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Zverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6, odsek 2, nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pévodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2006/C 180/09)

Toto uverejnenie opraviiuje k vzneseniu ndmietky proti Ziadosti v stilade s ¢l. 7 nariadenia Rady (ES) &.
510/2006. Komisia mus{ dostat vyhldsenie o ndmietke v lehote Siestich mesiacov od ddtumu uverejnenia.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (EU) & 510/2006
Ziadost o zipis do registra podla ¢linku 5 a 17 odsek 2
»OSCYPEK“
C. ES: PL/00451/21.02.2005

CHOP ( X ) CHZO ()

Predlozeny doklad je zhrnutie informativneho charakteru. Zdujemcovia o podrobnejsie informdcie mozu
poziadat o kompletnt verziu $pecifikdcie vyrobku vnitro$titne tirady uvedené v odseku 1 alebo Eurépsku
komisiu (*).

1. Prislusné trady clenského stdtu:

Nédzov:  Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

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

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

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

1. Zoskupenie poddvajtice Ziadost:

Nédzov:  Regionalny Zwigzek Hodowcéw Owiec i K6z

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

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

ZloZenie: vyrobcovia/spracovatelia ( X ) iné ()

2. Typ vyrobku:

Trieda: 1.3 Syry

(") Eurdépska komisia — Generdlne riaditelstvo pre polnohospodarstvo a rozvoj vidieka — oddelenie pre politiku kvality

polnohospoddrskych vyrobkov, B-1049 Brusel.
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Popis:
(zhrnutie podmienok uvedenych v ¢l. 4 ods. 2)

Nédzov: ,Oscypek”

Nazov ,Oscypek* spliia podmienky ¢l. 2 ods. 2 nariadenia Rady ¢. 510/2006. Etymologicky povod
ndzvu ,Oscypek” sivisi s vyrobnym procesom a moze pochddzat z dvoch vyznamovych zdkladov — od
slova ,odstipkdvat®, ¢ize rozdrobovat (Siesty krok vyroby) a od slova ,oszczypek®, vo vyzname maly
ostep, o sa vztahuje na charakteristicky tvar tohto syra. Samotny ,Oscypek” je tizko spity s oblastou
uvedenou v bode 4.3. Sved¢ia o tom mnohé zmienky v literatire, prirodzeny vztah k tomuto regiénu
ako aj zrucnosti miestnych vyrobcov.

Opis:

,Oscypek* ma tvar dvojstranného kuzela, vretena. Dizka sa pohybuje v rozpiti od 17 do 23 cm,
priemer v najsirfom mieste od 6 do 10 cm a hmotnost od 0,6 do 0,8 kg. Farba je po prekrojeni
jemne krémova, pri povrchu tmavsia, pripustnd je farba pribuznd bielej. Povrch ma slamovo-leskld,
svetlohnedd farbu s jemnym leskom. ,Oscypek” sa vyrdba iba v obdobi od mdja do septembra a moze

sa predavat len v celku.

Chemické zlozenie syra zavisi od dlzky Casu tidenia a menf sa v zdvislosti od ro¢nych obdobi: obsah
vody maximdlne 44 %, obsah susiny minimalne 56 % a obsah tuku v susine minimalne 38 %.

Zemepisnd oblast:

Oblast v sliezskom vojvodstve zahfa:

— obce z okresu Cieszyn: Istebna;

— obce z okresu Zywiec: Miléwka, Wegierska Gorka, Rajcze, Ujsoly, Jelesnia a Koszarawa.
Oblast v malopolskom vojvodstve zahffa:

— cely okres Nowy Targ a cely okres Tatry;

— obce z okresu Sucha Beskidzka: Zawoja a Bystra Sidzina;

— obce z okresu Limandw: NiedZwiedZ a Cast obce Kamienica, ktord lezi na tizemi Gorczanského
narodného parku alebo sa nachddza juzne od rieky Kamienica;

— miestne Casti z obce Mszana Dolna: Olszowka, Raba Nizna, Lostéwka, Letowe a Lubomierz, obce
z okresu Nowy Sgcz: Piwniczna, Muszyna a Krynica.

Dokaz o povode:

Kontrola pravosti povodu a kvality syra ,Oscypek® prebieha vo viacerych fizach a vykondva sa
v niekolkych krokoch poéniic vyrobou mlicka az po kontrolu hotového vyrobku na trhu. Tato
kontrola tvori uceleny systém dozoru nad dobrou kvalitou vysledného vyrobku.

Vedie sa zoznam vyrobnych subjektov, na ktory sa zapisuji vyrobcovia prv, nez zacnu syr vyrdbat.
Kazdy vyrobca vedie evidenciu vo vyrobni. Zaznamendvaja sa do nej informdcie o vyrobnom procese.
Umoziuje to poznat histériu vyrobku a jeho spitni vysledovatelnost.

Kontrolny organ skiima zhodnost medzi vyrobnou metédou a $pecifikdciou. Vsetci vyrobcovia a tnia,
ktorej st ¢lenmi podliehajii kontrole podla kontrolného planu, ktory vlastni a schvaluje kontrolny
orgdn.

Metdda vyroby:
Krok 1 - Ziskavanie suroviny: ov¢ie mlieko pouzivané pri vyrobe syra ,Oscypek” pochddza od oviec
plemena ,Polskd horskd ovca“. Kravské mlieko, ak sa vobec pri vyrobe pouZiva, pochddza od krdv

plemena ,Polskd cervend krava“.

Krok 2 — Zretie (acidifikdcia) za studena: mlieko sa kvoli zvyseniu jeho acidifikicie uchovdva pri
teplote okolia.
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Krok 3 - Zretie (acidifikdcia) za tepla: spociva v zmiesani predkvaseného a Cerstvého mlieka.
Obsah ov¢ieho mlieka pouzitého pri vyrobe syra ,Oscypek” nesmie byt nizsi ako 60 %.

Krok 4 - Priddvanie syridla: do mlieka sa pridéva syridlo.

Krok 5 - Zrazanie: vznikd zrazenina.

Krok 6 - Rozdrobovanie zrazeniny: pomocou tradi¢nych pomocok, napriklad ferule.
Krok 7 - Usadzovanie: hrudky syra sa usadzuji na dne nddoby.

Krok 8 - Scedenie srvitky: v mnozstve do 50 % z celku.

Krok 9 - Vyberanie: miesenie zrna a vyberanie syra.

Krok 10 - Miesenie: syrovd masa sa miesi ru¢ne a ndsledne sa formuje do tvaru gule, ktord sa vkladd
do nadoby so srvétkou.

Krok 11- Miesenie gule: vyformuje sa gula, ktord sa prepichdva (otvdra) $pilkou.

Krok 12 — Formovanie: Gula sa miesi pozdfz 3pilky, az kym sa nedosiahne forma dvojstranného
kuzela. Na najsirSom mieste sa opaSe prstefiom.

Krok 13 - Findlne hladenie: Prsteni sa stiahne a syr sa utld¢a a vyhladzuje v dlaniach. Nésledne sa
vkladd do studenej vody, aby sa udrzal dosiahnuty tvar.

Krok 14 - Mocenie v slanom naleve: do 24 hodin.

Krok 15 - SuSenie: syry sa susia pocas 12 az 24 hodin

Krok 16 — Udenie — zretie: nakoniec sa syry tdia studenym dymom od 3 do 7 dni.
4.6 Historické suvislosti:

,Polskd horskd ovca“, od ktorej sa ziskava mlieko uréené na vyrobu syra ,Oscypek je Slachtenym
druhom primitivnych oviec ,cakli“, vyskytujicich sa vo Vychodnych Karpatoch a na Balkdne. Toto
plemeno je hlboko zakorenené v histérii a tradicii podhalského kraja a neodmyslitelne spité
s obyvatelmi tohto regiénu. Je vynikajico prisposobené klimatickym podmienkam a tradi¢nym
sposobom chovu v horskych terénoch. Ovce plemena ,Polskd horskd ovca“ pasené na Podhali sa
navySe Zivia velmi rozmanitym Specifickfm rastlinstvom, ¢o md vplyv na chut a zloZzenie mlieka
a v kone¢nom dosledku doddva vyrobku, ktory sa z tohto mlieka vyrdba, jedine¢nti chut a vonu.

Ak sa pri vyrobe pouziva kravské mlieko, moze pochddzat iba od krdv plemena ,Polskd Cervend
krava“ — najstarsieho polského plemena dobytka, ktoré sa po stdrocia spéjalo so Slovanmi a do konca
18. storocia bola ,Polskd Cervend krava“ najrozsirenej$im plemenom dobytka na tzemi Polska. Prvé
mastale pre Cerveny dobytok boli postavené v roku 1876 v obci Stréza (okres Limanowa). V roku
1895 bol v rdmci Krakovského polnohospodarskeho spolku zalozeny Polsky zviz chovatelov
polského cCerveného dobytka, ¢o wvytvorilo podmienky pre systematicki chovatelskii pricu
a v konecnom dosledku v rokoch 1884-1934 viedlo k sformovaniu a zdokonaleniu tohto plemena.
Tento dobytok bol uznany za jediné povodné plemeno dobytka vyslachtené na Gzemi Polska.

Vyrazny vplyv na vyslednt chut ov¢ieho mlieka pouzivaného na vyrobu syra ,Oscypek* md aj rozno-
rodd flora, ktord v oblasti jeho vyroby rastie. Ide o endemické druhy, ktoré sa vyskytujii iba na
Podhali, kde vytvdraju pasma lak, pasienkov a hol.

,Oscypek” je velmi starym vyrobkom valaskych pastierov, ktor{ pdsli svoje ovce na horskych polandch.
Na Podhalie sa dostal spolu s celou valaskou kultirou, organizaciou pasenia, spdsobom salasnictva
a tUpravou mlieka. S prvymi zmienkami o vyrobe syrov na Podhali a prilahlych lokalitdch sa stretd-
vame v ramci zaloZenia obce Ochotnica v Gorciach. Panovnicky dekrét ziskal v roku 1416 Dawid
Wotoch (David Valachi).



2.8.2006

Uradny vestnik Eurépskej tinie C 180/97

4.7

4.8

4.9

Prvy presny popis vyroby syrov na salaSoch pochddza z instruktdze Slemienského panstva. Vznikol
v roku 1748 a v roku 1773 bol znovu spisany a zavedeny do praxe. V roku 1830 Ambrozy
Grabowski v ramci opisu goralov uvddza, Ze si stavaji na celé leto salase v horach, ,do ktorych zhro-
mazduji ovce z celého okolia a robia syreky (oszczypki — ostiepky)“. Podrobny popis pasenia oviec,
zariadenia salaSov a vyroby syrov (vritane ,o0szczypkéw — ostiepkov) uvadza Maria Steczkowska (1858).
Je to zdroven prvy takyto podrobny opis nacinia, ktoré pastieri v Tatrach pouzivaji na vyrobu syrov.

Vyroba syru ,Oscypek” sivisi aj so $pecifickymi a vynimoénymi schopnostami ,bacov*. Vdaka skiseno-
stiam a vedomostiam, ktoré sa dedia z pokolenia na pokolenie mozu zachovat spravny vyrobny
postup.

Kontrolny orgédn:
Néazov:  Inspekgcja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych

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

Telefén: (48) 22 623 29 00

Fax: (48) 22 623 29 98
e-mail: -
Oznacenie:

Na baleniach vyrobkov ur¢enych na predaj moéze byt ndzov ,OSCYPEK* nahradeny alebo doplneny
ndzvom vyjadrenym v ndreci: ,O0SZCZYPEK".

Na baleni bude uvedené logo alebo logo a ndpis ,Chroniona Nazwa Pochodzenia — Chrdnené ozna-
Cenie povodu®. Na baleni méze byt uvedend skratka ,Ch.N.P — CHOP*. Pouzity ndzov sa musi uvadzat
v poltine. Predaj sa moze realizovat aj bez obalov.

Vnutro§tatne poziadavky: —



