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JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„JAGNI CINA PODHALA SKA”

NR WE: PL-PGI-0005-0837-12.11.2010

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Jagni cina podhala ska”

2. Pa stwo cz onkowskie lub pa stwo trzecie:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Kategoria 1.1. Mi so wie e (i podroby)

3.2. Opis produktu nosz cego nazw  podan  w pkt 1:

Chronione Oznaczenie Geograficzne obejmuje jagni ta ras: „polska owca górska” i/lub „polska owca 
górska odmiany barwnej” i/lub „cakiel podhala ski”. Wymienione rasy nie s  krzy owane mi dzy
sob .

Mianem „jagni ciny podhala skiej” okre la si  wy cznie jagni ta, których wiek nie przekroczy
60 dni. S  to tzw. tuszki jagni t mlecznych uzyskuj ce wag  od 4 kg do 8 kg.

„Jagni cina podhala ska” musi charakteryzowa  si  nast puj cymi cechami:

1) organoleptycznymi:

— barwa jasnoró owa,

— struktura mi kka i spr ysta,

— w smaku delikatne i soczyste,
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— charakterystyczny zapach zbli ony do dziczyzny (w szczególno ci do sarniny),

— minimalne ot uszczenie tuszy – 1 klasa ot uszczenia w skali EUROP,

— niewielka ilo  bia ego t uszczu oko onerkowego od 30 g do 40 g;

2) fizykochemicznymi:

— rednia zawarto  bia ka ogólnego: od 18 % do 23 %,

— rednia zawarto  suchej masy: od 20 % do 25 %,

— rednia zawarto  t uszczu surowego: od 1,25 % do 2,2 %.

3.3. Surowce (wy cznie w odniesieniu do produktów przetworzonych):

—

3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

Jagni ta ywione s  wy cznie mlekiem matki.

W okresie letnim i jesiennym owce wypasane s  na halach i podstaw  ich ywienia stanowi zielonka. 
Zim  i wczesn  wiosn  owce s ywione sianem, sianokiszonk  oraz paszami tre ciwymi. Pasze, 
z wyj tkiem tre ciwych musz  pochodzi  z obszaru geograficznego okre lonego w pkt 4.

3.5. Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Na obszarze okre lonym w pkt 4 musz  mie  miejsce narodziny jagni t i ich wychów do osi gni cia
wymaganego wieku i masy cia a.

3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

—

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

—

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

W województwie l skim: w powiecie cieszy skim gmina Istebna;

w powiecie ywieckim gminy: Milówka, W gierska Górka, Rajcza, Ujso y, Jele nia i Koszarawa.

W województwie ma opolskim: ca y powiat nowotarski i ca y powiat tatrza ski;

w powiecie suskim gminy: Zawoja, Bystra i Sidzina;

w powiecie limanowskim gminy: Nied wied  i cze  gminy Kamienica, która po o ona jest na 
terytorium Gorcza skiego Parku Narodowego lub znajduje si  na po udnie od rzeki Kamienica 
oraz so ectwa z gminy Mszana Dolna: Olszówka, Raba Ni na, ostówka, towe i Lubomierz;

w powiecie nowos deckim gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

5.1.1. C z y n n i k i n a t u r a l n e

Obszar okre lony w pkt 4 zaliczany jest do zachodniej cz ci Karpat do którego nale  Tatry, 
Beskidy, Pieniny i Gorce. Rejon hodowli „jagni ciny podhala skiej” jest wi kszy ni  obszar obecnego 
Podhala, nazwa odnosi si  do tego mikroregionu który stanowi centrum ca ego obszaru produkcji. 
Przedmiotowy obszar jest spójny pod wzgl dem historycznym, etniczno-kulturowym oraz geogra
ficznym. Jednakowy sposób chowu owiec we wskazanym obszarze wykszta ci  si  na przestrzeni 
wieków i pozostaje nierozerwalnym elementem krajobrazu i kultury tego regionu.

Region ten charakteryzuje si  surowymi warunkami klimatycznymi: nisk redni  temperatur
wynosz ca oko o 5 °C, d ugo utrzymuj c  si  pokryw nie n  oraz znacznymi opadami wahaj cymi
si  w skali od 900 mm do 1 200 mm. Wa n  cech  klimatu s  stosunki termiczne ci le zwi zane
z ukszta towaniem terenu. Du a wysoko  wzgl dna obszaru wp ywa na obni enie warto ci tempe
ratur w tym rejonie.
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Rejon Podhala charakteryzuje si  bogactwem ró norodnej i unikatowej szaty ro linnej w sk ad której 
wchodz  ro liny gatunków rodzimych jak i przyby e na wskazany obszar wraz z cz owiekiem.
Ro linami wyst puj cymi w Polsce jedynie na terenie Podhala s  mi dzy innymi: ostró ka tatrza ska
(Delphinium oxysepalum), len karpacki (Linum extraaxillare), goryczka niegowa (Gentiana nivalis),
goryczka krótko odygowa (klusjusa) (Gentiana clusii), saussurea (opierstka) alpejska (Saussurea alpina),
skalnica jastrz bcowata (Saxifraga hieracifolia), fio ek alpejski (Viola alpina), dzwonek alpejski (Campa
nula alpina), przelot alpejski (Anthyllis alpestris), jastrz biec kosmaty (Hieracium villosum), traganek 
zwis okwiatowy (Astragalus penduliflorus).

Masyw Pliska (1 557 m n.p.m.), le cy w obszarze ywieckiego Parku Krajobrazowego, na którym 
podobnie do obszaru Tatr wykszta ci o si  pi tro subalpejskie jest jednym z najbardziej dziewiczych 
terenów w Polsce. Pi tro subalpejskie rozpo ciera si  od ok. 1 400 m n.p.m. do szczytu Pilska.

Na obszarze okre lonym w pkt 4 wypasane s  owce ras: „cakiel podhala ski”, „polska owca górska” 
oraz „polska owca górska odmiany barwnej”. Jagni ta wymienionych ras, odchowywane przy 
matkach utrzymywanych w sposób tradycyjny, s  jedynymi wykorzystywanymi do produkcji „jagni
ciny podhala skiej”. Owce wypasane s  przez ca y sezon, od ko ca kwietnia do pocz tku pa dzier
nika, na halach. Wykot jagni t odbywa si  w sposób ci g y przez ca y rok. Jagni ta wykocone 
w miesi cach zimowych pozostaj  w owczarni od momentu narodzin przez ca y okres wychowu. 
Po wyprowadzeniu matek na pastwiska jagni ta utrzymywane s  osobno. Jagni ta wykocone 
w miesi cach wiosennych mog  towarzyszy  matkom podczas wypasu, je eli pozwalaj  na to 
warunki atmosferyczne.

Wypas musi odbywa  si  w obr bie obszaru wskazanego w pkt 4.

„Cakiel podhala ski” jest ras  która pojawi a si  na obszarze okre lonym w pkt 4 wraz 
z przemieszczaniem si  wo oskich plemion pasterskich wzd u a cucha Karpat, które trwa o od 
XIV wieku i zako czy o si  na Bramie Morawskiej w wieku XVI. Owce tej rasy cechuje wszech
stronna u ytkowo  oraz doskona e przystosowanie do surowego klimatu panuj cego w regionie, 
odporno  na choroby, wysoka jako  mi sa oraz silny instynkt stadny.

„Polska owca górska” (POG) jest uszlachetnionym typem owiec rasy „cakiel podhala ski”
z wykorzystaniem „cakla karpackiego” z rejonu Siedmiogrodu i owiec fryzyjskich. Dzia ania te 
poprawi y mas  cia a doros ych maciorek, wydajno  i charakter okrywy we nistej oraz wydajno
mleczn . Uda o si  po czy  popraw  parametrów produkcyjnych tej rasy z cennymi zaletami 
przystosowuj cymi j  do trudnych warunków rodowiskowych: dobrym zdrowiem, d ugowiecz
no ci , odporno ci  oraz dobr , jak na warunki chowu, mleczno  i plenno . Jednocze nie uda o
si  zachowa  jako  i w a ciwo ci mi sa m odych jagni t. „Polska owca górska” ma okryw  w osow
w kolorze bia ym. Natomiast „polska owca górska odmiany barwnej” jest barwy ciemnobrunatnej, 
która z czasem siwieje lub rudzieje.

5.1.2. C z y n n i k i h i s t o r y c z n e i u m i e j  t n o  c i l u d z k i e

Pojawienie si  plemion Wo ochów spowodowa o, e gospodarka rolna ca ego obszaru przesz a
ogromn  przemian  – rozpocz to hodowl  owiec, kóz i byd a. Wo osi przynie li ze sob  umiej t
no ci przetwórstwa mleka, serów, we ny i skór. Najstarsze notatki dotycz ce wo oskiej grupy 
etnicznej znale  mo na w „ ywocie w. Kingi” z XV wieku autorstwa Jana D ugosza. Lustracja 
z 1564 r. przynios a wiadomo ci o wypasaniu owiec przez Wo ochów na ywiecczy nie
w starostwie lanckoro skim oraz ksi stwie o wi cimskim i zatorskim. W dokumentach lokacyjnych 
wsi na Podhalu z ko ca XVI wieku spotyka si  informacj  o pozwoleniu na wolny wypas owiec 
w górach co wiadczy o istniej cych ju  wtedy na tym terenie stadach.

Do produkcji „jagni ciny podhala skiej” lokalni hodowcy wykorzystuj  wy cznie rasy opisane 
w pkt 5.1.1, gdy  s  to zwierz ta doskonale genetycznie przystosowane do srogiego wysokogór
skiego klimatu, a ich stosowanie jest wynikiem wielopokoleniowej selekcji. Umiej tno ci wykorzy
stywania tych ras s ci le powi zane z do wiadczeniem lokalnych hodowców. Rasy te s  w a ciwymi
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dla regionu Podhala, o czym wiadcz  informacje zamieszczone w o miotomowej publikacji pt. 
„Pasterstwo Tatr Polskich i Podhala” z 1960 r., Kolejn  cech  wypasu owiec jest stosowanie tzw. 
redyków, czyli d ugich w drówek stad, co zapewnia dobre umi nienie owiec oraz wzmacnia si y
odporno ciowe ich organizmu. Równie  dzi ki redykowi owce ywi  si  zró nicowan  ro linno ci
zmieniaj ca si  w zale no ci od regla na którym prowadzi si  wypas, zapewnia urozmaicon  diet
owiec i pozwala dostarczy  bogatej gamy substancji od ywczych. Umiej tno ci miejscowych górali 
i zakorzenione zasady chowu owiec znajduj  odzwierciedlenie w jako ci produkowanej „jagni ciny
podhala skiej”. Produkcja „jagni ciny podhala skiej” jest nierozerwalnym elementem kultury lokalnej 
spo eczno ci, tradycyjny chów owiec stanowi silne spoiwo mi dzypokoleniowe pozwalaj ce
zachowa  ci g o  unikatowej to samo ci, gwary, kultury, sztuki i tradycji miejscowej ludno ci.

5.2. Specyfika produktu:

„Jagni cina podhala ska” cechuje si  niskim ot uszczeniem tuszy, wyj tkow  soczysto ci , która jest 
uzale niona od zawarto ci t uszczu ródmi niowego, czyli marmurkowato ci. Ponadto, mi so
wyró nia si  jasnoró ow  barw  i mi kk  lecz spr yst  struktur . Najbardziej charakterystyczn
i wyró niaj c  cech  „jagni ciny podhala skiej” jest jej specyficzny smak i zapach zbli ony do 
dziczyzny, a szczególnie do zapachu sarniny.

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy mi dzy charakterystyk  obszaru geograficznego a jako ci  lub w a ciwo ciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczególne cechy jako ciowe, renoma lub inne w a ciwo ci produktu 
(w przypadku ChOG):

Zwi zek „jagni ciny podhala skiej” z regionem opiera si  na cechach charakterystycznych produktu 
wynikaj cych z pochodzenia geograficznego oraz na renomie.

Cechy charakterystyczne „jagni ciny podhala skiej” s  uzyskiwane dzi ki systemowi chowu. Chów 
jagni t prowadzony jest ekstensywnie przy optymalnym wykorzystaniu pastwisk wy cznie
w obszarze opisanym w pkt 4. System chowu polega na ci g ym przemieszczaj cym si  wypasie 
stada, z wy czeniem okresu zimowego. Sposób wypasu stada gwarantuje szczególny charakter 
produktu, gdy  matki ywi  si  na terenach niewykorzystywanych intensywnie, urozmaicon
unikatow  ro linno ci , co ma wp yw na mleko, którym od ywiaj  si  jagni ta, a w efekcie na 
cechy „jagni ciny podhala skiej”. W okresie zimowym kiedy owce s  utrzymywane alkierzowo, 

ywione s  sianem i sianokiszonk  z ro lin pochodz cych z obszaru geograficznego okre lonego
w pkt 4. W zwi zku z powy szym przez ca y rok matki ywione s  pasz  obj to ciow
o podobnym sk adzie botanicznym.

Na znikome ot uszczenie mi sa jagni t maj  decyduj cy wp yw uwarunkowania genetyczne ras 
tradycyjnie stosowanych do produkcji „jagni ciny podhala skiej” w po czeniu ze specyficznymi 
warunkami naturalnymi regionu. Niskie ot uszczenie jest tak e zas ug  metody ywienia jagni t,
która oparta jest wy cznie na mleku matek. Warunki naturalne obszaru, a w szczególno ci
wyj tkowa ro linno  wykorzystywana jako pokarm dla owiec, wp ywaj  na jako  i walory 
od ywcze mleka matek. Mleko matek, którym ywi  si  jagni ta przek ada si  bezpo rednio na 
specyficzny smak i zbli ony do dziczyzny zapach, który jest najbardziej wyró niaj c  cech  „jagni
ciny podhala skiej”. Unikatowe walory ro linno ci wyst puj cej we wskazanym regionie s  przeka
zywane jagni tom wraz mlekiem matki. Na specyficzny zapach „jagni ciny podhala skiej” wp ywa
tak e fakt, e u ytkowane rasy charakteryzuj  si  pierwotnym genotypem.

„Jagni cina podhala ska” zawdzi cza swoj  wyj tkow  soczysto  marmurkowato ci mi sa, czyli 
obecno ci t uszczu ródmi niowego. Podczas obróbki kulinarnej t uszcz ten ulega rozpuszczeniu, 
ale pozostaje wewn trz mi nia, nadaj c mu soczysto . Soki mi niowe s  no nikami substancji 
smakowo-zapachowych. Zawarte w t uszczu substancje lotne s  g ównymi komponentami smaku 
i zapachu. Na cechy „jagni ciny podhala skiej” podstawowy wp yw, poza m odym wiekiem zwierz t,
ma sk ad dawki pokarmowej.
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Renoma produktu

„Jagni cina podhala ska” cieszy si  doskona  opini  w ród odbiorców zarówno krajowych jak 
i zagranicznych. Na przestrzeni wielu wieków chowu owiec we wskazanym regionie, ukszta towa a
si  w oczach konsumentów silna renoma „jagni ciny podhala skiej”. Dzi ki setkom lat kultywowania 
tradycji wypasu owiec górskich, a tym samym budowaniu silnej „marki” krajowi konsumenci uto
samiaj  „jagni cin  podhala sk ” z regionem, z którego pochodzi. wiadomo  konsumentów 
o silnie zakorzenionej tradycji pasterstwa oraz popularno  etosu góralskiego dodatkowo przek ada
si  na renom  „jagni ciny podhala skiej”.

We wskazanym obszarze znajduje si  jeden z najpopularniejszych w Polsce rejonów wysokogórskich 
co dodatkowo wp ywa na rozpoznawalno  produktów z niego pochodz cych. Konsumenci od lat 
maj wiadomo , e ca y obszar charakteryzuje si  czysto ci rodowiska naturalnego i unikatow
ro linno ci  co przek ada si  na jako  produkowanej „jagni ciny podhala skiej”. Ju  na pierwszej 
mapie l ska Cieszy skiego wydanej w 1724 r. uwidoczniono 50 sza asów pasterskich, w drugiej 
edycji mapy zosta  umieszczony tekst zach caj cy do odwiedzania górskiej cz ci Ksi stwa Cieszy
skiego i skorzystania z uzdrawiaj cych w a ciwo ci mleka owczego, szczególnie w maju, gdy si a zió
jest najskuteczniejsza. Wiedza konsumentów o pozytywnym wp ywie nieska onego rodowiska
naturalnego wskazanego obszaru na produkt oraz silna renoma sprawia, e konsumenci godz  si
p aci  wy sze ceny za „jagni cin  podhala sk ”.

Konsumenci szczególnie ceni  „jagni cin  podhala sk ” za jej wyj tkowy i specyficzny zapach oraz 
delikatno  mi sa. Jako  oraz walory smakowe i dietetyczne „jagni ciny podhala skiej” sprawi y, e
sta a si  ona specja em kuchni góralskiej.

Dowodem potwierdzaj cym renom  „jagni ciny podhala skiej” jest m.in. przyznanie jej w 2008 roku 
ogólnopolskiej nagrody „Per a”, w konkursie „Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.

O renomie „jagni ciny podhala skiej” wiadcz  wy sze ceny, jakie uzyskiwane s  za ni  w stosunku 
do cen które mo na otrzyma  za jagni cin  z innych regionów. Cena „jagni ciny podhala skiej” jak
producenci otrzymuj  jest o oko o 10–20 % wy sza ni  cena uzyskiwana za jagni cin  pochodz c
z innych regionów Polski.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

(Artyku  5 ust. 7 rozporz dzenia (WE) nr 510/2006)

http://www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-tradycyjne/Zlozone-wnioski- 
o-rejestracje-Produkty-regionalne-i-tradycyjne
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