, w tyyRiety, cytaty z ksizek i z artykutow
prasowych itp.).

Nalezy przedstawd informacje dotyczce przygtego sposobu pagiowania zapewniagego,
iz produkt rolny lubsrodek spaywczy jest wytwarzany zgodnie z zadeklarowanetod
produkciji.

Kontrola autentyczri@i pochodzenia i jakwi sera Qscypek’ jest wielofazowa |
dokonywana w kilku etapach pageszy do produkcji mlekazado kontroli gotowegca
produktu na rynku. Kontrola ta tworzy spéjny systeradzoru nad wiziwa jakoscia
ostatecznego produktu.

System obejmuje nie tylko kontkolnad miejscem wypasu i kagwierzt, od ktorych
uzyskuje s} surowiec, ale rownieumazliwia nadzor nad prawidtowym przebiegiem procesu
produkcji (zgodny z zadeklarowanym w specyfikagiaz nad wisciwymi proporcjami
mleka wykorzystanymi do produkcji.

System kontroli uwzgldnia specyfik wypasu owiec na tym terytorium. Prowadzona jest
lista ,bacow” zajmujcych s¢ produkch ,Oscypka”. Producenci zamieraay rozpoczcé
produkcji zgtaszaj sic na ww. list producentow.

Producent ,baca” jest zoboyzany do zadeklarowania flo i miejsca wypasanych owiec
(rasy Polskiej Owcy Gorskiej) oraz krow (rasy Palskrowa Czerwona). Deklaracgktada
sie najp&niej w wyznaczonym w kalym roku terminie. Prowadzony jest specjalny rejest
w ktoérym znajduy sie wszystkie potrzebne informacje dotyce wia&cicieli owiec oraz
wszystkie informacje dotyaze zwierat.

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

Organ kontrolny sprawdza zgodidiometody produkcji ze specyfikacj Sprawdzane jest
réwniez pochodzenie surowca, poszczegolne etapy procesiukuji, jak i cechy gotoweg
produktu. Wszyscy producenci oraz ek ich zrzeszagy podlegai kontroli zgodnie z

[®)
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planem kontroli, jaki posiada i zatwierdza orgamtkolny.

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

10. Zwiazek produktu rolnego Ilub srodka spazywczego z obszarem

geograficznym:

Nalezy napis&, w jaki sposOb cechy charakterystyczne produktlnegon lub srodka
spazywczego g gtdwnie lub wyhcznie zwazane z obszarem geograficznym dlarym w
pkt 5 i wigciwymi dla niego czynnikami naturalnymi oraz ludziki Naleey pod&, czy
produkt rolny lubsrodek spaywczy posiada specyficanakaos¢, cieszy st uznaniem lub te
czy posiada inne cechy przypisywane swojemu poaradzyeograficznemu.

Zwiazek Historyczny

,Oscypek” jest bardzo starym wyrobem pasterzy wktdg wypasacych owce na polanag
gorskich. Przywdrowat na Podhale razem z gadultura wolosky, organizacj wypasow,
sposobem prowadzenia bacOwki, przerabiania mlekawJXV w. zatazyciele gorczaskiej
wioski Ochotnica ptacili swoje nataosci w postaci sera ,Oscypek”. Ser ten ma, bow
dtugi termin przydatnéi do spaycia®®, dzicki czemu byt uywany jako sposéb ptacenia.

Uzywano go do rozlicze pomkdzy producentami sera ,Oscypek” (,bacam
wychodzcymi na cate lato na wypas ze stadem, &eidgelami zwierat.

Sery podpuszczkoW® zwane karpackimi zaistnialy w polskictrodtach wraz z fal
wedrowek wotoskich, ktére do naszego kraju dotarhdhnz tuku Karpat. Poczkowo byty
to tylko wzmianki przy lokacji wsi lub lustracjackomisarzy majtkow krolewskich.
Poniewa fala osadnictwa wotoskiego dotarta w cate Karpédghodnie kultura pasterska,
tym wyrob serow byt przypuszczalnie taki sam ngmatym terenie, z matymi miejscowyn
modyfikacjami.

Pierwsze wzmianki o produkcji serow na Podhaluzyfagtych terenach spotykamy pr
lokacji wsi Ochotnicy w Gorcach. WL416 roku przywilej lokacyjny otrzymat Dawi
Wotoch (David Valachi). Wprawdzie wigta osadzona zostata na praétiedzkim, a w¢c
niemieckim, ale niektore daniny i ohgenia wsi i jej mieszkacow s charakterystyczne dl
prawa wotoskiego. Jedrz takich danin jest dabarania wraz z wchodea w jej sktad dary
serova. Mieszkacy wsi hodujcy owce byli zobowdzani do jej uiszczenia okotéw.
Marcina (11 XI) (Dlugopolski 192).

W 1473 r. Ratotdowie ze Skrzydinej dzieawiacy, migdzy innymi, starostwo nowotarski
przeprowadzag dziat swych dobr, postanowili osadz&Votochow by wzmocri si¢
ekonomicznie (Dtugopolski 1911).
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1> Oscypek przechowywany byt w ziarnie 2bétore ,wychgato” z niego wilgé i zapobiegato psuciugssera.
18 podpuszczka (podpustka): kwasadkowy zzotadka ciebcia rozpuszczony w wodzie, zwany réwhie
klagiem.

" Bibliografia wymienianych pozycji — Zadznik IV.
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Nastpne materialgzrodiowe informujce parednio o produkcji serow pochagz lustracji
majatkdw krolewskich. W pierwszej przeprowadzonej nenziach polskich lustracji 1564
roku w starostwie nowotarskim wymienionozjb wsi, ktére da danirg barani. W
Klikuszowej da barany obliczano od 920 owiec i wymienionossd innych powinnéci
przy dani baraniej optatza sery, a w Szaflarach zaréwno sery owcze jakwie. Wiadomo
rowniez, ze owce z Waksmundu 4 miesikaw wypasato “mgdzy gorami”, a w nowg
zatazonej wsi Czarny Dunajec 2 osadnikéw posiadato stadac i ptacili rbwnie za sery.
Dan barani ptacono take we wsi Olszowka. W Gorcach i w okolicagiwca w tym czasie
réwniez istniaty wsie obcjizone dard barani (Lustracja wojewddztwa krakowskiego).

Poniewa kultura materialna zwrana z wypasem byta pod wielkim wptywem pasterzy
wotoskich, zwizku z tym na catym terenie Karpat Zachodnich jestibo podobna, nina
ja przez analogi zobrazowa przyktadami z ziemiywieckiej, suskiej czy Gorcow, a nawet
okolic Limanowej.

Lustracja przeprowadzona ¥664r. przyniosta take wiadoméci o wypasaniu stad owiec
przez Wolochéw naZywiecczynie w starostwie lanckofskim oraz ksistwie
oswiecimskim i zatorskim. W ksgstwie zatorskim Wotosi oddawali za pozwolenie na
wypasanie trzéd w lecie po 3 barany od stu sztigdén ser wataski. Dabarania na tym
terenie w 1564 r. przyniosta skarbowi 18 baranowlpogr., 4 sery owcze po 6 gr i 1 ser
“pokozleczny”, rownie “wartajacy 6 gr.” W 1574 r. dwczéni wihasciciele pastwa
zywieckiego — Jan Spytek i Krzysztof Komorowski da stycznia nadali miastywcowi
prawo warzenia piwa, a pragn mieszczanom powkszy i inne korzyci wydal
nastpujace zaradzenie: “Rozkazujemy #e aby poddani nasi Wataszy wszyscy, ktorzy| by
cokolwiek mieli na przedaj sery albo bryndze, atty miesmieli nigdzie woz¢ i przedawa,
jeno w miasteczku naszy#ywcu, ...". To samo w ordynacji “o Watachach, kiprmbiaty,
sery, bryndze nigdzie indziej jeno ¥ywcu przedawé& map” dla Zywca zatwierdzita 5 |
1626 r. nowa wiiicielka pastwa zywieckiego, krélowa Konstancjaona Zygmunta Il
Wazy (Szczotka 1951).

“Ser wataski” wystpuje nie tylko w wyej cytowanej lustracji ale rowniev akcie z1494r.
(Akta grodzkie i ziemskie), gdzie czytamy “Duos Walachicos” czy w dokumencie z
miasta Biecza 2521“Caesi Valachorum” (Bujak 1914) oraz jako “serasli” wymieniany
jest kilkakrotnie w aktach Kasiny Wielkiej 2678 r. (Ksiegi sadowe wiejskie, t. I, s. 313
314). Kowalska-Lewicka (1967) twierdzie jest to wedtug wszelkiego prawdopodaisteva
odpowiednik terminu “gruda” w innych dokumentachsaama nazwa “ser wataski” nadz/na

mu zostata na terenie Polski dla podlegia jego pochodzenia. Z drugiej strony Baranowski
(1916) piszeze “sery wataskie” stanowity k¢ daniny gornych wsi Lanckofigkich jeszcz

18 Klag: kwaszotadkowy zzotadka cietcia rozpuszczony w wodzie, zwany takpodpuszczk(podpuszczka).

19 Zentyca zwana tafe zyntyc zetyca, zetyca lub rzynytyca.

20 Chodzi tu o dzie Sw. Michata, czyli 29 wrzénia.

2L Cetynascicte albo opadte gatie swierkowe.

2 Karb: inaczej rysa.

% patrz zajcznik nr 1 - album z nagdziami starymi i nowymi.

24 Wiasciwosci klagu” producenci sera ,Oscypek” odkryli najprdopodobniej dziki temu, ze zauwaono, i
mleko przechowywane i przenoszone w torbach (,badda”), ktore wyrabiane byty m.in. z cielychzotadkow
staje st kwasne i zmienia si jego konsystencja — staje siardziej gste.

% Dzierza: patrz zdgie nr 54.

2 Np. Agro-promocja 2004 - konkurs o najsmacznisjse, Oscypka” zdjcia nr 50 -54.

27 Oscypek” jest produktem rekomendowanym przez oiggei Slow-Food. Oscypek wystawiony zostat w
2003 roku na Salonie Smaku (,Salon del Gusto”) wymie, gdzie odniést wielki sukces. Czterej bacowie
produkowali ser na oczach widowni, co wywotalo lwie nim zainteresowanie.
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w XVII w., a w pamégtnikach z Sdeckiego rownig z tego wieku pochodzi wzmianka
kupcu adeckim, SebastianiZmijewskim, ktory sptawiat woéwczas do Warszawy niig
orzechy i sery wotoskie. Fakt transportu na takacadlegta¢ sugerowatbyze byly to sery
suche. (Kopczyska-Jaworska 1961).

W dokumentach lokacyjnych wsi na Podhalu Aade XVI wieku spotyka si informacje o
pozwoleniu “na wolny wypas owiec w gorach”, co alag swiadczy o istniepcych ju
wtedy stadach lub liczeniuest mazliwoscia ich posiadania (Falniowska-Gradowska 194

Zaznaczy tutaj trzebaze w starostwie nowotarskim ngg#o bardzo szybko oczynszowarn)i

wigkszaci powinngci oraz danin i tym samym zamieniono daniny w rneguna danig w
pieniadzach.

Z pocatkow XVII w. wieku, gdy starogtnowotarskim byt Mikotaj Komorowski posiadan
doktadne wiadom&i o optatach i daninach oboyzujacych w starostwie. Wynikato to z
skarg chtopéw na star@sto zawyanie danin ponad wymagania inwentarzy. Wed
inwentarzy “poddani chowagy owce winni byli, co lat 3 od 100 owiec dawser taki, jaki
od 100 owiec z jednego podoju seoby¢, albo z& groszy 40. Starosta poyaszyt & danirg
i kazat sobie co roku dawaamiast sera po 66 gr., a¢é kto dawat ser szatay w naturze
to wyciagat tak duay, jakiby ledwie z podoju 300 owiec bymogt (Dtugopolski 1911)
Ponadto kazat starosta: “grudy to jest twardg abomiody po jednym podoju wszystki
owiec, ktére g w szatasie” (Ksigi sadowe wiejskie, t. 1l, s. 572). Wysokddaniny baraniej
pobieranej dawniej tylko od osadnikéw wotoskichp@niej rozcagnigtej na wszystkich
wypasajcych owce i kozy rozpatrzyt doktadni@dsreferendarski i w wyroku 4630 r.
ostatecznie ja uregulowat, nakagujrzyma sie inwentarzy. W sprawie serow nakazano
zwrOcié nieprawnie wybram kwote za sery. Zamiast daniny sera osadnicy mogli sk
gruck szatdna — ser mtody. Dekret zabronit staote zadania jednoczaie sera i grudy. Tu
po raz pierwszy istnieje wyfae wskazanieze na Podhalu produkowanozjadwa rodzaje
serow: bundz i prawdopodobnie ser parzony.

O daninie baraniej i optacie serowej od wszystlpalmcych w Tatrach kozy, owce, bara
wspomina réwnig inwentarz sporglzony w1638r. (Baranowski 1909). Pierwszy doktad
opis jak mag by¢ wyrabiane sery w szatasach pochodzi z instéwkpistwaslemienskiego
na Zywiecczynie. Powstat on w1748 roku, a w1773 roku zostal ponownie spisanyl
zalecony do #ytku. Oryginat znajduje i w zbiorach archiwalnych Muzeum Zier
Zywieckiej w Zywcu (Szczotka 1949). Podaje s nim zarowno optatdla pasterzy jak
sposob wyrobu seréw. “Pierwszemu owczarzowi alesybnaley sie z wyzywienia na rok
m.in. “bryndze na omastfask jedna siedmgarncawstarej miary, aze teraz garnie
wigkszy, kady garniec ma gt kwart starej miary, wic tylko teraniejszej miary naley
garncy sz& niespetna, ale ju szé&¢ garncy bra powinien.” Drugiemu owczarzow

miodszemu tyle samo bryndzy sialezy. Podkrélano,ze baca, ktory w kolebie sera pilnyj

powinien to robt “przystojnie i ockdoznie”. Baca “pomiarkowawszy zajak dwe bgda
grudki z jednego udoju, to takich nazklg tydzien powinien oddé dwadzigcia jedre. Gdy
sklagujé® mleko baca a po tym grudki zbiera, to powinien rdebi twardo zbierg zeby

rakéw wzentycy? nie byto, po géralsku moud, aliaszeby sera kawatkéw w serwatce i

zostawiali. Jeeliby z& z tych grudek serki kazano rébito potrzeba do nich miegilatki
alias forng a przy widzu powinien robj site kaza robi¢ i site na to grudek wynidzie. ... Te
zas ser na kady tydzien postawszy po niego jak powipzlo dwora po tyle grudek n
tydzien, jakem wyej wyrazit, to powinien b§ administrator, pisarz, owcarz starszy
przyskgty wojt. A ten baca powinien przy tych zwierzcoiach lub przy jednym z tych
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ktérego do dozoru naznagzpowinien bryndz robi¢ ...”. W tym instruktau podano
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rowniez, ze ,bryndz” wyrabiano take z mleka koziegoZrédio to po raz pierwszy
wspomina o produkcjpszczypkdwnie wymieniagc samej nazwy. WL705 roku sprzedano

lub w ramach ordynarii w patwie zywieckim wydano w sumie 111 fasek i 20 kwart

bryndzy, a w1712 r. uzyskano dochdd ze sprzegdl 05 fasek bryndzy owczej i 5 fasek

bryndzy koziej oraz za zemczy@entye) do pojenia wieprza (Szczotka 1949).

Dnia 31 Ill 1739r. Szymon Biegun z €ciny, wajda pastwa zywieckiego, kupit za 24
“twarde” i fask bryndzy polar Jurasia od Jana i Piotra Juraszow (Szczotka 1981).

Tatrach pierwsza wzmianka o produkcji serdw nadialochodzi od Stanistawa Staszi
ktéry schodzc wieczorem z grani odwiedzit pasterski szatasstdity nie podat on szych
szczegOtdw na temat serdw, stwierdzit jedyrie,powitano i poagstowano go mlekiem
serkami miodymi.

tukasz Goghiowski (1830) opisujc sery spotykane w Polsce wymienia “bryndza sekki
owczy, jaki gorale rohi soh i faskami przedaj grudka gatunek sera owczego
przegotowanego mleka.” Dodaje ta@kze “Swieza malanka, serwatka, mianowicigntyca,
reczyca, z owczego mleka przegotowanayweta st do lekow majowych, z kagzlub
kluskami byta pokarmem czeladzi.”

W 1830r. Ambrazy Grabowski opisujc gorali wspominaze zaktadaj oni na cate lato W
gorach szatasy, “do ktérych z calej okolicy zbigrajvce, i robi serki ©szczypRi oraz
bryndz z ich mleka, ktérey potym ¢& jakas oddaa w zysku widcicielom wraz Zz
owcami.” Jest to najstarsza wzmianka wymieqtiajnazw oszczypekPodobna wiadonio
0 wyrobie oszczypkéw mamy rowmie 1835 r. (Anonim 1835). Z XIX wieku wraz z cor
wigkszy penetragy Tatr i coraz cgstszym ich odwiedzaniem, pojawiag Storaz wecej
opisOw zaréwno zwyczajow pasterskich na halach gmaxcesu powstawania serow

szatasach i we wsiach podha&ich. Wraz ze wzrostem publikacji na temat Tatazo

publikowanych wspomnie z pobytu w tych goérach, nie brakuje #ek licznych
ogolnikowych wzmianek o serach wyrabianych igpeanych w goérach.

Z pierwszej potowy tego wieku posiadamy wiaddmolLudwika Kamnskiego (vel
Kamienskiego), Ludwika Zejszera, Seweryna Gosaskiego. Kamiski wspomina tylko
ze z owiec wyrabia giser. Ser ten przeznacza sa darowizny “dla swych pandw gjepan
do brania ochoczy, a potrzeba go wielka zagna doraWazniejsze jest podanie przé
Kaminskiego,ze: “Zywia swoich w czasie jesieni, dajpo matym kawatku jako przysma
rzadki, wywaa do Krakowa na sprzeddub zostawigg na obchod uroczystoi, jakiej, czy
to chrzciny, wesel&lub, przygcie gacia lub w ostatnich dniach Zapust, nigdy bez ,bais
obef¢ sig nie mae.” Niestety w tekcie mimo zapowiedzi autorae to, co si zowie
.bruskiem” i jak bywa sporgizonym, lgdzie omdéwione przy opisie owiec na hala
nigdzie wkcej st z tym problemem nie spotykamy. Wydawca tegkopisu objdnia
.orusek” jakooszczypekczego nie mma wykluczy, ale zapomina o tynke w tym okresie
~orusy” (,bruski’) oznaczaly sery wace 3-4 kg, ktore byly tale produkowana na halach.

Ludwik Zejszner, znany geolog, odwiedmaj wielokrotnie Tatry i Podhale w swoig
publikowanych obserwacjach wymieniszczypekparokrotnie. Pisze o ninte oszczypk
otrzymywat od gorali pleban czy dziedzic. Wymieta#ze robione z sera plecionki, siatk
baty (Zejszner 1849, 1851, 1851a). Gos#hsky (1853) wspomina tylkaze schodgc z gor
pod samym Ornakiem odwiedzili na polanie bacéwtOwce wianie zeszlty z gor n
potudniowy spoczynek do koszar. Ujraety kilku pasterzy kratajacych sé okoto bacowki,
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weszlgmy do niej, aby napisie rzetycy i kupic serow. Rztyca tu daleko lepsza i zdrows
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niz w przedgorzach iacych z tamtej strony Nowotarskiej doliny, a przycaytego w
balsamiczniejszej paszy.”

Zegota Pauli opisag w potowie XIX wiekuzycie pasterzy w Tatrach. Opigaj szatasy
tatrzaiskie zauwaa, ze przednia og¢ stuzy pasterzom za mieszkanie, a $nodku jej
znajduje s} ognisko, nad ktorym wisi kociot do gotowarientycy. Tylna czs¢ szatasu jes
zamykana i sty do skfadania rzeczy i seréw oraz bryndzy. O wigokera informuje

“Wydojone mleko przecedza baca przez szgatlo potznego kotta miedzianeg

wiszacego na haku wrodku szatasu pod ogniem paym sk i dla tatwiejszego ukwaszen
dodaje nieco podpuszczki z iebgo zotadka (klag), i w tedy mleko siscina na ser

oddziela od serwatki, czykentycy. Po wystudzeniu zbiera baca ser phyesgjrobi z niegg
wielka kule i ktadzie do worka, by odciekia reszta serwatkyciska ekomi i cah bryle

chowa w komorze, gdzie z niej za pormdorm drewnianych wygniata odgte oszczepki
Czasami te robia z sera rozmaite plecionki ozdobne, siatki i batyswiezy nadzwyczaj jes
elastyczny. Wiksz cze$¢ sera wyrabiaj na bryndz, przytem kule sera solonego kiada
diugiej desce w komorze przy szatasie, a gdy dviattmy dni polea i zfermentuy Sie,

rozcieraj je na bryndz. Najlepsza bryndza pochodzi z mleka dojonego wpsia i

wrzesniu, gdy juz owce mato mleka dajbo wtedy mleko jest bardzo tluste; wiosenne ml
rzadsze jest i gorsze. Na dobrbryndzy wptywa niezmiernie wonna pasza nasaych
szczytdw.Zetyce odlam, w ktorej jeszcze ptatki sera ptywgagotup jeszcze godzig potem
stizy ona za pokarm pasterzom, kidpija czerpakami; ..Zgtyca stanowi take jedyne
pozywienie dla psow pasterskich."”

Wicgkszy i bardziej szczego6towy opis wypasu owiec, vegenia szatasu oraz produk
serOw podaje Maria Steczkowska (1858). Jest to oéwanie pierwszy tak szczegdtow
opis naczy do wywanych przez pasterzy do produkcji serow w Tatraghhasy daj owce
do skopcow gieletami zwanych, w patku lata, gdy pasza jest obfitsarzy razy na dzig
poézniej juz tylko dwa razy t. j. rano i wieczoOr. Koto krow dltwa dziewki, kucharkam
zwane. Mleko owcze wlewajdo wysokiej,zelaznemi obgczami pobitej dzigy, zwanej
puczes i klaguj, t. j. wpuszczaj do niego trocl podpustki, za dodaniem ktorej, S
oddziela s od serwatki, a ta serwatka przegotowana w ko#dst{ pwa zentya, ktérej
zbawiennych skutkéw jutylu chorych doznato. ... Przeszio kwartowy skopektycy, u
gorali czerpakiem zwany, wystarcza na jednorazowsitek. ... Nim baca do roboty oko
sera s} zabierze, po kilka razy w czystej wodzie jak rejghniej ¢ce po za tokcie obmywa
czysta ptacht obciera, wiosy na gtowie odgarnia i pilnie przesga, aby wiatr nie nanié
mu popiotu lub prochu do mleka. &¢ sera wedtug umowy oddaje baca $elaielom
owiec. ...Baca oddaje tyle funtéw sera, ile umowidinzba wod zawgy. ... Ser ugniatajw

bruski, czyli kazki po kilka funtow waace, albooszczypkipodobne z ksztattu do matyc

barytek, robione w formach drewnianych rggch w r&zne wzory wyciskajce st na serze
Po zrobieniu, mocz serki w wodzie nasyconej a9lco nazywaj rosoleniem, a gd
nastoniej, obsuszaj je na wolnem powietrzu lub nad ogniem. Tak sekyljeyndz, ktéra
gazdowie rokj w domu zeswiezego sera odebranego od bacow, spraedajjarmarkach v
Nowym Targu i Czarnym Dunajcu.”

Walery Eljasz w swych wielokrotnie wznawianych pupelnikach podaje nam cer
oszczypkow innych seréw orazentycy. | tak oszczypeksera owczego kosztuje w 1870
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zaleznie od wielkdci od 20 do 25 cent., adg sera wedlug wagi 1 guldena do 1 ¥ guldena

(Eljasz 1870). Za kwagtgestejzetycy ptacono wtedy od 8 do 14 cent. (Eljasz 188%)1886
r. Eljasz opisujc sery w Zakopanem méwit: “Sery $u tylko owcze, o krowich mato ¢
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wiedz goérale. Sprzedajeesser owczy w Tatrach w gomotkach, zwanyclosaczypkamiw
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cenie po 25 cent. za sztukOprocz oszczypkoww dolinie Kascieliskiej na hali Pyszne
wyrabiap sery owcze w kmgach, zwanych tu bruskami, na waad 1 zir. 30 cent. do 1 zt
60 cent. jest to najlepszy gatunek sera owczegmafiskiego. Kto z géci pije zetyce w
Zakopanem, sprowadza pobie z hal najhiszych t. j. z Kondratowej, Miusiej lub z
Uptazu. Bywa dwojaka,ta i rzadka; ptaci sija za kwarte gstej 16 cent. rzadkiej 8 cen

Ty

W latach 70-tych XIX wieku kgdz W. A. Sutor (1876) jako naginy opisuje szczegotowo
zwyczaje pasterskie oraz wyrdb sera z mleka owcpedgualach. Tu tale spotykamy sipo
raz pierwszy z nazyvbundz (bondz na udoj czyli gruda). Wedlug nieg@céd wlewa
wydojone co dopiero mleko z gieletdw do pucierzyGielety wypré@nione z mleka odbiera
goniec za drzwiami, leje do pierwszej wadpoptukrawszy j, przelewa z jednej gielety do
drugiej & do ostatniej, a z tej do korytka dla psoéw. Terakiera st baca do przyemzenia
zentycy. Do napetnionej mlekiem owczem pucierzy wezlkawateczek tak zwanego klagu
(zotadka cietcego), aby si mleko w jednej chwilkcicto (sklagowato tj. na ser i na serwatk
zwarzyto). Tak oddzielony ser od serwatki wyjmugea ekami z pucierzy, zbija go w jeden
bondz, zwany udojem i zanosi do drugiej izby saat&ozostat serwatlk wylewa z puciery
do wielkiego miedzianego kotta nad ogniem w&Ego, mieszaajciagle ogromm warzech,
aby st do kotla nie przypalita i wgzlzie jednoczénie ogrzewata. Gdy sijuz zagotuje g
baca uwaa, ze juz dobra jest do picia, studzi pdsuwajc kociot z nad ognia i przelevaa)
ja warzeclh w powietrzu nad kottem. W ten sposob pragzona serwatka nazywages
zentya. ... Zentya zywia sie pasterze w szatasach przez cate lato, nieagedic przytem
innego précz kawatka sera i to dla osgzirEkci nie zawsze. ... Inaczej nieco pradzap
zentye na ,clenie” (leczenie) dla goi, ktora tem si rozni od zwyczajnejze jest cedzona @
zatem bez grudek sera. .. Najlepsza pochodzi o@mwascych s¢ na wysokich halach
tatrzaskich, gdzie rénie mnostwo réin i wonnych kwiatow alpejskich. ...

Tak zwaneoszczepki,brusy”, ,kaczki” itp. robi baca z owczego seranastpujacy sposob
Dobrze wymieszany i ugnieciony ser jak ciasto kiaddo drewnianych form, albo
wyciagniety w nici splata w rozmaite ksztalty, ktore gdyz&ta, kladzie do stonej wody a
potem wyjmuje i suszy.” O tymze w Polsceoszczypkistaja st coraz bardziej znane
kojarzone z Zakopanem i Podhaleéwiadczy maze rysunekoszczypkaw czasopimie
“Wista” z 1893 r. Rysunek ten M. Wawrzenieckiegodpsany jest: “Serek owczy |z
Zakopanego i desena nim wyciniety.” Swiadczy to dobitnieze juz od kaica XIX wieku
oszczypki i inne owcze sery coraz bardziej kojaezam w Polsce tylko z Tatrami
Podhalem.

Niewatpliwie rozstawit szeroko pasterstwo tatfizgéie obszerny i bardzo szczego6towy opis
Wiadystawa Matlakowskiego (1901). Sposéb wyrobuaspodobny jest do juwyzej
podanych. Natomiast bardzo szczegdétowo omoéwiopesmzty uzywane w procesie
produkcyjnym oraz formy do wyrobu parzeniascypkow (tj. rozczepkow), ,kaczek”
Lhiedzwiedzi”. Wszystkie te spety sa przedstawione na licznych rysunkach wsteé. W
latach 1899-1904 Komitet Towarzystwa Rolniczego Kereskiego prowadzit w Tatrach
prace nad podniesieniem upravik i pastwisk. Stwierdzono wtedye w 1901 r. wypasano
w Tatrach Zachodnich 962 kréw przeliczeniowych @i, 242 kréw, 75 wotow, 201
jatbwek, 2 669 owiec, 461 jagnj 28 kdz), za wypas ktorych obszarowi dworskiejaklp
dan, wydano 168&szczypkow 6 bruskéw oraz 200 koron 92 halerzy za drzewagnisk.
Opisano take dokftadnie sposob rozliczaniag sz wiacicielami owiec i zaptat w
oszczypkachPo rozdaniu sera gazdom pozostakrta na optacenie dani, ktéra z#aj hali
wynosita po 24oszczypkiJak okréla autor opracowania:0szczepkisa to sery w formie
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walca zakaczonego stzkowatemi zwzeniami. Tylko hala Pyszna oddaje w dani 6 t
~oruskéw”, serow okigtych ptaskich.” (Krzemieniecki 1907). Skrotowoariach ptatnéci
za pasienie w gorach od czaséw staifskich po pocatek XX wieku oraz struktuwr
wypasow podat Ignacy Baranowski (1914), powadigic przy tym na powysze badania.

Zygmunt Jaworski opisag obraz stosunkow gospodarskich Podhala wspomiwaied o

pasterstwie. Omawia on owce, ktére wypasgansilatrach, ich budogy nazwy i ubarwienie,
Podkréla, ze nalea do owiec z grupy ,cakli”. Mowi o jaksi i ilo$ci otrzymywanej z owie¢
welny oraz mleka. Opisuje rowrieszczegotowo zwyczaje zgdane z samym wypasem,

budows szatasu, uzgadnianiengsto do zaptaty za wypas (mirowanie) oraz samorieje

wyrabianie sera. Doktadny proces wytwarzania serézpoczyna Jaworski od omowienia

wyrobu grudy, czyli udoju, a naginie powstajcej z niego bryndzy. Dalej opisuje on wyr
oscypkow(“oscypki- wedtug niego to — mate serki ksztattu beczutkimga waace po 0,5
kg.”, .parzenic”, ,kacek” i ,jeleni”. MOwac o wyrobie ,bruskéw”, podki&a Jaworskize
robia je tylko na hali Pysznej, a $to kregi serasrednicy okoto 30 cm, gru8oi 15-18 cm, @
wadze 3-5 kg”. Wyranie mowi rownie, ze ser ten przygotowujeescokolwiek inaczej jak
na oszczypki P&niej omawia jeszczeentye; - stodk i kwasna. Jaworski wspomina tak
wyroby powstajce z mleka krowiego: “kiscone mleko” tzn. kime mleko, masto (“Wyrabi
sie gtbwnie we wsi, a tylko w matej ifgi na halach z kwéej smietany krowiej, czaser
zmieszanej z owczem lub koziem mlekiem ..”), twarDglej omawia on stosunki prawng
wiasndci na halach i polanach, a na koniec wspomina clpdigptowskich “wiernych
towarzyszach juhasow” (Jaworski 1902)

W 1924 r.oszczypek— najbardziej znany i charakterystyczny ser taska kojarzony
praktycznie ja tylko z Zakopanem i Tatrami, zostat opisany w sakmonograficznym
napisanym przez Janusza Kroélikowskiego (1924). Whaogaafii tej nie tylko opisand
technologe produkcji seréw, ale rownie sktad chemiczny mleka owczego oraz dl
bakteryjra oszczypkdéw Bardzo skrotowo formy prawno-spoteczne szatasuhala oraz
gospodark szatasu w tym produkgjnabiatu omowita w obszernej i waej pracy o
osadnictwie pasterskim iqdréwkach w Tatrach i na Podtatrzu Hotub Pacewicz{ig31).
Jak podaje: “W sezonie gtownym produkuje 2i3 kilogramowe sery (“brusy”). Najlepszg
nich otrzymywano na hali Pysznej. Nanka sezonu, gdy wydaj§é owiec maleje, wyrabiz
si¢ oszczypkiktore dostaj sic do handlu. Dawniej wyrabiano ponadto brygda z ttuszczd
zebranego z mleka owczego (“hurda”) robiono smagmaite, zwtaszcza do tluszcze

koszul juhaskich...”,”..Czasem #emieszay mleko krowie z owczem na wyrdb sera.|.

Pozostat serwatka z wyrobu seferityca) sty za pokarm pasterzom. Mleka krowieqq
reguty nie przerabia gi cha® na wielkich halach indywidualnych r@bmasto. Czasem ie
migszaj krowie mleko z owczem na wyrob sera.” W czasactpdizesnych trzeb
wymienic przede wszystkim monumentalne wydawnictwo, skigajse z wielu toméw,
pod redake W. Antoniewicza “Pasterstwo Tatr Polskich i PodfialWW wydawnictwie tym
w licznych artykutach poruszano sprawy produkcjirasena halach 1 we wsiad
podhalaskich.

Nie mazna take nie wspomnie artykut Bronistawy Kopcziyskiej-Jaworskiej (1961)
owczych serach zdobionych z Karpat oraz Anny Kokrajd ewickiej (1967) o
tradycyjnym serowarstwie w Polsce. Kopfigka-Jaworska (1961) umieszcza techneld
produkcjioszczypkéw ,korbaczykow” (,warkoczykow”), ,bruskow” na porémawczym tle
produkcji podobnych serow w catym tuku Karpat.zDumiejsca péwicca take wyrobowi i
zdobieniom foremek na sery.
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Anna Kowalska-Lewicka (1967) podkta, ze sery z masy parzonej zwane § ze
srodziemnomorskim kgiem kulturowym. Wysfpuja one na Sycylii, w Grecji, n

Batkanach, w Alpach i Karpatach. Wyrabiare giéwnie z mleka owczego lub koziego.
Réwniez w polskich Karpatach sery te robigsprzewanie z czystego mleka owczedo,

rzadziej i na mniejsg skak, gtébwnie na domowy aytek, z mieszanego mleka owczeg
krowiego. Dawniej stosowano rowmiedomieszk mleka koziego. W ostatnich lata
rozwingt sie na Podhalu masowy wyrdb podpuszczkowych, parzorsgrkoéw krowich,
“ktore po uwedzeniu sprzedawane surystom, ale nigdy nie jedzch sami gorale.” Ser

parzone wysipuja u nas w Karpatach Zachodnich od BeskKigwieckiego na zachodzie po

Beskid Sdecki na wschodzie.
Naturalny — Zwiazek z regionem

Ekstensywny i sezonowy wypas owieediicy naturala charakterystyk hodowli owiec na
Podhalu, ktére dostarcaapurowca (mleka) do produkcji sera ,Oscypek”, jestocem
tradycji przodkow, ktorzy na tych terenach zdiczwypas& owce ju w czasach
sredniowiecza. Tak diuga historia owczarstwa i pastea na Podhalu pozwolita m.in.
wyksztatcenie sinowej rasy owiec — ,Polskiej Owcy Gorskiej” (zdja 55- 61).

.Polska Owca Gorska” jest uszlachetnionym typem nptywnych owiec ,cakli”,
wystepujacych w Karpatach Wschodnich i Batkanach. Rasasigle zwigzana z histos
i tradycp Podhala oraz zamieszkuagj ten region ludrii. Jest doskonale przystosowana
warunkow klimatycznych i tradycyjnych systeméw chow terenach gorskich.dytkowana
wszechstronnie — dostarcza weiny na stroje ludotkariny artystyczne, skory na kechy,
bardzo smacznego, chudegog¢sai oraz mleka do wyrobu tradycyjnych seréw owcz
(m.in. ,Oscypka”, ,Buncu”, ,Bryndzy”). Mleczne aytkowanie tej rasy (,Polskiej Owc
Gorskiej”, a wezéniej ,Cakli”) jest stag wielowiekowy tradycp ludow karpackich. Wkaie
mleko pochodzce od owiec rasy ,Polskiej Owcy Gorskiej” jest wykgstywane da
produkcji ,Oscypka”.

Wotosi, koczowniczy lud pasterski pochady z terenéw dzisiejszej Rumunii przggrowat
w rejon Podhala przed ponad 600 laty. Kultura widdsyta kultug pastersk, opart na tzw.
.Szat&nym” chowie owiec i bydta. System ten polegat nazymhywaniu daych stad
zwierzt, w okresie lata, na wynnych pastwiskach poza obszarem wsi i przypisanggc
uzytkbw rolnych. Na tych pastwiskach zwanych "halarhit "cerklami", poszczegolr
wiasciciele drobnych stadi¢zyli je w jeden "kierdel”, opieknad nim powierzag "bacy" i
podleglym mu "juhasom". Owce zwane "caklami" dojdmgy od maja. Z ich mlekg
bezpgrednio na ,halach”, w szatasie, wyrabiano ser psdpmkowy - "Bundz" i twardy
wedzony ser 0 przedhonym okresie trwakxi - stynny dzs ,Oscypek”. Zwierzta cate lato
utrzymywane byly pod gotym niebem, jedynie na odef sgdzane do ogrodaezwanych
"kosorami".

Warunki wypasu w rejonie Podhala i Tatr byty szdaie surowe, lato tu, bowiem je
krotkie, zimne i deszczowe, a ¢@i owcom szczegOlnie niesprzyjeg, gdy gatunek ter
udomowiono i cate wieki hodowano w warunkach suchesgepowego klimatu. Zima by
dla goérskich owiec jeszcze gorszym okresem. W mpesggxrdzano stada do wsi "N
Michate?™, dzielono zwierzta pomidzy wigcicieli i rozpoczynato si tzw. zimowisko.
Niedostatek paszy powodowak w zimie czsto do karmienia owieczywano ,cetyny™
swierkowej.
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W tak ekstremalnych warunkach chowu uksztalttowadaspecyficzna, przystosowana

gorskiego klimatu rasa owiec — ,cakiel” - bezpani przodek dzihodowanej na Podhalu|—

.Polskiej Owcy Gorskiej”. Byla to owca prymitywna kosmkowej strukturze okryw

welnistej znakomicie chrogiej przed niekorzystnym wpltywem opadow. Bardzo kizyb

przyrost tej okrywy, do 25 cm rocznie, powodowad, owce te byty strzaone dwa razy W
roku, wiosr i na jesieni. Cech charakterystyczn okrywy jest wys¢powanie kosmkow
sktadajcych sé z dwoch rodzajéw wilosa, grubego, diugiego wilosaewodniego «
sortymencie D, DE i gruBoi 40-50 mikronéw oraz krétkiego wiosa puchowe

stanowicego "podbicie” kosmka i grubd 24-28 mikrondw. Taka budowa pokrywy

go,

stanowi o0 przewadze owiec wani'wyposaonych " nad owcami o jednolitym runie, ktdre

wchtania wod opadows, wilgotnieje i naraa zwierz na due straty ciepta. Gruba mdza
uzyskiwana z tej welny byta wykorzystywana przeratja@do wyrobu grubego sukna (styn
"bukowe" portki goéralskie) i swetréw, skory gidy do wyrobu serdakéw i kaichéw. Owca
gorska reprezentuje, wd w warunkach pasterskiej kultury Podhala typ whkggonnie
uzytkowy - dostarcza wetny, mleka, skor igsd. Same owcerslrobne, péno dojrzewajce,
0 masie ciata nie przekraczegj 40 kg. Cechcharakterystyczndo dzg sa rogi wystpujace
u obu pici, szczegdlnie u trykdw, pebe w formieslimakowatej lubswidrowatej. Przydatn
dla hodowcy byta i jest ogromna odpoftiotej owcy na choroby, od kulawki p
zarobaczenia i choroby ptuc oraz silnie rozetyiinstynkt stadnego pasienia. W okre
migdzywojennym i powojennym wyhodowano zjwszlachetniogp odmiarg ,cakli” —
.Polska Owoe GOrsky”. Powstata ona w wyniku kojarzenia rodzimych mapekihalaskich
z trykami rasy ,cakla siedmiogrodzkiego” importowam z Rumunii i w mniejszyn
zakresie trykami owcy fryzyjskiej.

Dziatania te poprawity masciata dorostych maciorek - ok. 50 kg, wydajéo charakter
okrywy wetnistej, wydajn& mileka, ktéra obecnie w warunkach 150 dni pastwisgn
dojenia wynosi ok. 70-80 litrow mleka. Udal@ sv pogtowiu masowym pomimo popraw
parametrow produkcyjnych tej rasy zachdwgej jakze cenne zaletyswiadcace o

znakomitym  przystosowaniu do  warunkowsrodowiskowych: dobre  zdrowie

dlugowieczné¢, odporngdé¢, smak mesa miodych jagat, ktére od lat $ towarem
eksportowym na wymagajy rynek wtoski i przyzwoif jak na warunki chowu mleczfoi
plenng¢. Te fenotypowe przystosowania do podhakeego gorskiegosrodowiska,
bezsprzecznigwiadczy o natywnym charakterze genotypu tej populacji rdba cennej
znakomicie zadomowionej w naszej kulturze i kragaiie regionu.

Owce rasy ,Polska Owca Goérska” wypasane na Podbgia sic ponadto bardz
zroznicowary specyficza roslinnoscia (specyficzny sktad botaniczny pastwisk), co
wptyw na smak i skiad mleka, a w konsekwencji dajgtwarzanemu z tego mlek
produktowi szczegdlny smak i aromat. W latach 7ht)IX wieku kshdz W. A. Sutor
(1876) opisujc szczegdétowo zwyczaje pasterskie oraz wyréb semaleka owczego n
halach pisat m.in. tak: ,.... Inaczej nieco przygzap zentye; na ,clenie” (leczenie) dla goi,
ktéra tem si rozni od zwyczajnejze jest cedzona a zatem bez grudek sera. .. Nagl¢
pochodzi od owiec pasych s¢ na wysokich halach tatraskich, gdzie rénie mnéstwo
roslin i wonnych kwiatéw alpejskich. ...”. Zgodnie amsami w Pamtniku Towarzystwa
Tatrzaiskiego (1876) ,... gdy gorskie uptazy ki w pelnem g kwiecie , rca do siebie
botanika, ktory ma wtenczas najlepssposobn& zebrania najrzadszychétim alpejskich

Tereny, na ktérych odbywa ¢siprodukcja sera ,Oscypek’asjednymi z najczystszyc
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pomigdzy czterema Parkami Narodowymi. Na poétnocy znadsg Gorczaski Park
Narodowy, na potudniu Tatraaki Park Narodowy, na zachodzie Babiogoérski H
Narodowy, a na wschodzie Magurski Park Narodowynddto paty Park Narodowy -
Pieniski, podobnie jak TatrZeki Park Narodowy, polmny jest w samym sercu obsza
produkcji sera ,,Oscypek”.

Duzy wplyw na ostateczny smak mleka owczego wykorayatyego przy produkcji sef

Raoslinnos¢ ta, zjadana przez owce podczas wypasu quygt bardzo aisto wyhcznie nal
terenie Tatr i Podhala. Klimat podhaski charakteryzuje siniska sredna temperatuy w
ciagu roku, dua jej zmiennd¢ w ciagu doby, gwattowne zmiany, €te zachmurzenia
znaczna ilé¢ dni z opadami (w wiszych partiach gor wksza¢ opaddw ma postaniegu),
zamglenia, dlugo utrzymaga s¢ pokrywasniezna, silne nastonecznienie i wiatry wieg
zazwyczaj z zachodu oraz z kierunku potudniowo-ndoirego. Weksza¢ zjawisk zwhzana
jest z przechodzeniem frontéw atmosferycznych i wyna dostosowaniegsioslinnosci.

Zima w Tatrach trwa zazwyczaj od daa listopada do kaca marca i od potow

pazdziernika do poc#ku maja na wysokei Kasprowego Wierchu 1987 m.n.p.m.).

Najzimniejszym miegcem nhajcgsciej jest luty a najcieplejszym lipiec. Najsia
zanotowana temperatura to - IG5 lutym 1929 a najwssza to + 32,2 w sierpniu 1943
Charakterystyczne dla klimatu tatizskiego § zimowe inwersje temperatury (im wgj tym
cieplej) orazniezyce wsrodku lata.

Warunki panujce na Podhalu as szczegblne i wymagaj od ralin  specyficznych
przystosowa. Czynniki o szczegdlnym znaczeniu to znacznie gkmg okres wegetacyjny
niska srednia temperatura roczna, znaczne amplitudy tesiyrerw okresie wegetacj
znacznie silniejsza haina nizinach insolacja (bezfrednie dziatanie promieni stoneczny
na powierzchnie nimi favietlone), silne wiatry oraz wiatry halne, grubakpava sniezna,
lawiny, szczego6lne wigiwosci gleb na podtau wapiennym i granitowym.

Warunki te wpltywag na cechy rdin gorskich. Insolacja wspiera rozwdj stim,
rekompensujc czsciowo nisky temperatug powietrza poprzez, silniejszeznw dolinach
nagrzanie gleby. Jednoémée jednak w paiczeniu z silnymi wiatrami znacznie zwsza
parowanie rélin. Rosliny zyjace w takich warunkach wykazujszereg przystosows

zabezpieczagych je przed utratwody - mesiste lécie i woskowy nalot na ich powierzchpi

(pierwiosnka tyszczak), silnie rozwigty kutner (szarotka alpejska), osadzanie
powierzchni léci weglanu wapnia (niektore skalnice), kartowaty wzrgsvduszeczkow
formy.

Raosliny narazone g takze w dwym stopniu na uszkodzenia mechaniczne powodoy
gtdwnie przez silne wiatry. Niski wzrost chronikia przed niekorzystnym dziatanie
zimowych wiatrow, gdy umazliwia "ukrycie sk" pod warstvi sniegu.

W zwiazku z trudnéciami zwiazanymi z zapylaniem (krotki okres wegetacji,esta
niepogoda i zwizana z tym niewielka iké owaddéw w gérach) owadopylne kwiaty goérs
odznaczaj si¢ zazwyczaj intensywnymi barwami (przyktadem mbgy¢ chatby goryczki -
wiosenna i Klusjusa) oraz silnym zapachegdasym rezultatem wzmimnego wydzielania
olejkbw eterycznych, czemu sprzyja insolacja (npryiosnka tyszczak w przeciwistwie
do gatunkdéw rmiowych odznacza sisilng wonia).
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Niektore z gatunkow wyspuja w Polsce tylko na terenie Tatr i Podhala: Qstedtatrzaska
(Delphinium oxysepalum), Len karpacki (Linum exiilare), Goryczka sniegowa
(Gentiana nivalis), Goryczka krotkotodygowa (klisad (Gentiana clusii), Saussur
(opierstka) alpejska (Saussurea alpina), Skalnestrgbcowata (Saxifraga hieracifolia
Fiotek alpejski (Viola alpina), Dzwonek alpejskCgmpanula alpina), Przelot alpejs
(Anthyllis alpestris), Jastebiec kosmaty (Hieracium villosum), Traganek zwistidtowy
(Astragalus penduliflorus), Omieg koziowiec (Dormumn clusii), Sybaldia rozestar
(Sybbaldia procumbens), Kuklik rozestany (roztogdwiseum reptans), Jaskier gors
(Ranunculus pseudomontanus), Skalnica nakrapiarif{&a aizoides), Rozchodn
czarniawy (Sedum atraum), Gtodek mrzygtdéd (Dralmides), Postonek wielkokwiatow
(Helianthemum grandiflorum), Gnidosz dwubarwny (letiris oederi), Jaskie
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okragtolistny (Ranunculus thora), Starzec kski (Senecio carniolicus), Starzec karpacki

(Senecio carpaticus), @dezik lodowcowy (lodnikowy) (Dianthus glacialis), ZZmiotto
wegierskie (Erigeron nanus), Siekiernica gorska (Hedym hedysaroides), Ostrotod
karpacka (Oxytropis carpatica), Gnidosz okdtkowyedieularis verticillata), Lepnic
beztodygowa (Silene acaulis), Tlustosz alpejskngBicula alpina), Stonecznicagkolistna
(Heliosperma quadridentatum), Rmezka alpejska (Hutchinsia alpina), Mak tafisdq,
warzucha tatrzesska Cochlearia tatrae), przymiotno wgierskie Erigeron hungaricus),
pszonak Wahlenbergderysimum wahlenbergii), urudzik karpacki $oldanella carpatica),
skalnica tatrzaska Gaxifraga perdurans). Czsto spotykane tuastakze takie rgliny jak:
psia trawka, wiechlina alpejska, jarzmiankaksiza, jaskier okigtolistny, stokrotka gorska
sesleria tatrzeska, siekiernica gorska, aster gorskightk osmioptatkowy, oset siny
koniczyna alpejskazywiec gruczotowaty, kostrzewa niska, boimka dwedawva, boroéwka
bagienna, gnidosz okotkowy, sit skucina, rdestworodny, rutewka orlikolistna
wierzbowka kipszyca.

Bardzo czsto na tych terenach wyplja takie takie réliny jak szarotka alpejsk
(Leontopodium alpinum), lilia zlotogtow (Lilium martagon), dziewkésit beziodygowy
(Carlina acaulis), szafran spiskiGrocus scepusiensis), kuklik gorski Geum montanum),
skalnica nakrapiana Séxifraga aizoides), goryczka kropkowana Gentiana punctata),
goryczka trojéciowa Gentiana asclepiadea), goryczka wiosenna3dentiana verna), zimowit
jesienny Colchicum autumnale), gazdzik wonny Dianthus praecox), mak alpejski Papaver
burseri), rojnik gorski Gempervivum montanum), arcydzegiel litwor (Archangelica
officinalis), tojad mocny Aconitum firmum) oraz sasanka alpejskausatilla alpina).

Nalezy dod& ze wystpowanie niektorych gatunkow dlon ograniczone jest do tzw. nis
ekologicznych — to one stanawd specyfice mleka owczego i w konsekwencji produki
niego wytwarzanych. Wybrane pastwiska owcze Duregtyfurbacza, hal ihk Podhala
pozwalaj stwierdzé, ze niektére z gatunkéw §bn wystepujacych tutaj nie maij
odpowiednikéw wrdd gatunkow rélin z innych czsci kraju.

Analiza obserwacji najezciej zjadanych przez owce gatunkowélino tak, hal i pastwisk
Podhala wykazataze s to nastpujace gatunki: gsiowka alpejska, ostren lepki, fiotek

dwukwiatowy, powojnik alpejski, starzec gorski, mikd karpacki, omieg gorski, tojad

mocny, skalnica gorska, jaskier alpejski, lepnieztbdygowa,zurawina btotna, skalnic
nakrapiana, modrzyk gorski, wierzbgkowana, skalnica tatragka, mak alpejski pciornik
zloty i zawilec narcyzowy. Warto podkiet, ze wsrod tych gatunkéw jest wiele gin
leczniczych spotykanych i stosowanych w medycyndoWwej. § to racsliny zawieraace
witaminy, biatka, lipidy oraz niezigne dla zdrowia i prawidiowego funkcjonowar
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Poza wyjtkowymi czynnikami naturalnymi ser ,Oscypek” swojg/jatkowe wiaciwosci

zawdzecza tradycyjnej metodzie wytwarzania. Udokumentaavarstoria wytwarzania na

Podhalu ,serow wotoskich”, od ktérych w prostejilwywodzi si ser ,,Oscypek” siga XV
w. Wytwarzanie seréw owczych (seréw gorskich) byfbeodzownym elementer
towarzysacym wypasowi owiec na Podhalu. Pasterze, ktérzyhegzili z owcami w gory
(na hale) sgdzali tam kilka miesicy. Podczas tego okregywili si¢ praktycznie wydcznie
owczym mlekiem i jego przetworami.

Wspotwtasné¢ hal narzucata organizacjwypasu zbiorowego pod przewodnictwe
wybranego pasterza (,bacy”). Zresgospodarka mleczna zygana z wypasem owiec je
optacalna tylko w wikszych skupiskach. Podczas letniego wypasu wypmgdahky ser
zapewniat utrzymanie owcy (chodzi o wszelkie optgbpdatki lub daniny zwrzane z
wypasem). Letni wypas z nayzka zwracat st takze dzeki wetnie oraz wzrostowi mas
ciata zwierzcia. Przy takiej organizacji unikano rowniengaowania wekszej liczby
pasterz oraz zwkszano wydajng pastwiska.

Umowy ,bacy” z widcicielami owiec mialy zawsze ustny charakter, doyyg przede
wszystkim zaptaty za wypasane owce i odbywaty s wiosg, a wkCc w miesacach
poprzedzajcych wypas. Tradycyjnym momentem rozpgga wypasu byt dzie Sw.
Wojciecha (23 V), a tradycyjnym momentem zakzenia wypasu byt dzieSw. Michata
(29. IX). Trzeba jednak zaznaczye przede wszystkim zalato to od panuagcych w gérach
warunkéw atmosferycznych, a obecnie okres wypasconist wydtuzyt i trwa od
koncowych dni kwietnia do poatku padziernika.

Jw w trzeci dzié@ pobytu na hali ,bacy” przychodzili do niego &tciele owiec, w cely
ustalenia iléci sera, jak ,baca” kxdzie zobowiazany wyptaat wiascicielom za wypasan
owce. Zwyczaj ten nosit nazw,miry”, czyli mierzenia mlecznei owiec. Kady z
gospodarzy doit swoje zwiegta, a wydojone mleko zlewat do jednego naczynisstpaie
poziom mleka w naczyniu zaznaczat przy pomocy Kdrtma patyku, bdz tabliczce
specjalnie do tego przeznaczonej, zwanej ,zamirkierNastpnie z ,zamirku”
odszczypywano drzazgaz do poziomu naegcia i zabierat4 ze sola wiasciciel owiec, a
.Zamirek” pozostawiat w szatasie u ,bacy’. Gdy prhgdzit moment wyptaty ser
gospodarz zjawiat sina hali i po odtupanej drzazdze identyfikowano setay ,zamirek”.
Nastpnie do specjalnego naczynia zwanego ,gaeheirowa” lub ,raitokiem mirowacznym”
wlewano wo@ do poziomu naetcia na patyku i odmierzano oklena ilos¢ wod, na jak
opiewata umowa ,bacy” z wiaicielem. lle ona wata taky ilos¢ sera wyptacand
wiascicielowi.

Produkcja sera ,Oscypek” tradycyjnie z@@na jest z gospodarkv szatasie bacowskir
(,bacowly”), gdzie w cigu setek lat zmienito siniewielé>. Dojenie owiec odbywato sido
.gielety” — drewnianego skopka, potem mleko z udajuannego i udojow @fiejszych jest
zlewane do diej ,puciery” — kadzi, do ktorej producent (,bacalpdaje klag. Zgodnie
tradycp ,klagano” mleko sproszkowanymotadkiem cietcym, ktdérego enzymyscinaty
biatko w mlekd*. ,Feruk”, czyli specjalnym kijem do mieszania producengiacowie”)
roztrzepuy powstajcy w mleku skrzep i nagtuje czynné¢ zwana ,puceniem”, czyl
wygniataniescinajgcego s¢ w zentycy sera. Etap ten wymaga wiele sity i jest aéaby
wyrabiapcej ser bardzo mtzacy. Baca trzymac miedzy nogami drewniany ,czerpok
(przypominagcy mate wiaderko) napetniony wybieranym z dna ,pugi serem, wygniata
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tego sera ponad kilogramowe kule (grudy). Wygniegigrucdz wktada s¢ do goncej wody
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(,wyparza s¢ gruct”). Ciepta woda pozwala z jednej strony dokladnigcismé z sera
serwatk, z drugiej starannie i odpowiednio go uforméwRlatego te czynné¢ wktadania i
wyciagania sera z cieptej wody powtarzana jest wielokeotSami ,bacowie” powiadaj ze
,Oscypek” trzeba dobrze wygrie zeby cata woda z niego wyszta i kilka razy ptaka
gorace] wodzie, zeby nabrat elastyczdo. Dzicki temu bryta sera robi sigictka i
plastyczna. Na produkgjl kg sera potrzeba do 10 litrow mleka. W pewnynmancie

serowa kula przebijana jest metalowym lub drewniangzpikulcem, ktéry dodatkowo

uwalnia serwatk ze srodka. Kiedy szpikulec jest juw srodku sera, powoli kula wekach
bacy przeobra sk we wrzecionowaty ksztalt ,Oscypka”. Na koniec clderystyczny
symbol kadego z producentéw (,bacow”) odnicty jest na serze poprzez nzdoie
drewnianego pidcienia (tzw. ,oscypiorka”) z wkgiwym dla danego ,bacy” wzorem. N
sam koniec, dwa drewniane guziki (zatyczki — patigcie nr 48) zatykaj boczne dziurk
po wyjetym juz szpikulcu. Po tym uformowany ,Oscypek” na okotdelavktadany jest ddg
solanki (zwanej take ,rosotem”), czyli roztworu soli i wody (solaaknajczsciej
przygotowuje si w drewnianych ,dzierzach®), gdzie uzyskuje charakterystyczny sia
smak. Paniej ser ,Oscypek” musi obesciin Nastpnie, gdy jest j# suchy, wktada gigo
do charakterystycznych korytek, zwanychzgkkomornikami”, ktére umieszczone pod
samym dachem bacowki lub specjalnejdaarni, tak by zimny dym z qjle pahcego st
ogniska mogt powolutku gdzi¢ przekecany co jaki czas ser. W trakcie aslzenia
,Oscypek” zmniejsza syvobjetos¢ (zdjecie nr 32) a po okresie od 3 do 7 dni ser ,,Oscyp
uzyskuje ptkny stomkowo-$niacy kolor i gotowy jest do spycia.

Opisana powsej metoda produkcji jest zupetnie wi§owa, ugruntowana w kilkusetletnigj

historii i tradycji regionu Podhala, a ponadto $gfava tylko dla producentow (,bacéw”
ktorzy wytwarzaj ser nacisle zdefiniowanym obszarze geograficznym.

Oddziatywanie wzajemne gudzy opisanymi powsej niepowtarzalnymi czynnikami

naturalnymi i ludzkimi, w szczegoéldo tradycyjna metoda wytwarzania bezwiylie

wymagajca skrupulatnego przestrzegania wszystkich etap@dupcji i przekazywanej z

pokolenia na pokolenie wiedzy oraz wtgowe wiaciwosci danego regionu (jego fauny
flory), pozwolita serowi ,Oscypek” na zdobycie wkégo uznania zaréwno w krafu jak i
za granig®’.

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

11. Kontrola produktu rolnego lub srodka spazywczego:

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

a

ny

ek”

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

Nazwa organu lub Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno -
jednostki organizacyjnej: | Spazywczych
Adres: ul. Wspélna 30
00 — 930 Warszawa
Numer telefonu: +48 22 623 29 00
Numer faksu: +48 22 623 29 98
+48 22 623 29 99
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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 dotygze oznakowania produktu rolnego
srodka spaywczego. Jeeli tak, to jakie?

lub

Na opakowaniach produktéw przeznaczonych do sprzyatazwa "OSCYPEK” mge byt

zastpiona przez lub uzupetniona o nawyrazona w dialekcie: ,0SZCZYPEK”. Na

opakowaniu umieszczonexdrie logo lub logo i napis ,Chroniona Nazwa Poclerda’.

Dopuszcza si wykorzystanie na opakowaniu skrétu ,Ch.N.P”. Wykgstywana nazws

musi by podana wgzyku polskim. Dopuszczaessprzeda bez opakowa

Na opakowaniu ,Oscypka” zawszegdzie umieszczona informacja dotyca mlekal
wykorzystanego do produkcji. Przedstawionedab informacje, czy ,Oscypek” jes

wytworzony wyhcznie z mleka owczego czyzte mieszanki mleka owczego i krowie
zgodnie z obowizujacymi wymaganiami prawnymi. W przypadku, gdy ,Oscyplieda
sprzedawane bez opakawiaformacije te bda rowniez dostpne.

Dopuszcza si wykorzystywanie jednego typu opakowania lub etiykiprzez wecej niz
jednego producenta. W takim przypadku producepaobowizani do okrélenia zasad
procedur dotyczych dystrybuowania oraz do dostarczenia ich darmugontrolnego.

L

—+

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.

13. Informacje dodatkowe:

Produkt wykorzystujcy zarejestrowannazwe, niezaleénie od tego czy wykorzystuje tylk
logo wspdlnoty lub te logo i napis ,Chroniona Nazwa Pochodzenia” zeoby

sprzedawany wytznie w caléci. Niedopuszczalna jest sprzedaroduktu w porcjach
pokrojonego lub tartego.

Jezeli to konieczne, naly powickszy¢ ramie.
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[ll. Wykaz dokumentow dotaczonych do wniosku:

Lp. Nazwa dokumentu:
l. Mapa obszaru geograficznego

Il. Prezentacja tekstéswodtowych

[l Zdjecia

A\ Bibliografia

\% Broszury promocyjne

Jezeli to konieczne, naly powigckszyc tabelle.
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