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Zvefejnéni zadosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané zemépisnych ozna-
Ceni a oznaceni pivodu zemédélskych produktii a potravin

(2006/C 180/09)

Toto zvefejnéni udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006.
Komise musi obdrzet prohldseni o p¥ipadné ndmitce do Sesti mésict od data zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
Zadost o zapis podle &lanku 5 a &l. 17 odst. 2
~OSCYPEK“
C. ES: PL/0451/21.02.2005

CHOP (X ) CHZO ()

Tento dokument byl pfipraven vylu¢né pro informaci. Veskeré tidaje naleznou zdcastnéné strany v Gplném
znéni specifikace produktu, které je mozné ziskat od vnitrostatnich orgdnd uvedenych v oddile 1 nebo od
Evropské komise (').

1. Pfislusny orgdn clenského stdtu:

Nézev: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(Ministerstvo zemédélstvi a rozvoje venkova)

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

Tel:  (48) 22 623 27 07
Fax:  (48) 22623 2503

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

2. Skupina:

Néazev:  Regionalny Zwigzek Hodowcéw Owiec i Koz
(Oblastni sdruZeni chovatelii ovci a koz)

Adresa: ul. Szaflarska 93 d/ 7
PL-34-400 Nowy Targ

Tel:  (48) 18 266 46 21
Fax:  (48) 18 266 46 21
E-mail:  rzhoik@kr.home.pl

Slozeni: producentifzpracovatelé ( X ) ostatni ()

3. Druh produktu:

Ttida: 1.3 Syry

(") Evropskd komise, generdlni feditelstvi pro zemédélstvi a rozvoj venkova, oddéleni pro politiku jakosti zemédélskych

produktt - B-1049 Brusel.



2.8.2006

Utedni véstnik Evropské unie

€ 180/95

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

Specifikace
(pfehled pozadavka podle ¢l. 4 odst. 2)

Nédzev: ,Oscypek”

Nazev ,Oscypek” spliiuje podminky ¢l. 2 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006. Etymologicky
souvisi s vyrobnim postupem; nazev oscypek lze odvodit od dvou slov: od slova oszczypywaé ve smyslu
rozméliovat (6. faze vyrobniho postupu) nebo od slova oszczypek, zdrobnéliny od oszczep, tedy ostép,
v souvislosti s typickym tvarem tohoto syru. Oscypek je tzce spjat s oblasti popsanou v oddile 4.3.
To je potvrzeno Cetnymi odkazy v literatufe, pfirozenou vazbou k oblasti a dovednostmi mistnich
vyrobc.

Popis:

mezi 6 a 10 cm a vdha mezi 0,6 a 0,8 kg. V fezu md svétlou smetanovou barvu, kterd je pfi okrajich
tmavsi; piipustny je i odstin blizsi bilé. Kirka md lesklou slaménou barvu, svétle hnédou s lehkym
leskem. Oscypek se vyrabi vyluéné od kvétna do zaii a prodava se jen veelku.

Chemické slozeni syru zdvisi na dobé uzenf a lisf se i podle ro¢ntho obdobi: obsah vody neptekracuje
44 %, obsah susiny je nejméné 56 % a obsah tuku v sus$iné nejméné 38 %.

Zemépisnd oblast:

V Slezkém vojvodstvi oblast zahrnuje:

— Obce (gmina) v okresu (powiat) Cieszyn: Istebna

— Obce v okresu Zywiec: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcze, Ujsoly, Jelesnia a Koszarawa
V Malopolském vojvodstvi oblast zahrnuje:

— Cely okres Nowy Targ a cely okres Tatrzanski

— Obce v okresu Sucha: Zawoja a Bystra Sidzina.

— Obce v okresu Limanowa: NiedzwiedZ a ¢4st obce Kamienica, kterd lezi na tzemi Gorczanského
narodniho parku nebo jizné od feky Kamienica a tyto solectwa (¢dsti obce) obce Mszana Dolna:
Olsz6éwka, Raba Nizna, Lostowka, Letowe a Lubomierz

— Obce v okresu Nowy Sgcz: Piwniczna, Muszyna a Krynica
Dukaz pavodu:

Kontrola pivodu a jakosti syru oscypek se provadi v nékolika fazich, od produkce mléka po uvadéni
hotového vyrobku na trh. Tento nékolikafizovy dohled umoziiuje soudrzny systém kontroly, jehoz
cilem je zarucit, aby vysledny vyrobek mél fadnou jakost.

Vede se seznam subjektd, které se podileji na vyrobé. Vyrobci jsou do néj zapsani pted tim, nez
zanou s vyrobou. V misté vyroby si kazdy vyrobce vede rejstitk, kam zandsi ddaje o vyrobnim
postupu. To umoziuje zpétné vysledovani historie vyrobku a jeji kontrolu.

Kontrolni subjekt ovéfuje, zda pouzivané vyrobni postupy souhlasi se specifikaci. Vsichni vyrobci
a unie sdruzeni vyrobct podléhaji kontrole podle kontrolniho pldnu, ktery md a schvaluje kontrolni

subjekt.
Zpisob produkce:

Fize 1 - Ziskdvani surovin: mléko pouzivané k vyrobé syru oscypek pochdzi z plemene polské
horské ovce. Kravské mléko, pokud se k vyrobé pouzije, pochdzi od polského cerveného skotu.

Fize 2 — Zrani (kysnuti) za studena: mléko se udriuje v pokojové teploté, aby se zvysila jeho kyse-
lost.
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Fize 3 - Zrani (kysnuti) za tepla: spocivd v michdni nakyslého mléka se sladkym. Podil ov¢iho
mléka nesmi byt pii vyrobé syru oscypek niz$i nez 60 %.

Fize 4 - Pfiddni syfidla: do mléka se pfidd syfidlo.

Féze 5 — Koagulace: vznik syfeniny.

Faze 6 - Krdjeni syfeniny: za pouziti tradi¢nich ndstrojti, napf. ,feruly®.
Fize 7 — Usazovani: hrudky syru se usazuji na dné nadoby.

Fize 8 — Odebrani syrovitky: az 50 % celkového mnozstvi.

Féze 9 — Vybirani syru: hnéteni zrnek a vybirn{ syru.

Fize 10 — Rozméliiovini: syrovd hmota se ru¢né rozmélni a ndsledné se uhnéte do tvaru koule,
kterd se umisti do naddoby se syrovétkou.

Fize 11 — Hnéteni koule: koule se vytvaruje a ndsledné propichne (otevte) jehlici.

vvvvv

misté se na syr nasadi obroucka.

Fize 13 - Zivérené vyhlazovani: obroucka se odstrani a syr se ru¢né tiskne a vyhlazuje. Nésledné
se vlozi do studené vody, aby si zachoval dosaZeny tvar.

Fize 14 - Méceni v solném ndlevu: az 24 hodin.

Faze 15 - SuSent: syry se susi od 12 do 24 hodin.

Fize 16 — Uzeni — zrani: uzeni probihd ve studeném koufi a trvd od 3 do 7 dnt.
4.6 Souvislosti:

Polskd horska ovce, jejiz mléko se k vyrobé syru oscypek pouziva, je vyslechténym druhem primitivni
ovce cakiel, kterd se vyskytuje ve vychodnich Karpatech a na Balkdné. Toto plemeno ma tzky vztah
k d&jindm a tradicim regionu Podhale a mistnich obyvatel. Je velmi dobfe uzpisobeno klimatickym
podminkdm a tradiénim zptsobtim chovu v horskych oblastech. Navic polské horské ovce chované
v regionu Podhale se pasou na velmi riiznorodé a jedine¢né vegetaci, coz ovliviiuje sloZeni a chut
mléka a ndsledné doddva zvlastni chut a aroma i vyrobkiim, které z tohoto mléka pochdzeji.

Pokud se pfi vyrobé pouziva kravské mléko, jde vyhradné o mléko polského cerveného skotu, nejsta-
rstho polského plemene dobytka. Po staleti bylo toto plemeno spojovano se Slovany a do konce 18.
stoleti byl polsky cerveny skot nejrozdifenéjsim plemenem na tzemi Polska. Prvni stida tohoto
plemene vznikla v roce 1876 v obci Stréza v okrese Limanowa. V roce 1895 byl zalozen Polsky svaz
chovatelt ¢erveného skotu p#i Krakovské zemédélské spolecnosti. To bylo pocitkem systematického
chovu a nésledné vedlo v letech 1884 az 1934 ke vzniku a zdokonaleni plemene. Tento dobytek byl
uzndn za jediny ptvodni druh vypéstovany na Polském tzemi.

Vyznamny vliv na vyslednou chut ov¢itho mléka pouzivaného k vyrobé syra oscypek md i zvlastni
vegetace, kterd se v oblasti vyroby tohoto syru vyskytuje. Jde o endemické druhy, které rostou jen
v regionu Podhale. Tvoii spole¢né louky, pastviny a horské pastviny.

Oscypek je starym vyrobkem valasskych pastevcti, ktef{ vyhdnéli ovce na horské louky. Syr ptiputoval
do regionu Podhale spolu s valasskou kulturou, organizaci pastvy, provozem tradi¢ni salase bacéwka
a zptsobem zpracovavani mléka. Prvni zdznamy o vyrobé syrti v Podhalu a sousednich oblastech lze
nalézt v listiné vesnice Ochotnica v oblasti Gorce. V roce 1416 obdrzel listinu s vysadou Dawid
Wotoch (David Valachi).
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Prvni pfesny popis, jak ma byt syr v salasich vyrdbén, pochdzi z pokyna Slemiefiského statu. Ty byly
sepsany v roce 1748 a v roce 1773 byly prepracovany a vyhlaSeny. V roce 1830 uvedl Ambrozy
Grabowski ve svém popisu horalii, Ze na celé 1éto si stavi v horach salaSe, ,kam pfivadéji své ovce
z celého okoli a vyrabé&ji sviyj syr (oszczypek). Podrobny popis pastvy ovci, zafizeni salase a vyroby
syrti (véetné oscypku) uvadi Maria Steczkowska (1858). Jde zdroveri o prvni takto podrobny popis
nadob, které pastevci v Tatrach pouZivaji k vyrobé syri.

Vyroba syru oscypek je vdzdna i na konkrétni a mimorddné dovednosti pastevcd. Jejich zkuSenosti
a znalosti pfeddvané z pokoleni na pokoleni jim umozuji fddné dodrzovat cely vyrobni postup.

Kontrolni subjekt:

Néazev: Inspekcja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
(Inspektorat obchodni jakosti zemédélskych a potravinaiskych vyrobka)

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

Tel:  (48) 22 623 29 00

Fax:  (48) 22 623 29 98

E-mail: -

Oznacovani:

Na obalu vyrobku urceného k prodeji muze byt nizev OSCYPEK nahrazen nebo doplnén ndfec¢nim
slovem OSZCZYPEK.

Na obalu je logo nebo logo a slova Chroniona Nazwa Pochodzenia (chranéné oznaceni ptvodu). Povo-
luje se i pouzivani zkratky Ch.N.P (CHOP). Pouzity ndzev musi byt v polstiné. Povoluje se i prodej bez
obalu.

Vnitrostdtni pozadavky: —



