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Gwarancja autentycznosci

Powr6t do korzeni, pielegnowanie tajnikow
kuchni tradycyjnej nabiera mocy. Odzywajg lo-
kalne, regionalne receptury i przepisy, powra-
cajg dawne smaki, zachowane zostaje kulinar-
ne regionalne dziedzictwo.

Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) to
certyfikat przyznawany produktom o bardzo
dobrej jakosci. Warunkiem jest, aby wszystkie
sktadniki takiego produktu pochodzity z dane-
go regionu, a sam produkt byt w tym regionie
wytwarzany od poczatku do konca. System
ten wykorzystuje odpowiednio skonstruowane
narzedzia w postaci regulacji prawnych pozwa-
lajgcych na ochrone specjalnych, unikatowych
produktow rolno-spozywczych pochodzgcych
z danego regionu lub dla niego charaktery-
stycznych w sposob wyjatkowy. Wytworzone
zgodnie z regionalnymi recepturami produkty
majg wiasciwy dla siebie wyglad, smak, za-
pach i charakteryzujg sie oryginalng, tradycyj-
ng metodg wytwarzania. Kupujac tego rodzaju
produkty klienci wspierajg rozwoj danego re-
gionu, podtrzymuija tradycje, a takze wspierajg
lokalne zatrudnienie. Te nieocenione zalety pro-
duktoéw chronionych podkreslajg wyjatkowosé
i charakter danego regionu, wspierajg rozwoj
regionu, ktory staje sie dodatkowo atrakcyjny
turystycznie. W trosce o dobro i zachowanie ro-
dzimych produktéw, ktérymi mozna pochwali¢
sig takze na arenie miedzynarodowej, powstaty
unijne regulacje prawne. Nazywane potocznie
,znakami smaku”, znaki ochronne majg taka
samg szate graficzng niezaleznie od kraju,
w ktérym nadawane jest oznaczenie. Réznig
sie miedzy sobg jedynie jezykiem, w ktorym
wyrazony jest tekst o ochronie.

Podstawg prawng funkcjonowania systemu
Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych
Oznaczen Geograficznych oraz Gwaranto-
wanych Tradycyjnych Specjalnosci w UE jest
rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady Unii Europejskiej nr 1151/2012 z dnia
21 listopada 2012 r. w sprawie systemow
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jakosci produktow rolnych i srodkow spozyw-
czych (Dz. U. L 343 2 14.12.2012, s. 1). Grupa
producentow, ktdra ubiega sie o Chroniong
Nazwe Pochodzenia albo Chronione Oznacze-
nie Geograficzne musi sporzadzi¢ specyfika-
cje — opis produktu i sposdb wytworzenia tego
produktu musi by¢ zgodny z tg specyfikacja.
Specyfikacja musi zawiera¢ nazwe produk-
tu lub srodka spozywczego, w szczegdlnych
przypadkach obejmujgcy surowce, gféwne
cechy produktu rolnego lub $rodka spozyw-
czego: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne
lub organoleptyczne, definicje obszaru geogra-
ficznego, dowody na pochodzenie z obszaru
geograficznego, z zaznaczeniem czy zachodzg
na tym obszarze wszystkie, czy tylko niektore
etapy wytwarzania, opis metody uzyskiwania
produktu. W stosownych przypadkach doda-
je sie informacje o: oryginalnosci, pakowaniu,
zwigzku miedzy okreslong jakoscig, renomg
lub inng cecha charakterystyczng produktu rol-
nego lub srodka spozywczego a srodowiskiem
geograficznym, szczegoly dotyczace zwigzku
okreslonej jakosci renomy lub innej charak-
terystycznej cechy produktu a $rodowiskiem
geograficznym, szczegoly dotyczace kontroli
zgodnosci ze specyfikacjg i inne wymagania
okreslone przepisami krajowymi lub unijnymi.

Wedtug litery prawa, Chroniona Nazwa Po-
chodzenia to nazwa, ktéra okresla produkt po-
chodzacy z okreslonego miejsca, regionu lub
w przypadkach wyjgtkowych — kraju, ktérego
jakosc¢ lub cechy charakterystyczne sg w istot-
nej mierze zastugg szczegolnego Srodowiska
geograficznego, na ktére sktadajg sie czynniki
naturalne i ludzkie oraz ktdérego wszystkie eta-
py produkcji odbywajg sie na okreslonym ob-
szarze geograficznym.

Za produkty zarejestrowane nalezy uznac
te, ktore sg wpisane przez Komisje Europejskg
do Rejestru Chronionych Nazw Pochodzenia
i Chronionych Oznaczen Geograficznych lub
do Rejestru Gwarantowanych Tradycyjnych

Specjalnosci. Zgod-
nie z informacjami
podanymi na stronie
internetowej serwisu
www Rzeczpospolitej Polskiej (https://www.gov.
pl/web/rolnictwo/produkty-zarejestrowane-
jako-chronione-nazwy-pochodzenia-chro-
nione-oznaczenia-geograficzne-oraz-gwa-
rantowane-tradycyjne-specjalnosci)  wyzej
wymienione nazwy zarejestrowane z zastrze-
zeniem nazwy sg chronione przed:

1. wszelkim bezposrednim lub posrednim
wykorzystaniem w celach komercyjnych zare-
jestrowanej nazwy dla produktéw nieobjetych
rejestracjg o ile produkty te sg porownywalne
do produktow zarejestrowanych pod tg nazwg
lub jesli stosowanie nazwy narusza prestiz
chronionej nazwy;

2. kazdym niezgodnym z prawem zawtasz-
czeniem, imitacjg lub aluzjg, jesli nawet praw-
dziwe pochodzenie produktu jest zaznaczone
lub chroniona nazwa zostata przettumaczona
lub towarzyszy jej wyrazenie ,w stylu”, ,rodza-
ju”, ,przy uzyciu metody”, ,tak jak produkowa-
ne w”, ,imitacja” lub ,podobne”;

3. wszelkimi innymi fatszywymi lub mylgcymi
danymi odnoszacymi sie do miejsca pocho-
dzenia, wfasciwosci lub podstawowych cech
produktu na opakowaniu wewngtrznym lub ze-
wnetrznym, w materiale reklamowym lub doku-
mentach odnoszacych sig do danego produk-
tu lub na opakowaniu produktu w pojemniku,
mogacym stworzy¢ fatszywe wrazenie co do
jego pochodzenia;

4. wszelkimi innymi praktykami, moggcymi
wprowadzi¢ w btad zainteresowanych co do
prawdziwego pochodzenia produktu.

Najistotniejsza roznica pomiedzy oznacze-
niem Chroniona Nazwa Pochodzenia a Chro-
nionym Oznaczeniem Geograficznym polega
na sile zwigzku danego produktu z miejscem
jego pochodzenia. Chronione Nazwy Pocho-
dzenia stosuje sig do tych produktow, ktore sg
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bardzo silnie zwigzane z danym obszarem geo-
graficznym. Aby méc korzysta¢ z Chronionej
Nazwy Pochodzenia nalezy spetni¢ szereg wy-
mogow, takich jak wymaog produkcji surowcow
jak i wszystkie etapy produkcji muszg odbywac
sig na zdefiniowanym obszarze. Jesli mowa
o Chronionym Oznaczeniu Geograficznym to
produkt musi by¢ wytwarzany w regionie, kt6-
rego nosi nazwe. Tym, co odroznia to oznacze-
nie od Chronionej Nazwy Pochodzenia jest to,

ze przynajmniej jedna z trzech faz produkcji
— przygotowanie, przetwarzanie, produkcja —
musi odbywac sig na danym obszarze.

Chroniona Nazwa Pochodzenia to nazwa,
ktora okreslany jest produkt spetniajacy
szczegolne wymogi. Przede wszystkim musi
to by¢ produkt pochodzacy z okreslonego
miejsca, regionu, a w przypadkach wyjat-
kowych — kraju. Wymagane jest, aby jakosc¢
tego produktu lub jego cechy charakterystycz-
ne byly w istotnej czy wytacznej mierze zastu-
ga wiasnie szczegolinej lokalizacji geograficz-
nej i zwigzanymi z nig czynnikami naturalnymi
i ludzkimi, aby wszystkie etapy produkcji od-
bywatly sie¢ na tym wtasnie Scisle okreslonym
obszarze geograficznym.

W przypadku Gwarantowanej Tradycyjnej
Specjalnosci produkt musi mie¢ ,specyficzny
charakter”, przez co nalezy rozumie¢ ceche lub
zespot cech, ktdre w sposéb wyrazisty odrdz-
niajg go od innych, do niego podobnych. Taki
produkt musi by¢ wytwarzany przy uzyciu tra-
dycyjnych surowcow lub charakteryzowac sie
tradycyjnym sktadem badz sposobem produk-
cji. Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ to
zarejestrowane nazwy chronione przed wszel-
kiego rodzaju niewfasciwym stosowaniem, kto-
re mogtoby wprowadzi¢ konsumentow w bfad.

Lista Produktéw Tradycyjnych to z kolei lista
prowadzona przez Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi. Prowadzenie tej Listy ma na celu
wytacznie identyfikacje produkiow tradycyj-
nych, a nie producentow te produkty wytwarza-
jacych. Co wigcej, producenci nie sg
zobowigzani do poddawania sig
dobrowolnej kontroli, majacej
na celu potwierdzenie zgodno-

Sci produkcji metodg wytwarza-

nia zadeklarowang przez nich we
wniosku o wpis na Liste Produktow
Tradycyjnych. Na taka liste moga
by¢ wpisane produkty, ktorych jakos¢

badz wyjatkowe cechy i wiasciwosci wynikajg
ze stosowania co najmniej od 25 lat metod pro-
dukcji. Ponadto metody te stanowi¢ powinny

Logo znakow ochronnych: Chroniona Nazwa Pochodzenia ChNP, Chronione
Oznaczenie Geograficzne ChOG oraz Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢

Zrédto: https://www.gov.pliweb/rolnictwo/logo-chnp-chog-i-gts-do-pobrania
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element dziedzictwa kulturowego
w ktorym sg wytwarzane i bedace elementem
tozsamosci lokalnej spotecznosci. Chroniong
Nazwg Pochodzenia objete sa: Bryndza Pod-
halanska, oscypek, redykotka.

regionu,

Bryndza podhalanska
Bryndza podhalanska to ser nalezacy do
grupy serow podpuszczkowych miekkich. Bar-
wa tego sera moze by¢ biafa, biatokremowa,
niekiedy z seledynowym odcieniem. Bryn-
dza podhalanska to ser o pikantnym, stonym
smaku, niekiedy moze by¢ on lekko kwasny.
Produkuje sie jg od maja do wrzesnia. Sktad
chemiczny sera przedstawia sie nastgpujgco:
zawartos¢ wody nie przekracza 60%, zawar-
tos¢ suchej masy jest nie mniejsza niz 40%,
zawartos¢ ttuszczu w suchej masie wynosi nie
mniej niz 38%. Produkcja takiego sera ma miej-
sce na obszarze powiatu nowotarskiego, po-
wiatu tatrzanskiego oraz na obszarze szesciu
gmin z powiatu zywieckiego: Mildwka, Wegier-
ska Gorka, Rajcza, Ujsoty, Jelesnia, Koszara-
wa. Na catym tym obszarze wystepujg wtasci-
we warunki naturalne i znajdujg sig
tu wytworey, ktorzy posiadaja
specyficzng, fachowg wiedze
odnosnie do tradycyjnych me-

tod produkcji.

Oscypek
Kolejnym produktem objetym
Chroniong Nazwg Pochodzenia jest
oscypek. Oscypek to ser o ksztatcie dwustron-
nego stozka, przypominajgcy nieco ksztaitem
wrzeciona. Diugos¢ oscypka takze zostata
okreslona i miesci si¢ w granicach od 17 do
23 cm. W najszerszym miejscu $rednica sera
moze wynosi¢ od 6 do 10 cm, natomiast waga
to 0,6-0,8 kg. Po przekrojeniu oscypek ma
barwe lekko kremowa, ciemniejszg przy skor-
ce, niekiedy biatg. Skérka oscypka ma barwe
stomkowa, jest I$nigca, jasnobrgzowa. Wytwa-
rzany jest on w okresie od maja do wrze$nia.
Skfad chemiczny sera zalezy od dtugosci cza-
Su wedzenia i co ciekawe zmienia sie w zalez-
nosci od por roku. Zazwyczaj zawarto$¢ wody
w takim serze nie powinna wynosi¢ wigcej niz
44%, zawarto$¢ suchej masy nie mniej niz 56%
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Nasza firma ma w swojej ofer-
cie Wielkopolski ser smazony
w wersji czystej oraz z kminkiem
0 gramaturach 200 i 150 g.
Wszystkie posiadajg Chronione
Oznaczenie Geograficzne, $wiadczace o oryginalnosci
tego specjafu. Konsumenci doceniajg coraz powszech-

natomiast zawartosc¢ ttuszczu w suchej ma-
sie nie mniej niz 38%. Oscypek moze by¢
sprzedawany tylko i wytgcznie w catosci,

w jednym kawatku. Obszar geograficzny
produkcji oscypka to, w wojewddztwie $la-
skim: powiat cieszynski, gmina Istebna, z po-
wiatu zywieckiego gminy: Miléwka, Wegierska
Gora, Rajcze, Ujsoty, Jelesnia i Koszarawa.
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niejszy dostgp produktow certyfikowanych, szczegol-
nie zaufali im w trudnym okresie pandemii. W wielu
mafych sklepach spozywczych mozna byfo znalez¢
nasze specjaly i dzieki temu z pewnoscig umility $nia-
daniowe lub kolacyjne chwile w rodzinnym gronie. Na-
sze certyfikowane sery smazone s uwazane za wzor
oryginalnosci, konsystenciji i smaku, a ich naturalno$¢

Obszar w wojewodztwie matopolskim to caty
powiat nowotarski oraz caty powiat tatrzanski,
z powiatu suskiego obejmuje gminy: Zawoja
i Bystra Sidzina. W powiecie nowosgdeckim sg
to gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica. W po-
wiecie limanowskim sg to gminy: NiedZzwiedz,
cze$¢ gminy Kamienica, sotectwa z gminy
Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, tostow-
ka, tetowe i Lubomierz.

Redykotka

Nastgpnym produktem z oznaczeniem
Chroniona Nazwa Pochodzenia jest owczy ser
redykotka. Redykotka to zwyczajowo uznana
nazwa dla okreslenia poéttwardego, pofttuste-
go sera, ktory jest produkowany na Podhalu.
Redykotka to niewielki ser o ksztaicie zmi-
niaturyzowanego zwierzecia, ptaka, a takze
o ksztalcie serca badz wrzeciona. Najmniej-
sze redykotki wazg okoto 30 g, do 60 g i naj-
czesciej spotyka sie te o ksztaicie wrzeciona.
Pozostate redykotki nie moga przekroczyé
wagi 300 g. Redykotka to ser o kolorze skorki
stomkowol$nigcym, jasnobrgzowym, z delikat-
nym potyskiem nadawanym w trakcie proce-
su wedzenia. Dopuszczalna jest nieznaczna
dwubarwno$¢ skoérki sera badz jej niepetne
odbarwienie. Skorka sera redykotka jest gtad-
ka, elastyczna, nieznacznie chropowata. Na jej
powierzchni mozliwe sg nieznaczne nierowno-
Sci lub peknigcia, wazne jest jednak, aby nie
siegaty one do migzszu, ktory jest lekko twardy
i elastyczny. Smak redykotki jest lekko stony,
wyraznie wyczuwalny jest zapach dymu, a to
z powodu procesu wedzenia jakiemu podda-
wany jest ser. Co ciekawe wykorzystanie do
produkcji mleka krowiego (w ilosci nieprze-
kraczajagcej 40%) nie wptywa na charaktery-
styczne cechy sera redykotka. Podobnie jak
w przypadku oméwionych wyzej seréw, skfad
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Grzegorz Marciniak, Dyrektor Sprzedazy i Marketingu w firmie Frqckowiak (ZPSiH)

i czysta etykieta wpisuja sie w nowoczesny trend zdro-
wego Zywienia. Kolejnym etapem rozpowszechniania
na rynku z pewnoscig bedzie pojawianie sie tych pro-
duktow w gastronomii i na bufetach coraz powszech-
niejszej agroturystyki. Sery smazone wpisuja sie w ten
krajobraz wysmienicie i z pewno$cig przyciagna tury-
stow z innych regionow Polski.

chemiczny redykoftki zalezy od dtugosci czasu

wedzenia i skfad sera zmienia sie w zalezno-

Sci od pory roku w ktérej jest produkowany.
Wynika to miedzy innymi takze z sezonowych
zmian sktadu mleka i diety zwierzat. Pod-
stawowym sktadnikiem sera redykotka jest
mleko owiec rasy ,Polska Owca Gérska”. Do
produkcji takiego sera dopuszcza sie jednak
stosowanie mleka krow rasy ,Polska Krowa
Czerwona”, ktére sg wypasane na okreslonym
obszarze geograficznym. Ma to zwigzek z na-
turalng pasza, jaka jest roslinno$¢ Podhala .tj.
powojnik alpejski, starzec gorski lub skalnica
tatrzanska. Zawarto$¢ wody w serze nie powin-
na przekraczac 44%, suchej masy nie powinno
by¢ mniej niz 56%, a ttuszczu w suchej masie
nie mniej niz 38%. Aby zapewni¢ jak najwyzszg
jakos¢ produktu wszystkie etapy cyklu produk-
cyjnego muszg obywac sie na okreslonym ob-
szarze geograficznym. Co ciekawe, caty cykl
produkcji ma miejsce w specjalnych szatasach
znajdujacych sie na gorskich stokach, gdzie
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Ciekawy produkt

Dziugas to twardy ser, ktoremu Komisja
Europejska w czerwcu 2019 r. przyznata
status Chronionego Oznaczenia Geogra-
ficznego (PGl). Oznacza to, ze Dziugas
ma wyjatkowe pochodzenie: jakos¢ i inne
cechy sg powigzane z okreslonym ob-
szarem geograficznym. Potgczenie sera
DzZiugas z obszarem geograficznym opie-
ra sie na skojarzeniu znajomosci nazwy
produktu, doswiadczeniu mistrzow sero-
warstwa i legendy o mitycznym bohate-
rze. Ser Dziugas dzigki oznaczeniu ChOG
jest chroniony przed wszelkim naduzy-
ciem lub nasladownictwem, a konsumen-
ci majg pewnos$¢ co do autentycznosci
litewskiego produktu.

Producent: Zemaitijos pienas.

jednoczesnie wypasa sig zwierzgta. Obszar
geograficzny produkcji sera redykotka obejmu-
je teren historyczno-etnograficznej krainy leza-
cej u podndza Tatr, zwanej Podhalem. Obszar
ten obejmuje na terenie wojewddztwa $Slgskie-
go, z powiatu cieszynskiego: gmine Istebna,
z powiatu zywieckiego gminy: Mildwka, We-
gierska Gorka, Rajcza, Ujsoty, Jelesnia i Kosza-
rawa; na terenie wojewodztwa matopolskiego
caly powiat nowotarski i caty powiat tatrzanski,
gminy z powiatu suskiego: Zawoja i Bystra Si-
dzina; z powiatu limanowskiego gminy: Niedz-
wiedz, czes¢ gminy Kamienica, z gminy Msza-
na Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, tostowka,
tetowe i Lubomierz. W powiecie nowosgdec-
kim sg to gminy: Piwniczna, Muszyna i Krynica.

Ser korycinski swojski

Kolejng odstong produktu z oznaczeniem
Chronionej Nazwy Pochodzenia jest ser ko-
rycinski swojski. Jest to ser dojrzewajgcy,
produkowany z petnego, surowego mleka kro-
wiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz
soli kuchennej. Mleko do produkcji nie moze
by¢ poddawane obrobce fizycznej ani che-
micznej, z wyjatkiem filtracji makroskopowych
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czasteczek. Dopuszcza sie ochtodzenie mleka
do temperatury srodowiska, w celu konser-
wacji, a wytwarzanie sera musi nastgpi¢ nie
pozniej niz w ciggu 5 godzin po zakoncze-
niu udoju. W czasie procesu produkcyjnego
sera dopuszcza sie mozliwos¢ dodawania
zi6t tj. suszony pieprz, chili, bazylia, koperek,
pietruszka, lubczyk, mieta, czarnuszka, czo-
snek niedzwiedzi, papryka, majeranek, kmi-
nek, oregano, czubryca czy suszone grzyby.
Ze Swiezych przypraw i zi6t mozna dodac:
czosnek, papryke, oliwki, Swiezy koperek,
szczypiorek, bazylie, migte i majeranek. Ser
korycinski swojski to ser o licznych, drob-
nych oczkach, o roznej wielkosci i ksztat-
cie. Powierzchnia sera jest karbowana. Ser
ma ksztatt sptaszczonej kuli o eliptycznym
przekroju. Srednica sera siega nawet 30 cm,
waga od 2,5 kg do nawet 5 kg. Ser korycin-
ski swojski to wyrdb o mozliwych trzech réz-
nych okresach lezakowania. Pierwszy okres
lezakowania trwa od dwoch do czterech dni
i taki ser nazywany jest wtedy serem swiezym.
Gdy okres dojrzewania trwa dfuzej, od 5 do
14 dni, wtedy mowi sie, ze jest to ser leza-
kowany. Serem dojrzalym nazywany jest ser,
ktory dojrzewat i lezakowat wiecej niz dwa ty-
godnie. To, jak dtugo ser lezakuje, w przypad-
ku sera korycinskiego, nie zmienia w sposéb
szczegodlny jego cech organoleptycznych.
Ser korycinski swojski wytwarzany jest w wo-
jewodztwie podlaskim, w trzech gminach po-
wiatu suchowolskiego: Korycin, Suchowola
i Janow.

Wielkopolski ser smazony

Wielkopolski ser smazony to produkt obje-
ty Chronionym Oznaczeniem Geograficznym.
Produkowany jest w granicach administracyj-
nych wojewodztwa wielkopolskiego. Wielko-
polski ser smazony to produkt
o zwieztej, jednolitej,
plastycznej kon-
systencji. Masa

serowa ma kolor od jasnokremowego do zot-
tego. Barwa wielkopolskiego sera smazonego
zalezy od ilosci masta uzytego do produkciji
tego sera, a takze od intensywnos$ci smazenia.
W przypadku gdy do masy serowej dodawany
jest kminek to widoczny jest on w postaci ziare-
nek. Wielkopolski ser smazony ma smak i za-
pach typowy dla sera smazonego — ostry, po-
chodzacy od zgliwiatego twarogu. Zawarto$¢
wody nie powinna wynosi¢ wiecej niz 65%,
tluszczu nie mniej niz 7,5%. Wazne jest, aby
cykl produkcyjny wielkopolskiego sera smazo-
nego, od momentu skupu mleka surowego do
otrzymania produktu gotowego, nie przekro-
czyt 6, maksymalnie 7 dni. Po przekroczeniu
tego czasu jakos$¢ produktu koncowego moze
ulec obnizeniu. Pakowanie produktu odbywa
sie w zaktadzie produkcyjnym bezposrednio
po procesie smazenia, na gorgco. Nie zezwa-
la sie na ponowne podgrzewanie produktu po
wystygnieciu w celu konfekcjonowania, gdyz
takie czynnosci negatywnie wptywajg na ja-
kos¢ produktu.

Warto zwraca¢ uwage na produkty z ozna-
czeniami ChNP, ChOG lub GTS, gdyz sg to
produkty o ciekawych walorach organolep-

tycznych, niosgcych ze sobg lata tradycji.

Pielegnowanie tradycyjnych smakéw za-
. wsze sie opfaca: producentom i han-
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Produkty importowane z Wtoch, Gregji, Holandii i Francji ze znakami ChNP i ChOG maja znaczacy
udziat rynkowy w omawianej kategorii. Jednym z najwazniejszych dostawcow jest tu firma
Temar (PPH), ktora posiada duze doswiadczenie i wiedze nt. seréw oraz mozliwosci ich aranzagji
w placéwkach handlowych.
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