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INNE AKTY

KOMISJA

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 S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 103/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szeSciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

3.2

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

Nr WE: PL-PDO-005-0588-22.01.2007
CHOG () CHNP ( X )

Nazwa

,Redykolka”

Nazwa redykotka spelnia warunki art. 2 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 i jest nazwa
uzywang zwyczajowo dla okreSlenia sera produkowanego na Podhalu. Etymologiczne pochodzenie
nazwy redykotka wywodzi si¢ od tradycyjnie uzywanego na obszarze zdefiniowanym w pkt. 4 okres-
lenia ,redyk”, ktére oznacza uroczyste wyjscie, przebywanie i powrét owiec na pastwiska na goérskich

halach.

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.3. — Ser

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Redykotka to niewielki serek w ksztalcie zminiaturyzowanego zwierzatka, ptaka, serduszka lub wrze-
ciona. Redykotka jest serem poéltwardym, polttustym. Najmniejsze redykotki waza od 30 do 60 gram
i sa w ksztalcie wrzecion. Waga serkéw o pozostalych ksztaltach nie moze przekroczy¢ 300 graméw.

Kolor skérki stomkowo-l$niacy (jasnobrazowy z delikatnym polyskiem) nadany podczas procesu
wedzenia. Dopuszcza si¢ nieznaczng dwubarwnos$¢ skoérki lub jej niepelne odbarwienie. Skorka gladka,
elastyczna, dopuszcza si¢ lekkg chropowato$é. Mozliwe nieznaczne nieréwnosci i peknigcia nie sigga-
jace miazszu. Miazsz elastyczny, lekko twardy. W smaku lekko stony o wyraZnym zapachu wedzenia
(dymu). Dodanie do 40 % mleka krowiego nie wplywa na cechy charakterystyczne redykotki.
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3.3.

3.4.

3.5.

Sktad chemiczny sera zalezy od diugosci czasu wedzenia oraz zmienia si¢ w zaleznosci od pér roku:
zawarto$¢ wody nie wigcej niz 44 %, suchej masy — nie mniej niz 56 %; ttuszczu w suchej masie — nie
mniej niz 38 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
Mleko:

Mleko, podstawowy skladnik sera redykolka pochodzi od owiec rasy ,Polska Owca Gorska”. Do
produkgji sera redykotki dopuszcza si¢ stosowanie mleka od krow rasy ,Polska Krowa Czerwona”
wypasanych na okreSlonym obszarze geograficznym. Zawarto$¢ mleka krowiego nie moze jednak
przekraczal 40 % calkowitej ilosci mleka uzytego do produkeji redykotki. Redykotki wyrabiane sa
z mleka niepasteryzowanego.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Ser redykotka wytwarzany jest sezonowo — w okresie wypasu owiec. W tym czasie zwierzeta zywig sig
wylacznie $wieza roslinnodcig wystepujaca na pastwiskach znajdujacych na okreslonym obszarze
geograficznym. Analiza obserwacji najczesciej zjadanych przez owce gatunkéw roélin 1ak, hal
i pastwisk Podhala wykazala, Ze sa to nastepujace gatunki: gesidwka alpejska, ostrozen lepki, fiolek
dwukwiatowy, powojnik alpejski, starzec gorski, urdzik karpacki, omieg gérski, tojad mocny, skalnica
gérska, jaskier alpejski, lepnica beztodygowa, zurawina blotna, skalnica nakrapiana, modrzyk gérski,
wierzba zylkowana, skalnica tatrzanska, mak alpejski pigciornik zloty i zawilec narcyzowy. Warto
podkreslié, ze wsrdd tych gatunkéw jest wiele roslin leczniczych spotykanych i stosowanych
w medycynie ludowe;j.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly cykl produkcyjny redykolki, w celu zapewnienia najwyzszej jakosci produktu, musi odbywaé sig
na okreslonym obszarze geograficznym. Wszystkie etapy produkeji odbywaja sic w szalasach usytuo-
wanych na stokach gérskich gdzie jednocze$nie prowadzi si¢ wypas zwierzat. Na ostateczng jakosé
i smak redykotki ogromny wplyw maja specyficzne umiejetnosci bacoéw i przekazywana z pokolenia na
pokolenie wiedza, ktéra jest warunkiem utrzymania tradycyjnego charakteru i wyjatkowego smaku tego
wyrobu. Do specyficznych, etapéw produkcji wynikajacych z wyjatkowych umiejetnosci bacéw naleza:

— Dojrzewanie (zakwaszanie) na zimno — mleko jest przechowywane w temperaturze otoczenia aby
wzrosta jego kwasowosc.

— Dojrzewanie (zakwaszanie) na cieplo — polega na zmieszaniu mleka nadkwaszonego i Swiezego.
Mleko nadkwaszone mieszane jest ze $wiezym mlekiem w miedzianym kociolku, zwanym takze
Jkoltikiem” lub ,kotlickiem”.

— Zaprawianie podpuszczka i Scinanie — do mleka dodaje si¢ podpuszczke i pozostawia si¢ do
momentu otrzymania skrzepu. Proces scinania przeprowadza si¢ w tradycyjnej beczce — ,pucierze”.

— Rozdrabnianie skrzepu — przy pomocy tradycyjnych narzedzi np. ferule(forma drewnianej topatki
z drutem lub dwoma w $rodku).

— Odciaganie serwatki — w ilosci do 50 % calosci.
— Wpybieranie — ugniatanie ziarna i wybieranie sera.

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

— Formowanie — nastepuje formowanie masy serowej za pomocg specjalnych foremek w ksztalcie
serca, ptaka, baranka, wrzeciona itp.

— Moczenie w solance — do 24 godzin.

— Osuszanie — sery obsychajg przez okres od 12 godzin do 24 godzin.



5.5.2009

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 103/23

3.6.

3.7.

— Wedzenie — dojrzewanie — wedzenie odbywa si¢ zimnym dymem i trwa od 3 do 7 dni, produkty
ukladane s3 na wedzarni, specjalnie do tego celu skonstruowanych drewnianych poleczkach
zwanych komornikami, umieszczonymi na poddaszu bacéwki-zazwyczaj na $cianie nad lub

obok paleniska.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Nie dotyczy

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Nie dotyczy

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar z wojewddztwa §laskiego obejmuje:

Gminy z Powiatu Cieszynskiego: Istebna.

Gminy z Powiatu Zywieckiego: Miléwka, Wegierska Gérka, Rajcza, 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.

Zdefiniowany obszar pokrywa si¢ z terenem historyczo-etnograficznej krainy lezacej u pédinocnego
podnéza Tatr zwanej Podhalem.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Specyfika obszaru produkcji sera Redykotka:

Czynnik naturalny:

Ekstensywny i sezonowy wypas owiec, bedacy naturalng charakterystyka hodowli owiec na Podhaly,
ktére dostarczajg surowca (mleka) do produkgji sera redykotka, jest owocem tradycji przodkéw, ktérzy
na tych terenach zaczeli wypasaé owce juz w czasach $redniowiecza. Tak dluga historia owczarstwa
i pasterstwa na Podhalu pozwolita m.in. na wyksztalcenie si¢ rasy owiec — ,Polskiej Owcy Gorskiej”.
,Polska Owca Gorska” jest uszlachetnionym typem prymitywnych owiec ,cakli”, wystepujacych
w Karpatach Wschodnich i Balkanach. Rasa ta jest $ci§le zwigzana z historig i tradycja Podhala oraz
zamieszkujgcej ten region ludnodci. Jest doskonale przystosowana do warunkéw klimatycznych
i tradycyjnych systeméw chowu w terenach gérskich.

Jezeli do produkcji wykorzystywane jest mleko krowie moze ono pochodzi¢ jedynie od kréw rasy
,Polskiej Krowy Czerwonej” — najstarszej polskiej rasy bydla. Bylo ono od wiekéw zwigzane ze
Stowianami i do konca XVIII wieku ,Polska Krowa Czerwona” byly najpowszechniejsza rasa 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 Bydla Czerwonego przy
Krakowskim Towarzystwie Rolniczym, co dalo poczatek systematycznej pracy hodowlanej i w konsek-
wencji doprowadzilo w latach 1884-1934 do uformowania i udoskonalenia tej rasy. Bydio to zostalo
uznane za jedyng rodzima ras¢ bydla wyhodowana na ziemiach polskich.
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Duzy wplyw na ostateczny smak i aromat sera redykotka ma jakos¢ mleka wykorzystywanego do jego
produkeji. Na wysoka jakos¢ mleka i jego charakterystyczny smak wplywa specyficzna ro$linno$é
wystepujaca na obszarze wytwarzania redykotki. Sg to gatunki endemiczne wystepujace tylko na
Podhalu. Stanowia one runo lak, pastwisk i hal. W okresie produkcji sera redykolka maj-wrzesien
rodlinno$¢ ta jest wylagcznym pozywieniem zwierzat, od ktérych pozyskuje si¢ mleko.

Warunki panujace na Podhalu sg szczegdlne i wymagaja od roélin specyficznych przystosowan. Czyn-
niki o szczegblnym znaczeniu to znacznie skrocony okres wegetacyjny, niska $rednia temperatura
roczna, znaczne amplitudy temperatur w okresie wegetacji, znacznie silniejsza niz na nizinach insolacja
(bezposrednie dzialanie promieni stonecznych na powierzchnie nimi naswietlone), silne wiatry oraz
wiatry halne, gruba pokrywa $niezna, lawiny, szczegdlne wiasciwosci gleb na podlozu wapiennym
i granitowym.

Tereny na ktorych odbywa si¢ produkcja sera redykotka s3 jednymi z najczystszych terenéw w Polsce.
Obszar produkdji sera redykotka polozony jest pomiedzy czterema Parkami Narodowymi. Na péinocy
znajduje si¢ Gorczanski Park Narodowy, na potudniu Tatrzanski Park Narodowy, na zachodzie Babio-
g6rski Park Narodowy, a na wschodzie Magurski Park Narodowy. Ponadto pigty Park Narodowy -
Pieninski, podobnie jak Tatrzafski Park Narodowy, polozony jest w samym sercu obszaru produkeji
sera redykotka.

Czynnik ludzki:

Redykotka jest bardzo starym wyrobem pasterzy wotoskich, wypasajacych owce na polanach gérskich.
Ser ten przywedrowal na Podhale razem z cala kultura woloska organizacja wypasoéw, sposobem
prowadzenia bacéwki, 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).

Redykotki swa nazwe zawdzigczajg temu, iz rozdawano je bezplatnie w czasie ,redykania si¢”
(powrotu) owiec z hali do domu. Mianem tym okreslano réwniez kazdy prezent z sera ofiarowywany
np. dla pozyskania czyich§ wzgledéw albo jako podzigkowanie za otrzymana przystuge. Niezwykto$é
redykotki polega réwniez na tym, ze pelnita ona funkcje obrzedowe; golgbkami i kogutkami z sera
ozdabiano rézgi weselne oraz czubki wiencéw dozynkowych.

O tym, ze redykolka to ser charakterystyczny dla Podhala $wiadczy mnogo$¢ wzmianek na jego temat
odnajdowanych w starych dokumentach, ksigzkach i innych przekazach powstalych na tych terenach
lub tych terenéw dotyczacych. Pierwszy dokladny opis wyrobu seréw w szalasach powstal w 1748
roku I pochodzi z instruktazu panstwa Slemieniskiego. W 1773 roku instruktaz ten zostal ponownie
spisany i zalecony do uzytku.

Szczegblowy opis wypasu owiec, wyposazenia szalaséw w ktoérych wyrabiano przedewszystkim sery
(w tym redykolki i oscypki) przedstawia Maria Steczkowska (1858) ktdéra podaje iz z resztek sera,
ktérego nie starcza juz na zrobienie sera ,oscypka” robi si¢ serki w ksztalcie zwierzat i serduszek —
redykolki. Po odci$nigciu serki w ksztalcie zwierzatka, podobnie jak oscypki sa solone a nastgpnie
osuszane i wedzone. Jest to rOwnoczesnie pierwszy tak szczegétowy opis naczyn do uzywanych przez
pasterzy do produkcji seréw w Tatrach. Lokalne wiedza dotyczaca robienia seré6w owczych na Podhalu
(w tym redykotek i oscypkéw) oraz zwigzane z tym zwyczaje, tradycje i obrzedy nie ulegly zmianie do
dzi$ dnia. Swiadczy o tym nie tylko stosowana obecnie metoda produkeji redykolki, ale réwniez liczne
informacje w literaturze zamieszczone na przyklad w o$miotonowej publikacji pt. ,Pasterstwo Tatr
Polskich i Podhala” z 1960 r., w ksigzce pt. ,Hodowla i Pasterstwo w Beskidzie Sadeckim” (1980) oraz
wielu innych etnograficznych publikacjach naukowych (w tym Instytutu Historii Kultury Materialnej
Polskiej Akademii Nauk).

O popularnosci tego wyrobu i jego zwigzku z regionem najbardziej jednak $wiadczy zainteresowanie
turystow i obowiazkowy zakup redykotki jako jednej z najwazniejszych pamiatek pobytu na Podhalu.
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5.2.

5.3.

Specyfika produktu

Redykolki cechuje specyficzny lekko stony smak bedacy wynikiem moczenia sera w solance oraz
uzycia mleka pochodzacego od okreSlonych ras zwierzat wypasanych na zdefiniowanym obszarze
jak tez aromatyczny posmak wedzenia uzyskiwany dzigki tradycyjnie stosowanej metodzie produkdji.
Zamknieta i twarda tekstura redykotki i bogata aromatyczna paleta smakéw nadaje jej szczegdlna
oryginalnosc¢.

Kolejng cechg potwierdzajaca niezwyklo$¢ tego sera jest jego specyficzny ksztalt. Redykotki przyjmujg
forme zminiaturyzowanego zwierzatka, ptaka, serduszka lub wrzeciona. Ich waga waha si¢ od 30 do
300 gr.

Cechg charakterystyczng redykolek jest réwniez ich szczegdlne historyczne przeznaczenie — stuzg jako
podarunek m.in. dla pozyskania czyich§ wzgledéw, czy tez jako podzigkowanie za otrzymang przy-
stuge. Zgodnie z tradycja figurki z sera wyrabiano, sprzedawano i darowywano zawsze parami.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu
(w przypadku CHOG)

Smak i zapach redykotki sa wynikiem wzajemnego oddzialywania migdzy czynnikami naturalnymi
i ludzkimi. Do produkeji redykotki wykorzystuje si¢ wylacznie mleko pochodzace od ras zwierzat
przystosowanych do warunkéw klimatycznych i tradycyjnych systeméw chowu na Podhalu. Smak
redykotki podyktowany jest tym, ze zwierzeta te odzywiajg si¢ specyficzng, endemiczng roslinnoscia
wystepujaca wylacznie na obszarze wytwarzania. Roslinnos¢ ta stanowi runo lak, pastwisk i hal oraz
jest jedynym skladnikiem pozywienia dla owiec i kréw w okresie produkcyjnym. Na ostateczny smak
i zapach redykotki ogromny wplyw maja réwniez specyficzne umiejetnosci bacéw opisane w pkt 3.5
i przekazywana z pokolenia na pokolenie wiedza opisana w pkt 5.1, ktéra jest warunkiem utrzymania
tradycyjnego charakteru i wyjatkowego smaku tego wyrobu.

Wytwarzanie redykotki bylo nieodzownym elementem towarzyszacym wypasowi owiec na Podhalu.
Ich wyjatkowe ksztalty (opisane w pkt 3.2 i 5.2) wynikaja z faktu, ze serek ten pelnil funkcje
obrzedowe (opisane w pkt 5.1) i byl prezentem ofiarowywanym - najczeSciej dzieciom — przez
powracajacych do domu po wiclomiesiecznym wypasie owiec bacéw. Jest to kolejny dowdd na to,
ze produkt ten jest typowy dla regionu Podhala i stanowi nierozerwalny element jego kultury.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/fwww.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0
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