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Oznamenie Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 odsek 2, nariadenia Rady (ES) ¢.
510/2006 o ochrane zemepisnych oznafeni a oznaeni pévodu polnohospodirskych vyrobkov

a potravin

(2009/C 103/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢ 510/2006. Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

3.2.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,REDYKOLKA“

ES & PL-PDO-005-0588-22.01.2007
CHZO () CHOP (X)

Nazov

,Redykolka“

Nézov ,redykolka“ je v stlade s ustanoveniami ¢lanku 2 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
a obycajne oznacuje syr vyrdbany v oblasti Podhalie. Etymologicky povod ndzvu ,redykotka“ je odvo-
deny od pojmu ,redyk®, ktory sa tradi¢ne pouziva vo vymedzenej zemepisnej oblasti uvedenej v Casti 4
a ktorym sa oznaluje sldvnostné vypustenie oviec na horské pastviny, ich pastva, ako aj ndvrat
Z pastvin.

Clensky stat alebo tretia krajina
Pol'sko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

. Druh vyrobku

Trieda 1.3. — Syry

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Syr ,redykotka“ je maly syr, ktory sa vyrdba vo forme miniatdry zvierata, vtdka, srdiecka alebo vretena.
Syr ,redykotka“ je polotuhy a polotu¢ny. Najmensie syry ,redykotka“ vdzia od 30 do 60 gramov a st
vo forme vretena. Vietky ostatné formy syra moézu vazit maximalne 300 gramov.

Svoju svetlii slamovozltt az svetlohnedd farbu s jemnym leskom ziskava syr ,redykotka“ pocas tdenia.
Na kore je pripustnd uritd dvojfarebnost alebo odfarbenie. Kéra je zvycajne hladkd a elastickd.
Pripustnad je ur¢itd drsnost. To plati aj pre malé nerovnosti a praskliny, ktoré do syrovej hmoty
nezasahujii. Syrovd hmota je elastickd a polotvrdd. Jej chut je sland s vyraznou vonou po tdeni
(dymovou voilou). Pridanie kravského mlieka az do vysky 40 % nema Ziadny vplyv na charakteristické
vlastnosti syru ,redykotka“.
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3.3.

3.4.

3.5.

Chemické zlozenie syra zavisi od dfzky casu tidenia a meni sa v zdvislosti od roénych obdobi: obsah
vody je maximdlne 44 %, obsah su$iny minimalne 56 % a obsah tuku v suSine minimdlne 38 %.

Suroviny (len pre spracované vyrobky)
Mlieko:

Mlieko, ktoré je hlavnou stcastou syru ,redykotka“, pochddza od oviec plemena ,Polska Owca Gorska“
(pol'skd horskd ovca). Pri vyrobe syra sa moze pouzit aj mliecko pochddzajiice od krdv plemena ,Polska
Krowa Czerwona“ (polskd Cervend krava), ktoré sa chovaju v rdmci vymedzenej zemepisnej oblasti.
Podiel kravského mliecka nemoze v rdmci celkového objemu mlieka pouzivaného na vyrobu syra
Jtedykolka® prekrocit 40 %. Syr ,redykolka“ sa vyrdba z nepasterizovaného mlieka.

Krmivo (len pre vyrobky Zivocisneho pdvodu)

Syr ,redykolka“ je sezénnym produktom, ktory sa vyraba v ¢ase pastvy oviec. V tomto obdobi zvieratd
spasaji vyhradne Cerstvé rastliny, ktoré rastd na pastvindch v rdmci vymedzenej zemepisnej oblasti.
Z pozorovania vyplyva, Ze ovce na ldkach, holiach a pastvindch Podhalia najcastejSie spdsaju tieto
druhy rastlin: ardbka alpinska, pichlia¢ lepkavy, fialka dvojkvetd, plamienok alpinsky, staréek subal-
pinsky, soldanelka karpatskd, kamzi¢nik rakasky, prilbica tuhd, skalnica horskd, iskernik alpinsky,
silenka bezbylovd, klukva mociarna, lomikamen vzdyzeleny, mliecivec alpinsky, viba sietkovand, lomi-
kameri trvdci, mak alpinsky, ndtrznik zlaty a veternica narcisokvetd. Mnohé z tychto druhov rastlin sa
¢asto pouzivajui ako lie¢ivé rastliny v ludovom liecitelstve.

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Na dosiahnutie najvysSej kvality vyrobku je nevyhnutné, aby sa cely proces vyroby syru ,redykotka“
uskutocnil v rdmci vymedzenej zemepisnej oblasti. Vietky etapy vyroby sa uskutocriuji na salasoch,
ktoré sa nachddzaji na horskych dbociach, na ktorych sa pasi aj zvieratd. Rozhodujtci vplyv na kvalitu
a vysledni chut syru ,redykolka“ maji osobitné a z generdcie na generdciu preddvané zruénosti
a znalosti bacov, ktoré st zdkladom zachovania tradiéného charakteru, ako aj jedinecnej chuti tohto
vyrobku. Sucastou vyrobného postupu st tieto postupy, ktoré neoddelitelne sivisia s osobitnymi
zruénostami bacov:

— zretie (acidifikdcia) za studena — mlieko sa uchovéva pri teplote okolia, aby sa zvysila jeho acidita,

— zretie (acidifikdcia) za tepla — spociva v zmieSani predkvaseného a cerstvého mlieka. Predkvasené
mlieko sa zmieSava s Cerstvyym mlickom v medenom kotliku, ktory sa nazyva aj ,kotlik“ alebo
Lkotlicek”.

— priddvanie syridla a zrdzanie — do mlieka sa pridédva syridlo, kym nevznikne zrazenina. Proces
zrdzania sa uskuto¢iuje v tradi¢nej bocke s ndzvom ,puciera®,

— rozdrobovanie zrazeniny — pomocou tradi¢nych pomocok, napriklad ferule (druh drevenej lopatky
s jednym alebo dvoma drotmi v strede),

— scedenie srvatky — do 50 % celkového mnozstva,
— vyberanie — miesenie zrna a vyberanie syra,

— miesenie — syrovd masa sa miesi ru¢ne a nasledne sa formuje do tvaru gule, ktord sa vkladd do
nddoby so srvatkou,

— formovanie — formovanie syrovej masy pomocou osobitnych foriem v tvare srdca, vtaka, baranceka,
vretena atd.,

— mocenie v slanom néleve — do 24 hodin,

— sudenie — syry sa su$ia pocas 12 az 24 hodin,
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— tdenie — zretie — nakoniec sa syry udia studenym dymom od 3 do 7 dni, vyrobky sa uskladiiuju
v udiarni, na $pecidlne na tento Gcel skonstruovanych drevenych polickdch nazyvanych ,komor-
niky“, umiestnenych na palande na salasi, obycajne na stene, nad ohniskom alebo vedla neho.

3.6. Specifické pravidld tykajtice sa rezania, strihania, balenia atd.

Nie st k dispozicii.

3.7. Specifické pravidld oznacovania

Nie st k dispozicii.

4. Strutné vymedzenie zemepisnej oblasti

Do oblasti Sliezskeho vojvodstva patria:

obce z okresu Cieszyn: Istebna,

obce z okresu Zywiec: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoly, Jelesnia a Koszarawa.
Do oblasti Malopolského vojvodstva patria:

cely okres Nowy Targ a cely okres Tatry,

obce z okresu Suski: Zawoja a Bystra Sidzina,

obce z okresu Limanéw: NiedZwiedZ a cast obce Kamienica, ktord lezi na uzemi Gorczanského
narodného parku, alebo sa nachddza juzne od rieky Kamienica, miestne Casti z obce Mszana Dolna:
Olszowka, Raba Nizna, Lostowka, Letowe a Lubomierz,

obce z okresu Nowy Sacz: Piwniczna, Muszyna a Krynica.

Do vymedzenej zemepisnej oblasti patri historicko-etnografickd oblast nazyvand Podhalie, ktord sa
nachddza na severnom okraji Tatier.

5. Spojitost so zemepisnou oblastou

5.1. Specifikdcia zemepisnej oblasti

Specifikd oblasti produkcie syra ,redykotka‘:

Prirodné faktory:

Extenzivna a sezénna pastva oviec, z ktorych pochddza zakladnd surovina (mlieko) na vyrobu syra
,redykotka®, je typickym znakom chovu oviec v oblasti Podhalie a nadvizuje na tradicie predkov, ktori
svoje ovce zacali v tejto oblasti past uz v stredoveku. Vysledkom takejto dlhej histérie chovu oviec
a riadenia pastvin na Podhali je okrem iného aj vyslachtenie polskej horskej ovce (,Polska Owca
Gorska“). Polskd horskd ovca je slachtenym druhom primitivnych oviec ,cakli’, vyskytujicich sa vo
Vychodnych Karpatoch a na Balkdne. Toto plemeno je hlboko zakorenené v histérii a tradicii podhal-
ského kraja a neodmyslite[ne spité s obyvatelmi tohto regiénu. Je vynikajico prisposobené klima-
tickym podmienkam a tradiénym spésobom chovu v horskych terénoch.

Ak sa pri vyrobe pouziva kravské mlieko, moze pochddzat iba od krdv plemena polskd cervend krava
(,Polska Krowa Czerwona“) — najstarSicho pol'ského plemena dobytka. Toto plemeno sa po stirocia
spdjalo so Slovanmi a do konca 18. storocia bola polskd cervend krava najrozsirenejsim plemenom
dobytka na tizemi Polska. Prvé mastale pre cerveny dobytok boli postavené v roku 1876 v obci Stroza
(okres Limanowa). V roku 1895 bol v rdmci Krakovského polnohospoddrskeho spolku zalozeny
Pol'sky zviz chovatelov polského ¢erveného dobytka, ¢o vytvorilo podmienky pre systematickd chova-
telskd pracu a v kone¢nom dosledku v rokoch 1884-1934 viedlo k sformovaniu a zdokonaleniu tohto
plemena. Tento dobytok bol uznany za jediné poévodné plemeno dobytka vyslachtené na tizemi Pol'ska.
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Kvalita mlieka, ktoré sa pouziva na vyrobu syra ,redykotka“, md zdsadny vplyv na jeho kone¢nd chut
a vonu. Rozhodujtici vplyv na vysoku kvalitu a charakteristickii chut tohto mlicka ma $pecifickd flora,
ktord sa nachddza v oblasti produkcie syra ,redykotka“ Ide o endemické druhy, ktoré sa vyskytuji iba
na Podhali, kde vytvaraju pasma lak, pasienkov a hol. V case, kedy sa syr ,redykolka“ vyrdba (mdj —
september), sa zvieratd produkujiice mlicko na jeho vyrobu past vyluéne na tychto rastlindch.

Rastliny sa musia v oblasti Podhalie prisposobit $pecifickym podmienkam, ktoré v tejto oblasti panujt.
Rozhodujtci vyznam md v tejto stvislosti vyrazne skratené vegetané obdobie, nizke priemerné ro¢né
teploty, vyrazné zmeny teplot pocas vegetaéného obdobia, podstatne silnejsie slnecné Ziarenie (priame
posobenie slne¢nych la¢ov na povrch) ako v niZindch, silny vietor a suchy a teply vietor, hruba
snehovd pokryvka, laviny a osobitné vlastnosti pody na vdpencovom a granitovom podlozi.

Oblasti, v ktorych sa vyrdba syr ,redykotka®, patria k najcistejsim oblastiam v Polsku. Oblast produkcie
syra ,redykolka“ sa nachddza medzi $tyrmi ndrodnymi parkami: na severe je to Gorczansky ndrodny
park (Gorczanski Park Narodowy), na juhu Tatransky ndrodny park (Tatrzafiski Park Narodowy), na
zdpade Babohorsky narodny park (Babiogorski Park Narodowy) a na vychode Magursky ndrodny park
(Magurski Park Narodowy). Piaty ndrodny park, ktorym je Pieninsky ndrodny park, sa podobne ako
Tatransky ndrodny park nachddza priamo v centre oblasti produkcie syra ,redykotka“.

Ludsky faktor:

Syr ,redykotka“ je velmi starym vyrobkom valaskych pastierov, ktori pasli svoje ovce na horskych
polanich. Tento syr sa na Podhalie dostal spolu s celou valaskou kultiirou, organizdciou pasenia,
sposobom salanictva a tipravou mlieka. S prvymi zmienkami o vyrobe syrov na Podhali a v prilahlych
lokalitdch sa stretdvame v rdmci zaloZenia obce Ochotnica v Gorciach. Panovnicky dekrét ziskal v roku
1416 Dawid Wotoch (David Valachi).

Za svoj nazov vdadi syr ,redykotka“ skutocnosti, Ze tento syr sa bezplatne rozddval pocas ndvratu
(wredykanie si¢“) oviec z pase. Jeho ndzov takisto oznacoval aj syr, ktory sa ponikal ako dar, napriklad
na ziskanie priazne alebo ako vyjadrenie vdaky za poskytnuti pomoc. Vynimocnost syra ,redykotka“
spodivala aj v tom, Ze mal ritudlnu funkciu: bolo bezné, Ze holtibkami alebo kohuitikmi, ktoré boli
vyrobené z tohto syra, sa ozdobovali svadobné ratolesti alebo dozinkové vence.

O tom, Ze syr ,redykolka“ jej syrom typickym pre oblast Podhalia, sved¢ia mnohé odkazy na tento syr
v historickych dokumentoch, knihdch, ako aj osobitnych spisoch, ktoré pochddzaji z tejto oblasti,
alebo sa jej tykaju. Prvy presny popis vyroby syrov na salasoch pochddza z roku 1748 z instruktdze
Slemieniského panstva. V roku 1773 bola instruktdZ znovu spisand a zavedend do praxe.

Podrobny popis pasenia oviec, zariadenia saladov a vyroby syrov (vratane syra ,redykotka“ a ostiepkov
(,oscypek®), ) uvadza Maria Steczkowska (1858). Opisuje, akym sposobom sa zo zvyskov syra, ktoré sa
uz nedaji pouzit na vyrobu syra ,oscypek®, vyrabaju malé kasky syra v podobe zvierat a srdiecok, tzv.
Jredykolki“. Po vyformovani malych kaskov syra do podoby zvierat sa podobne ako ostiepky tieto
kasky solia, susia a Gdia. Je to zdroven prvy takyto podrobny opis ndcinia, ktoré pastieri v Tatrdch
pouZivaji na vyrobu syrov. Znalosti o vyrobe ov¢iecho syra na Podhali (vritane syrov ,redykotka“
a ,oscypek”), ako aj s fiou stvisiace obycaje, tradicie a obrady zostali do dnesného diia nezmenené.
Svedcia o tom nielen v sticasnosti pouzivané postupy na vyrobu syra ,redykolka®, ale aj mnohé odkazy
v literatire, napr. v osemzvizkovej publikicii s ndzvom ,Pasterstwo Tatr Polskich i Podhala“
o pastierstve v oblasti polskych Tatier a na Podhali z roku 1960, v knihe ,Hodowla i Pasterstwo
w Beskidzie Sadeckim“ o chove zvierat a pastierstve v Sadeckych Beskyddch z roku 1980, ako aj
v mnohych dalsich etnografickych vedeckych publikdcidch (vrdtane institdtu pre dejiny materidlnej
kultiry v Polskej akadémii vied).

O obldbenosti tohto vyrobku, ako aj o jeho prepojeni s touto oblastou produkcie, svedéi predovietkym
zdujem turistov a zvycajnd kupa syra ,redykotka“ ako jednej z najdolezitej$ich spomienok na pobyt na
Podhali.
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5.2.

5.3.

Specifikdcia vyrobku

Charakteristickou pre syr ,redykolka“ je osobitna jemne sland chut, ktord je vysledkom toho, Ze syr sa
modi v slanom néleve a na jeho vyrobu sa pouziva mlieko, ktoré pochddza zo zvierat, ktoré sa pasti na
vymedzenom uzemi, ako aj dymovd vona, ktord sa dosahuje uplatiiovanim tradi¢ného vyrobného
postupu. Homogénna a tvrdd konzistencia syra ,redykotka“, ako aj bohatost voni ddvaju tomuto
syru jeho vynimo¢ny charakter.

Vynimoc¢nym je tento syr aj vdaka svojmu tvaru. Syr ,redykotka“ sa preddva vo forme malého zvierata,
vtaka, srdca alebo vretena. Ich hmotnost je od 30 do 300 g.

Dalsou vyznamnou charakteristickou ¢rtou syra ,redykotka“ je jeho osobitny historicky vyznam ako
dar, ktory sa pouZiva na ziskanie priazne alebo ako vyjadrenie vdaky za poskytnuti pomoc. Malé
syrové postavicky sa podla tradicie vyrdbaja, preddvaji a vidy pontkajii v paroch.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP) alebo urcitou
kvalitou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pre CHZO)

Chut a vona syra ,redykotka“ st vysledkom vzdjomného posobenia prirodnych a udskych faktorov. Na
vyrobu syra ,redykolka“ sa pouziva vyhradne mlieko, ktoré pochddza zo zvierat prispdsobenych
klimatickym podmienkam a tradi¢nym systémom chovu na Podhali. Svoju chut ziskava syr ,redykotka“
tym, Ze zvieratd spdsaju $pecifické endemické druhy rastlin, ktoré sa vyskytujii len v tejto oblasti
produkcie. Vytvaraji pasma lik, pastvin a hol a st pre ovce a kravy v oblasti produkcie jedinym
zdrojom potravy. Rozhodujiici vplyv na vyslednd chut a vonu syra ,redykotka“ maju takisto osobitné
zruénosti bacov opisané v bode 3.5 a z generacie na generdciu odovzddvané znalosti opisané v bode
5.1, ktoré st zdkladom zachovania tradicného charakteru, ako aj jedine¢nej chuti tohto vyrobku.

Vyroba syra ,redykotka“ bola neoddelitelne spojend s chovom oviec na Podhali. Za svoj vynimo¢ny
tvar (ako sa uvddza v bodoch 3.2 a 5.2) vdaci tento maly syr tomu, Ze plnil ritudlnu funkciu (ako sa
uvddza v bode 5.1) a slazil ako dar — najcastejsie pre deti — od bacov, ktorf sa po niekolkych mesiacoch
pasenia oviec vracali domov. To je dalsi dokaz toho, Ze ide o typicky produkt oblasti Podhalia, ktory je
neoddelitelne spojeny s jeho kultdrou.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clénok 5 ods. 7 nariadenia (ES) & 510/2006]

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