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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2012/C 11/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie szesciu
miesiecy od daty niniejszej publikagji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,JAGNIECINA PODHALANSKA”

NR WE: PL-PGI-0005-0837-12.11.2010
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Jagniecina podhalaniska”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1.  Rodzaj produktu:
Kategoria 1.1. Migso $wieze (i podroby)

3.2, Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Chronione Oznaczenie Geograficzne obejmuje jagnigta ras: ,polska owca gérska” iflub ,polska owca
gorska odmiany barwnej” iflub ,cakiel podhalanski”. Wymienione rasy nie sg krzyzowane miedzy
soba.

Mianem ,jagni¢ciny podhalanskiej” okrela si¢ wylacznie jagnieta, ktérych wiek nie przekroczyt
60 dni. Sg to tzw. tuszki jagniat mlecznych uzyskujace wage od 4 kg do 8 kg.

,Jagniecina podhalanska” musi charakteryzowac sie nastepujacymi cechami:
1) organoleptycznymi:

— barwa jasnorézowa,

— struktura mickka i sprezysta,

— w smaku delikatne i soczyste,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— charakterystyczny zapach zblizony do dziczyzny (w szczeg6lnoéci do sarniny),
— minimalne otluszczenie tuszy — 1 klasa otluszczenia w skali EUROP,
— niewielka ilo$¢ bialego tluszczu okotonerkowego od 30 ¢ do 40 g;
2) fizykochemicznymi:
— S$rednia zawarto$¢ biatka ogdlnego: od 18 % do 23 %,
— $rednia zawarto$¢ suchej masy: od 20 % do 25 %,
— S$rednia zawarto$¢ thuszczu surowego: od 1,25 % do 2,2 %.

3.3.  Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

3.4.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Jagnicta zywione s3 wylacznie mlekiem matki.

W okresie letnim i jesiennym owce wypasane sg na halach i podstawe ich zywienia stanowi zielonka.
Zimg i wczesng wiosng owce sg zywione sianem, sianokiszonkg oraz paszami treSciwymi. Pasze,
z wyjatkiem treSciwych musza pochodzi¢ z obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

3.5.  Poszczegélne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Na obszarze okreslonym w pkt 4 musza mie¢ miejsce narodziny jagniat i ich wychoéw do osiagniecia
wymaganego wicku i masy ciala.

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

4. Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego:
W wojewodztwie $laskim: w powiecie cieszynskim gmina Istebna;
w powiecie zywieckim gminy: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoly, Jelesnia i Koszarawa.
W wojewddztwie matopolskim: caly powiat nowotarski i caly powiat tatrzanski;
w powiecie suskim gminy: Zawoja, Bystra i Sidzina;

w powiecie limanowskim gminy: NiedZwiedZ i cze$¢ gminy Kamienica, ktéra polozona jest na
terytorium Gorczafskiego Parku Narodowego lub znajduje si¢ na potudnie od rzeki Kamienica
oraz solectwa z gminy Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, Lostéwka, Letowe i Lubomierz;

w powiecie nowosadeckim gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica.
5.  Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1.  Specyfika obszaru geograficznego:
51.1. Czynniki naturalne

Obszar okreslony w pkt 4 zaliczany jest do zachodniej czesci Karpat do ktérego nalezg Tatry,
Beskidy, Pieniny i Gorce. Rejon hodowli ,jagnigciny podhalanskiej” jest wigkszy niz obszar obecnego
Podhala, nazwa odnosi si¢ do tego mikroregionu ktéry stanowi centrum calego obszaru produkcji.
Przedmiotowy obszar jest spéjny pod wzgledem historycznym, etniczno-kulturowym oraz geogra-
ficznym. Jednakowy sposéb chowu owiec we wskazanym obszarze wyksztalcil si¢ na przestrzeni
wiekow i pozostaje nierozerwalnym elementem krajobrazu i kultury tego regionu.

Region ten charakteryzuje si¢ surowymi warunkami klimatycznymi: niska $rednig temperaturg
wynoszaca okolo 5 °C, dlugo utrzymujaca si¢ pokrywa $niezng oraz znacznymi opadami wahajacymi
si¢ w skali od 900 mm do 1 200 mm. Wazng cecha klimatu sg stosunki termiczne $ciSle zwigzane
z uksztaltowaniem terenu. Duza wysoko§¢ wzgledna obszaru wplywa na obnizenie wartosci tempe-
ratur w tym rejonie.
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Rejon Podhala charakteryzuje si¢ bogactwem réznorodnej i unikatowej szaty roslinnej w sklad ktorej
wchodza rodliny gatunkéw rodzimych jak i przybyle na wskazany obszar wraz z czlowiekiem.
Roslinami wystepujacymi w Polsce jedynie na terenie Podhala sa migdzy innymi: ostrozka tatrzanska
(Delphinium oxysepalum), len karpacki (Linum extraaxillare), goryczka $niegowa (Gentiana nivalis),
goryczka krotkotodygowa (klusjusa) (Gentiana clusii), saussurea (opierstka) alpejska (Saussurea alpina),
skalnica jastrzebcowata (Saxifraga hieracifolia), fiolek alpejski (Viola alping), dzwonek alpejski (Campa-
nula alping), przelot alpejski (Anthyllis alpestris), jastrzgbiec kosmaty (Hieracium villosum), traganek
zwistokwiatowy (Astragalus penduliflorus).

Masyw Pliska (1 557 m n.p.m.), lezacy w obszarze Zywieckiego Parku Krajobrazowego, na ktérym
podobnie do obszaru Tatr wyksztalcilo si¢ pigtro subalpejskie jest jednym z najbardziej dziewiczych
terenéw w Polsce. Pigtro subalpejskie rozposciera si¢ od ok. 1 400 m n.p.m. do szczytu Pilska.

Na obszarze okreSlonym w pkt 4 wypasane sg owce ras: ,cakiel podhalanski”, ,polska owca gérska”
oraz ,polska owca goérska odmiany barwnej”. Jagni¢ta wymienionych ras, odchowywane przy
matkach utrzymywanych w sposéb tradycyjny, s3 jedynymi wykorzystywanymi do produkgji ,jagnie-
ciny podhalaniskiej”. Owce wypasane sg przez caly sezon, od korica kwietnia do poczatku pazdzier-
nika, na halach. Wykot jagniat odbywa si¢ w sposob ciagly przez caly rok. Jagnigta wykocone
w miesigcach zimowych pozostaja w owczarni od momentu narodzin przez caly okres wychowu.
Po wyprowadzeniu matek na pastwiska jagni¢ta utrzymywane sa osobno. Jagnieta wykocone
w miesigcach wiosennych moga towarzyszy¢ matkom podczas wypasu, jezeli pozwalajg na to
warunki atmosferyczne.

Wypas musi odbywa¢ si¢ w obrebie obszaru wskazanego w pkt 4.

,Cakiel podhalaiski” jest rasa ktéra pojawila si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4 wraz
z przemieszczaniem si¢ woloskich plemion pasterskich wzdluz tancucha Karpat, ktére trwalo od
XIV wieku i zakonczylo si¢ na Bramie Morawskiej w wicku XVI. Owce tej rasy cechuje wszech-
stronna uzytkowo$¢ oraz doskonale przystosowanie do surowego klimatu panujgcego w regionie,
odpornos$¢ na choroby, wysoka jako$¢ migsa oraz silny instynkt stadny.

,Polska owca gorska” (POG) jest uszlachetnionym typem owiec rasy ,cakiel podhalanski”
z wykorzystaniem ,cakla karpackiego” z rejonu Siedmiogrodu i owiec fryzyjskich. Dzialania te
poprawily mase ciata dorostych maciorek, wydajno$¢ i charakter okrywy welnistej oraz wydajnosé
mleczng. Udalo si¢ polaczy¢ poprawe parametrow produkeyjnych tej rasy z cennymi zaletami
przystosowujacymi ja do trudnych warunkéw Srodowiskowych: dobrym zdrowiem, dlugowiecz-
noscia, odpornoscia oraz dobra, jak na warunki chowu, mleczno$¢ i plennosé. Jednocze$nie udato
si¢ zachowa¢ jako$¢ i whasciwosci migsa mlodych jagniat. ,Polska owca gorska” ma okrywe wlosowg
w kolorze bialym. Natomiast ,polska owca gérska odmiany barwnej” jest barwy ciemnobrunatnej,
ktéra z czasem siwieje lub rudzieje.

. Czynniki historyczne i umiejetnosci ludzkie

Pojawienie si¢ plemion Wolochéw spowodowalo, ze gospodarka rolna calego obszaru przeszla
ogromng przemiang — rozpocz¢to hodowle owiec, kéz i bydla. Wolosi przyniesli ze sobg umiejet-
noéci przetwérstwa mleka, seréw, welny i skor. Najstarsze notatki dotyczace woloskiej grupy
etnicznej znalezé mozna w ,Zywocie §w. Kingi” z XV wieku autorstwa Jana Dlugosza. Lustracja
z 1564 r. przyniosta wiadomosci o wypasaniu owiec przez Wolochéw na ZywiecczyZnie
w starostwie lanckoronskim oraz ksigstwie o$wiecimskim i zatorskim. W dokumentach lokacyjnych
wsi na Podhalu z konca XVI wieku spotyka si¢ informacj¢ o pozwoleniu na wolny wypas owiec
w gérach co $wiadczy o istniejacych juz wtedy na tym terenie stadach.

Do produkgji ,jagnieciny podhalanskiej” lokalni hodowcy wykorzystuja wylacznie rasy opisane
w pkt 5.1.1, gdyz sa to zwierzgta doskonale genetycznie przystosowane do srogiego wysokogor-
skiego klimatu, a ich stosowanie jest wynikiem wielopokoleniowej selekcji. Umiejetnosci wykorzy-
stywania tych ras sa $cisle powiazane z do$wiadczeniem lokalnych hodowcéw. Rasy te sa whasciwymi
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5.2.

5.3.

dla regionu Podhala, o czym $wiadczg informacje zamieszczone w o$miotomowej publikacji pt.
,Pasterstwo Tatr Polskich i Podhala” z 1960 r., Kolejng cechg wypasu owiec jest stosowanie tzw.
redykoéw, czyli dlugich wedrowek stad, co zapewnia dobre umig$nienie owiec oraz wzmacnia sily
odpornodciowe ich organizmu. Réwniez dzigki redykowi owce zywig si¢ zréznicowana roslinnoscia
zmieniajaca si¢ w zalezno$ci od regla na ktéorym prowadzi si¢ wypas, zapewnia urozmaicong diete
owiec i pozwala dostarczy¢ bogatej gamy substancji odzywczych. Umiejetnosci miejscowych gorali
i zakorzenione zasady chowu owiec znajduja odzwierciedlenie w jakoSci produkowanej ,jagnigciny
podhalaniskiej”. Produkcja ,jagnieciny podhalanskiej” jest nierozerwalnym elementem kultury lokalnej
spolecznosdci, tradycyjny choéw owiec stanowi silne spoiwo migdzypokoleniowe pozwalajgce
zachowa¢ cigglo§¢ unikatowej tozsamosci, gwary, kultury, sztuki i tradycji miejscowej ludnosci.

Specyfika produktu:

,Jagniecina podhalanska” cechuje si¢ niskim otluszczeniem tuszy, wyjatkowa soczystoscia, ktora jest
uzalezniona od zawartodci tluszczu $rédmigsniowego, czyli marmurkowato$ci. Ponadto, migso
wyréznia si¢ jasnor6zowg barwg i migkka lecz sprezysta strukturg. Najbardziej charakterystyczng
i wyrézniajaca cecha ,jagnieciny podhalanskiej” jest jej specyficzny smak i zapach zblizony do
dziczyzny, a szczegdlnie do zapachu sarniny.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwiazek ,jagnigciny podhalanskiej” z regionem opiera si¢ na cechach charakterystycznych produktu
wynikajacych z pochodzenia geograficznego oraz na renomie.

Cechy charakterystyczne ,jagnieciny podhalanskiej” sa uzyskiwane dzigki systemowi chowu. Chow
jagnigt prowadzony jest ekstensywnie przy optymalnym wykorzystaniu pastwisk wylacznie
w obszarze opisanym w pkt 4. System chowu polega na cigglym przemieszczajacym si¢ wypasie
stada, z wylaczeniem okresu zimowego. Sposéb wypasu stada gwarantuje szczeg6lny charakter
produktu, gdyz matki zywig si¢ na terenach niewykorzystywanych intensywnie, urozmaicong
unikatowa rolinnoscig, co ma wplyw na mleko, ktérym odzywiaja si¢ jagnieta, a w efekcie na
cechy ,jagnigciny podhalanskiej”. W okresie zimowym kiedy owce sa utrzymywane alkierzowo,
zywione sg sianem i sianokiszonkg z rodlin pochodzacych z obszaru geograficznego okreslonego
w pkt 4. W zwiazku z powyzszym przez caly rok matki zywione sa pasza objetosciows
o podobnym skladzie botanicznym.

Na znikome otluszczenie migsa jagnigt majg decydujacy wplyw uwarunkowania genetyczne ras
tradycyjnie stosowanych do produkgji ,jagnieciny podhalanskiej” w polaczeniu ze specyficznymi
warunkami naturalnymi regionu. Niskie otluszczenie jest takze zastuga metody zywienia jagniat,
ktéra oparta jest wylacznie na mleku matek. Warunki naturalne obszaru, a w szczegdlnosci
wyjatkowa roslinno$¢ wykorzystywana jako pokarm dla owiec, wplywaja na jakos¢ i walory
odzywcze mleka matek. Mleko matek, ktorym zywia si¢ jagnieta przeklada si¢ bezposrednio na
specyficzny smak i zblizony do dziczyzny zapach, ktéry jest najbardziej wyrdzniajaca cecha ,jagnie-
ciny podhalanskiej”. Unikatowe walory roslinnosci wystepujacej we wskazanym regionie sg przeka-
zywane jagnietom wraz mlekiem matki. Na specyficzny zapach ,jagnieciny podhalanskiej” wplywa
takze fakt, Ze uzytkowane rasy charakteryzuja si¢ pierwotnym genotypem.

,Jagniecina podhalanska” zawdzigcza swoja wyjatkowa soczysto$¢ marmurkowato$ci migsa, czyli
obecnosci thuszczu $rédmigsniowego. Podczas obrobki kulinarnej tluszez ten ulega rozpuszezeniu,
ale pozostaje wewnatrz mig$nia, nadajagc mu soczysto$é. Soki mig$niowe sa no$nikami substancji
smakowo-zapachowych. Zawarte w tluszczu substancje lotne s3 gtéwnymi komponentami smaku
i zapachu. Na cechy ,jagnieciny podhalanskiej” podstawowy wplyw, poza mlodym wiekiem zwierzat,
ma sklad dawki pokarmowe;.
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Renoma produktu

JJagniecina podhalaniska” cieszy si¢ doskonalg opinig wsréd odbiorcéw zaréwno krajowych jak
i zagranicznych. Na przestrzeni wielu wiekéw chowu owiec we wskazanym regionie, uksztaltowala
si¢ w oczach konsumentéw silna renoma ,jagnieciny podhalanskiej”. Dzigki setkom lat kultywowania
tradycji wypasu owiec gorskich, a tym samym budowaniu silnej ,marki” krajowi konsumenci utoz-
samiaja ,jagniecing podhalanisky” z regionem, z ktérego pochodzi. Swiadomo$é konsumentéw
o silnie zakorzenionej tradycji pasterstwa oraz popularno$¢ etosu goéralskiego dodatkowo przeklada
si¢ na renome ,jagnigciny podhalanskie;”.

We wskazanym obszarze znajduje si¢ jeden z najpopularniejszych w Polsce rejonéw wysokogorskich
co dodatkowo wplywa na rozpoznawalno$¢ produktéw z niego pochodzacych. Konsumenci od lat
majg $wiadomosé, ze caly obszar charakteryzuje si¢ czystoscig Srodowiska naturalnego i unikatowg
rodlinnoscia co przeklada si¢ na jakos¢ produkowanej ,jagnigciny podhalanskiej”. Juz na pierwszej
mapie Slaska Cieszynskiego wydanej w 1724 r. uwidoczniono 50 szataséw pasterskich, w drugiej
edycji mapy zostal umieszczony tekst zachecajacy do odwiedzania gorskiej czesci Ksigstwa Cieszyfi-
skiego i skorzystania z uzdrawiajacych wlasciwosci mleka owczego, szczegdlnie w maju, gdy sila ziél
jest najskuteczniejsza. Wiedza konsumentéw o pozytywnym wplywie nieskazonego $rodowiska
naturalnego wskazanego obszaru na produkt oraz silna renoma sprawia, ze konsumenci godzg si¢
placi¢ wyzsze ceny za ,jagniecing podhalaniska”.

Konsumenci szczegdlnie cenig ,jagniecing podhalanska” za jej wyjatkowy i specyficzny zapach oraz
delikatno$¢ migsa. Jako§¢ oraz walory smakowe i dietetyczne ,jagnieciny podhalanskiej” sprawily, ze
stala si¢ ona specjalem kuchni géralskiej.

Dowodem potwierdzajacym renome ,jagnieciny podhalanskiej” jest m.in. przyznanie jej w 2008 roku
ogodlnopolskiej nagrody ,Perta”, w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.

O renomie ,jagnieciny podhalaniskiej” $wiadczg wyzsze ceny, jakie uzyskiwane s za nia w stosunku
do cen ktére mozna otrzyma¢ za jagniecing z innych regionéw. Cena ,jagnieciny podhalanskiej” jaka
producenci otrzymuja jest o okolo 10-20 % wyzsza niz cena uzyskiwana za jagnigcing pochodzacy
z innych regionéw Polski.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (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



