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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 2.8.2006

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 Srodkow

spozywczych

(2006/C 180/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzgdzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzymac o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty
publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (UE) nr 510/2006
Whiosek o rejestracje zgodnie z artykulem 51 17 (2)
»OSCYPEK”

Nr WE: PL/00451/21.2.2005

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylacznie do celéw informacyjnych. W celu uzyskania doklad-
nych informacji zainteresowane strony moga zapoznal si¢ z pelng wersja opisu produktu udostgpniana
przez wladze krajowe, o ktérych mowa w pkt 1 lub Komisje Europejska (1).

1. Odpowiedzialny departament w Paristwie Cztonkowskim:

Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Adres:  ul. Wspdlna 30
PL-00-930 Warszawa

Telefon: (48) 22 623 27 07
Faks: (48) 22 623 25 03

e-mail:  Jakub.Jasinski@minrol.gov.pl

2. Grupa:

Nazwa: Regionalny Zwigzek Hodowcoéw Owiec i K6z

Adres:  ul. Szaflarska 93 df 7
PL-34-400 Nowy Targ

Telefon: (48) 18 266 46 21
Faks:  (48) 18 266 46 21
e-mail:  rzhoik@kr.home.pl

Sklad:  producenci/przetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa: 1.3 Sery

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich — Departament ds. Polityki

Jakosci Produktéw Rolnych, B-1049 Bruksela.
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Opis
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

Nazwa: ,Oscypek”

Nazwa ,Oscypek” speinia warunki art. 2 ust. 2 rozporzadzenia Rady nr 510/2006. Etymologiczne
pochodzenie nazwy ,Oscypek” zwigzane jest z procesem produkgji i moze by¢ wywodzone od dwéch
znaczen — od ,o0szczypywac”, czyli rozdrabniaé (etap 6 produkcji) oraz od ,oszczypek”, w znaczeniu
maly oszczep, w nawiazaniu do charakterystycznego ksztaltu sera. ,Oscypek” jest $cisle powiazany z
obszarem okre$lonym w pkt 4.3. Potwierdzaja to liczne wzmianki w literaturze, zwigzek naturalny z
tym regionem jak i umiejetnosci lokalnych producentéw.

Opis:

,Oscypek” ma ksztalt dwustronnego stozka, wrzeciona. Dtugos$¢ od 17 do 23 cm, $rednica w najszer-

szym miejscu do 6 do10 c¢cm a masa od 0,6 do 0,8 kg. Barwa po przekrojeniu lekko kremowa, przy

skorce ciemniejsza, dopuszcza si¢ barwe zblizong do bialej. Barwa skérki stomkowo-I$nigca, jasno-
brazowa z delikatnym polyskiem. ,Oscypek” jest wytwarzany wylacznie w okresie od maja do wrze$nia

i moze by¢ sprzedawany tylko w calosci.

Sktad chemiczny sera zalezy od dlugosci czasu wedzenia oraz zmienia si¢ w zaleznosci od por roku:

zawarto$¢ wody nie wigcej niz 44 %, zawarto$¢ suchej masy nie mniej niz 56 % oraz zawarto§é

tluszczu w suchej masie nie mniej niz 38 %.

Obszar geograficzny:

Obszar z wojewddztwa $laskiego obejmuje:

— Gminy z powiatu Cieszyniskiego: Istebna

— Gminy z powiatu Zywieckiego: Mildwka, Wegierska Gorka, Rajcze, Ujsoly, Jelesnia i Koszarawa

Obszar z wojewddztwa matopolskiego obejmuje:

— Caly Powiat Nowotarski i Caly Powiat Tatrzanski

— Gminy z Powiatu Suskiego: Zawoja i Bystra Sidzina.

— Gminy z Powiatu Limanowskiego: NiedZwiedz i cze$¢ gminy Kamienica, ktéra polozona jest na
terytorium Gorczanskiego Parku Narodowego lub znajduje si¢ na potudnie od rzeki Kamienica
oraz solectwa z gminy Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Nizna, Lostowka, Letowe i Lubomierz

— Gminy z Powiatu Nowosadeckiego: Piwniczna, Muszyna i Krynica

Dowd6d pochodzenia:

Kontrola autentycznosci pochodzenia i jakosci sera ,Oscypek” jest wielofazowa i dokonywana w kilku

etapach poczawszy do produkcji mleka az do kontroli gotowego produktu na rynku. Kontrola ta

tworzy spojny system nadzoru nad wlasciwg jakoScig ostatecznego produktu.

Prowadzona jest lista podmiotéw zajmujacych sie produkeja, na ktéra wpisywani sg producenci zanim

rozpoczng wytwarzanie sera. Kazdy z producentéw prowadzi rejestr w miejscu produkcji. Zapisywane

tam s3 informacje dotyczace procesu produkcji. Umozliwia to odtworzenie historii produktu i

pozwala na jej przeledzenie.

Organ kontrolny sprawdza zgodno$¢ metody produkcji ze specyfikacjg. Wszyscy producenci oraz

zwigzek ich zrzeszajacy podlegaja kontroli zgodnie z planem kontroli, jaki posiada i zatwierdza organ

kontrolny.

Metoda produkcji:

Etap 1 — Pozyskiwanie surowca — mleko owcze uzyte do produkeji ,Oscypka” pochodzi od

owiec rasy ,Polska Owca Goérska” Mleko krowie, jesli w ogole jest uzyte do produkeji, pochodzi od

kréw rasy ,Polskiej Krowy Czerwonej”.

Etap 2 — Dojrzewanie (zakwaszanie) na zimno — mleko jest przechowywane w temperaturze
otoczenia aby wzrosta jego kwasowosc.
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Etap 3 — Dojrzewanie (zakwaszanie) na cieplo — polega na zmieszaniu mleka nadkwaszonego i
Swiezego. Zawarto$¢ mleka owczego uzytego do produkcji ,Oscypka” nie moze by¢ nizsza niz 60 %.

Etap 4 — Zaprawianie podpuszczka — do mleka dodaje si¢ podpuszczke

Etap 5 — Scinanie — powstawanie skrzepu.

Etap 6 — Rozdrabnianie skrzepu — przy pomocy tradycyjnych narzedzi np. feruli.
Etap 7 — Osiadanie — brylki sera osiadajg na dno naczynia.

Etap 8 — Odciaganie serwatki — w ilosci do 50 % calosci.

Etap 9 — Wybieranie — ugniatanie ziarna i wybieranie sera.

Etap 10 — Rozgniatanie — masa serowa jest rozgniatana recznie a nastgpnie formowana jest kula,
ktora umieszcza si¢ w naczyniu z serwatka.

Etap 11- Ugniatanie kuli — Formuje si¢ kule, ktéra jest przebijana (otwierana) szpikulcem.

Etap 12 — Formowanie — Kule ugniata si¢ wzdluz szpikulca az do osiggniecia formy dwustron-
nego stozka. W najszerszym miejscu opasuje si¢ pierScieniem.

Etap 13 — Wygladzanie koficowe — $ciaga si¢ pierScien i uciska si¢ ser i wygladza go w dloniach.
Nastepnie jest on wkladany do zimnej wody, aby utrwali¢ otrzymany ksztalt.

Etap 14 — Moczenie w solance — do 24 godzin.
Etap 15 — Osuszanie — sery s3 obsychaja przez okres od 12 godzin do 24 godzin

Etap 16 — Wedzenie — dojrzewanie — wedzenie odbywa si¢ zimnym dymem i trwa od 3 do 7
dni.

Zwigzek:

,Polska Owca Gorska”, od ktorej uzyskiwane jest mleko do produkcji ,Oscypka” jest uszlachetnionym
typem prymitywnych owiec ,cakli’, wystepujacych w Karpatach Wschodnich i Batkanach. Rasa ta jest
Scisle zwigzana z historig i tradycja Podhala oraz zamieszkujacej ten region ludnosci. Jest doskonale
przystosowana do warunkéw klimatycznych i tradycyjnych systeméw chowu w terenach goérskich.
Owce rasy ,Polska Owca Gorska” wypasane na Podhalu zywig si¢ ponadto bardzo zrdznicowang
specyficzng roslinnoscig, co ma wplyw na smak i sklad mleka, a w konsekwencji daje wytwarzanemu
z tego mleka produktowi szczegdlny smak i aromat.

Jezeli do produkeji wykorzystywane jest mleko krowie moze ono pochodzi¢ jedynie od kréw rasy
,Polskiej Krowy Czerwonej” — najstarszej polskiej rasa bydla. Bylo ono od wiekéw zwigzane ze
Stowianami i do konica XVIII wieku ,Polska Krowa Czerwona” byly najpowszechniejsza rasg bydla na
ziemiach polskich. Pierwsze obory bydla czerwonego powstaly w 1876 roku w Strézy w powiecie
limanowskim. W 1895 roku powstal Polski Zwigzek Hodowcéw Polskiego Bydta Czerwonego przy
Krakowskim Towarzystwie Rolniczym, co dalo poczatek systematycznej pracy hodowlanej i w
konsekwencji doprowadzito w latach 1884-1934 do uformowania i udoskonalenia tej rasy. Bydlo to
zostato uznane za jedyna rodzimg ras¢ bydta wyhodowang na ziemiach polskich.

Duzy wplyw na ostateczny smak mleka owczego wykorzystywanego przy produkcji sera ,Oscypek”
ma takze specyficzna roslinno$¢ wystepujaca na obszarze jego wytwarzania. Sg to gatunki endemiczne
wystepujace tylko na Podhalu. Stanowia one runo 13k, pastwisk i hal.

,Oscypek” jest bardzo starym wyrobem pasterzy woloskich, wypasajacych owce na polanach gorskich.
Przywedrowal na Podhale razem z cala kultura woloska, organizacja wypaséw, sposobem prowa-
dzenia bacowki, przerabiania mleka. Pierwsze wzmianki o produkcji seréw na Podhalu i przyleglych
terenach spotykamy przy lokacji wsi Ochotnicy w Gorcach. W 1416 roku przywilej lokacyjny
otrzymal Dawid Woloch (David Valachi).
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Pierwszy dokladny opis jak majg by¢ wyrabiane sery w szalasach pochodzi z instruktazu panstwa
Slemienskiego. Powstal on w 1748 roku, a w 1773 roku zostal ponownie spisany i zalecony do
uzytku. W 1830 r. Ambrozy Grabowski opisujac goérali wspomina, ze zakladaja oni na cale lato w
gorach szalasy, ,do ktérych z calej okolicy zbieraja owce, i robig serki (oszczypki)”. Szczegdlowy opis
wypasu owiec, wyposazenia szalasu oraz produkcji seréw (w tym ,oscypkéw”) podaje Maria Stecz-
kowska (1858). Jest to réwnocze$nie pierwszy tak szczegélowy opis naczyn do uzywanych przez
pasterzy do produkcji seréw w Tatrach.

Produkcja sera ,Oscypek” zwigzana jest takze ze specyficznymi i wyjatkowymi umiejetnoSciami
,bacow”. Ich doswiadczenie i przekazywana z pokolenia na pokolenie wiedza pozwalaja im odpo-
wiednio przeprowadzi¢ caly proces produkgji.

4.7 Organ kontrolny:
Nazwa: Inspekcja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywezych

Adres:  ul. Wspdlna 30
PL-00-930 Warszawa

Telefon: (48) 22 623 29 00
Faks:  (48) 22 623 29 98
e-mail: —

4.8 Etykietowanie:

Na opakowaniach produktéw przeznaczonych do sprzedazy nazwa ,OSCYPEK” moze by¢ zastgpiona
przez lub uzupehiona o nawe wyrazong w dialekcie: ,OSZCZYPEK”.

Na opakowaniu umieszczone bedzie logo lub logo i napis ,Chroniona Nazwa Pochodzenia”.
Dopuszcza si¢ wykorzystanie na opakowaniu skrétu ,Ch.N.P”. Wykorzystywana nazwa musi by¢
podana w jezyku polskim. Dopuszcza si¢ sprzedaz bez opakowan.

49 Wymogi krajowe: —



