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Produkty z Matopolski o Chronionej Nazwie Pochodzenia

2020-04-22

Na liscie polskich nazw zarejestrowanych w unijnym systemie chronionych nazw pochodzenia i chronionych
oznaczen geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci znajduja sie 42 produkty. Sporo z
nich to specjaly zgtoszone przez matopolskich producentéw.

W 1992 roku Unia Europejska otoczyta szczegdlng ochrong producentéw, czesto drobnych,
wytwarzajgcych zywnos¢ zwigzang z tradycjg kulinarng bgdz charakterystyka miejsca, w ktérym
powstaje. W celu ich wyrdznienia stworzono europejski system oznaczen, ktére majg podkresli¢
wysokg jakos¢ produktéw oraz ochroni¢ producentéw przed nieuczciwymi konkurentami.

Wyrézniono dwie kategorie produktéw: produkty regionalne znanego pochodzenia, ktérych dotyczy
oznaczenie Chroniona Nazwa Pochodzenia oraz Chronione Oznaczenie Geograficzne i produkty
tradycyjne, ktérych dotyczy oznaczenie Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc.

Sposréd produktédw regionalnych az 13 produkowanych jest w Matopolsce: bryndza podhalanhska,
fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca, karp zatorski, oscypek, redykotka, chleb pradnicki, jabtka tgckie,
jagniecina podhalanska, kietbasa lisiecka, obwarzanek krakowski, suska sechlonska, kietbasa
piaszczanska, czosnek galicyjski.

Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) to europejski znak przyznawany produktom regionalnym
wyjatkowej jakosci, o nazwie nawigzujgcej do miejsca w ktérym jest wytwarzany i podkreslajgcej ich
zwigzek z tym miejscem. Wszystkie surowce, potrzebne do wytworzenia tego produktu pochodza z
okreslonego obszaru geograficznego oraz wszystkie fazy wytwarzania odbywajg sie na tym obszarze.
Oznaczenie ChNP znajduje sie na nastepujgcych 9 polskich produktach: bryndza podhalanska, fasola
Piekny Jas z Doliny Dunajca, fasola wrzawska, karp zatorski, miéd z Sejnehszczyzny/tozdziejszczyzny,
oscypek, podkarpacki midéd spadziowy, redykotka, wisnia nadwislanka.

Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) to europejski znak przyznawany produktom
regionalnym wyjatkowej jakosci, o nazwie nawigzujgcej do miejsca w ktérym jest wytwarzany i
podkreslajgcej ich zwigzek z tym miejscem. Oznaczenie ChOG moéwi nam takze, ze chociaz jeden z
etapéw powstawania produktu musi przebiegac na obszarze, do ktérego odnosi sie jego nazwa. Do tej
pory oznaczeniem ChOG wyrdzniono w Polsce 23 produkty: andruty kaliskie, cebularz lubelski, chleb
pradnicki, fasola korczynska, jabtka gréjeckie, jabtka tackie, jagniecina podhalanska, kietbasa lisiecka,
kotocz slgski/kotacz Slgski, midd drahimski, miéd kurpiowski, miéd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich,
obwarzanek krakowski, rogal Swietomarcinski, ser korycinski swojski, suska sechlonska, sliwka
szydtowska, truskawka kaszubska/kaszébské maléna, wielkopolski ser smazony, krupniok $laski,
kietbasa biata parzona wielkopolska, kietbasa piaszczanhska, czosnek galicyjski.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosc¢ (GTS) to europejski znak jakosci, przyznawany
produktom noszacym tradycyjng nazwe, odnoszgca sie do jego specyficznego charakteru lub
tradycyjnie stosowang dla tego produktu. Produkt z oznaczeniem GTS musi by¢ wytwarzany z
tradycyjnych surowcéw, wedtug tradycyjnej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie receptury lub
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tradycyjnymi metodami. Do tej pory oznaczeniem GTS wyrdzniono w Polsce 10 produktéw: péttorak,
dwodjniak, tréjniak, czwdrniak, kabanosy, kietbase jatowcowa, kietbase mysliwskg, olej rydzowy,
pierekaczewnik, kietbase krakowskg suchg staropolska.

Produkty z Matopolski o Chronionej Nazwie Pochodzenia

Bryndza podhalanska

Bryndza podhalahska to miekki ser podpuszczkowy, o barwie biatej, biato-kremowej lub z lekkim
odcieniem seledynowym. Smak bryndzy jest stony i pikantny, czasem przechodzgacy w ostry, moze
by¢ tez odrobine kwasny. Mleko (na 1 kg sera potrzeba od 4 do 6 litréw) pochodzi od owiec rasy
Polska Owca Goérska, ewentualnie z domieszkg mleka kréw rasy Polska Krowa Czerwona (zawartosc
mleka krowiego nie moze przekroczy¢ 40 proc.).

Bryndze (nazwa pochodzi od rumunskiego stowa ,brinze” znaczgcego ser) wytwarza sie od maja do
wrzesnia. Owce dojone sg dwa lub trzy razy na dobe. Mleko zaprawiane jest podpuszczka, by sie
scieto. Gdy masa serowa oddzieli sie od serwatki, trzeba jg rozbi¢ za pomoca specjalnej drewniane;j
topatki zakonczonej drutem. Gdy brytki sera opadng na dno beczki, ser ugniata sie recznie i uktada w
ptotnie, ktére nastepnie zawieszane jest na Scianie bacowki. Kiedy ser catkiem odcieknie, trafia na
potke, gdzie dojrzewa przez 4-12 dni. Produkt, ktéry powstaje w wyniku fermentacji, to tzw. bundz
(lub bunc). Aby zmienit sie w bryndze podhalanska, trzeba go raz jeszcze rozkruszy¢ i wyrobi¢ z solg -
az do powstania gtadkiej, jednolitej masy. Ser nie ma scisle okreslonego ksztattu, zalezy od formy
opakowania.

Receptura na bryndze przywedrowata na nasze ziemie wraz z pasterzami wotoskimi (przodkami
dzisiejszych Rumundw). Najstarsze wzmianki o serach z Podhala pochodza z poczatku XV r. i pojawiajg
sie w dokumentach lokacyjnych wsi Ochotnica w Gorcach. W 1416 roku przywilej lokacyjny otrzymat
niejaki Dawid Wotoch, ktéry miat tez obowigzek uiszczaé cze$¢ swojej daniny w serach. Juz konkretnie,
z nazwy, bryndza wymieniona jest - réwniez jako srodek ptatniczy - w urzedowych pismach
krakowskich z 1527 roku. Bryndza podhalanska byta pierwszym polskim produktem, ktéry zostat
wpisany do unijnego rejestru jako Chroniona Nazwa Pochodzenia, a nastgpito to w dniu 12 czerwca
2007 r. Produkcja odbywa sie na Scisle okreSlonym obszarze zwanym Podhalem w powiecie
nowotarskim, tatrzanskim oraz szesciu gminach z powiatu zywieckiego: Milowka, Wegierska Goérka,
Rajcza, Ujsoty, Jele$nia i Koszarawa.

Piekny Jas z Doliny Dunajca

Piekny Jas z doliny Dunajca smakuje stodkawo, a jego konsystencja jest niezwykle delikatna. Ma tez
cienkg skoérke, dlatego gotuje sie o 10 minut krécej, niz inne ,jasie”, charakteryzuje go tez wieksza
zawartos¢ magnezu. Uprawnienia do produkcji fasoli z oznaczeniem ChNP mogg otrzymac jedynie
rolnicy uprawiajacy ja na obszarze 11 gmin lezacych w dolinie rzeki Dunajec: Grédek nad Dunajcem
(powiat nowosadecki), Zakliczyn, Wojnicz, Wierzchostawice, Radtéw, Wietrzychowice, Tarnéw, Plesna,
Zabno (powiat tarnowski), Czchéw (powiat brzeski) i Greboszéw (powiat dgbrowski) w wojewddztwie
matopolskim.
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Karp zatorski

Karp zatorski jest produkowany na terenie trzech gmin: Zator, Przeciszéw i Spytkowice. Karp zatorski
powstat ze skrzyzowania rodzimej linii karpia polskiego (galicyjskiego) z czystymi liniami: wegierska,
jugostowiansky, gotyska i izraelskg. Znaki szczegdlne wyrdzniajgce karpia zatorskiego to dobre
wygrzbiecenie, zwarta forma i oliwkowy lub oliwkowo-niebieski kolor. Swéj wyjatkowy smak karp
zawdziecza oryginalnemu dwuletniemu systemowi chowu w stawach ziemnych.

Poczatki hodowli karpia w Zatorze koto Wadowic siegajg czaséw panowania Bolestawa Krzywoustego
(1086-1138). Natomiast pierwsze spisane wzmianki o karpiu zatorskim znalazty sie w kronikach Jana
Dtugosza (1415-1480).

Oscypek

Oscypek to wedzony owczy ser wytwarzany na Podhalu. Robi sie go recznie z owczego mleka zwierzat
rasy Polska Owca Gdrska, czasem z niewielkg domieszka mleka Polskiej Krowy Czerwonej, w okresie
od maja do wrzesnia. Mleko pozostawia sie na pare godzin do lekkiego nakwaszenia i miesza z
mlekiem ze sSwiezego udoju w miedzianym , koltiku”, zawieszonym nad paleniskiem w bacéwce.
Nastepnie do mleka dodaje sie tak zwany , klag”, czyli wysuszong podpuszczke. Zwarzong mase
rozbija sie drewniang topatka, zwang ferulg, nastepnie dodaje nieco goragcej wody, aby kawatki
skrzepu sie posklejaty i opadty na dno. Mase serowg nalezy odcisngc¢ z serwatki i uformowac w
charakterystyczne wrzeciono, po czym za pomoca drewnianego pierscienia odcisng¢ na serze wzor.
Uformowany ser moczy sie przez dobe w solanc, po czym wedzi w zimnym dymie od kilku do
kilkunastu dni.

Pierwsze wzmianki o produkcji oscypka pochodzg z XV wieku: znajdujg sie w dokumentach
lokacyjnych wsi Ochotnica w Gorcach. Natomiast doktadny opis, jak go wytwarza¢ umieszczono w
instruktazu panstwa Slemienskiego na Zywiecczyznie, w 1748 roku. Ta pierwotna receptura nie
zmienita sie do dzis.

Oscypek moze by¢ wytwarzany w wojewddztwie Slagskim i matopolskim, a doktadnie w gminie powiatu
cieszynskiego (Istebna), w gminach powiatu zywieckiego (w Miléwka, Wegierska Gérka, Rajcze, Ujsoty,
Jelednia, Koszarawa), w catym powiecie nowotarskim i powiecie tatrzanskim, w gminach powiatu
suskiego (Zawoja i Bystra Sidzina), w gminach powiatu limanowskiego (NiedzwiedzZ i czes¢ gminy
Kamienica, ktéra potozona jest na terytorium Gorczanhskiego Parku Narodowego lub znajduje sie na
potudnie od rzeki Kamienica oraz sotectwa z gminy Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, tostéwka,
tetowe i Lubomierz) oraz w gminach powiatu nowosadeckiego (Piwniczna, Muszyna i Krynica).

Redykotka

Redykotka to niewielki serek z niepasteryzowanego mleka owiec rasy Polska Owca Goérska.
Dopuszczalny jest dodatek mleka krowiego pochodzgcego od zwierzat rasy Polska Krowa Czerwona,
nieprzekraczajacy jednak 40 proc. catkowitej masy mleka. Waga redykotki nie moze przekroczy¢ 300
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gram, ale te najmniejsze, o ksztatcie wrzeciona, wazg od 30 do 60 gram. Redykotki wyrabiane sg w
okresie od maja do wrzesnia. Ich produkcja przypomina produkcje oscypka (redykotki produkuje sie
tez na tym samym obszarze), tyle ze serki formowane w inne ksztatty i wedzi sie je 3-7 dni.

Redykotki swojg nazwe zawdzieczajg temu, iz rozdawano je w czasie ,redykania sie” czyli powrotu
owiec z wypasu do domu. Petnity one funkcje obrzedowe. Bacowie ofiarowywali je swoim dzieciom
albo dziewczynom - i zawsze po dwie. Choc pierwotnie serki te powstawaty z resztek, ktorych nie
starczyto juz, by odcisng¢ oscypek, z czasem zdobyty tak duzg popularnos¢, ze staty sie produktem
wytwarzanym niezaleznie od innych wyrobdéw.



