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Dbalos'é o produkcje wysokiej jakoSci zywno-
$ci to jedno z zadan panstw Unii Europejskiej
(UE). Narzedziem pozwalajacym z powodzeniem
realizowac taka polityke jest wyrdznianie wyro-
bow rolno-spozywczych znakami potwierdzajacy-
mi ich jakos¢. Poza gwarancjg jakosci, jaka cer-
tyfikacja produktow daje konsumentowi, unijne
systemy jakosci zywnosci przyczyniajg si¢ takze
do ochrony tradycji i promocji regionow, w kto-
rych okreslone wyroby sa wytwarzane.

Istnieja dwa podstawowe systemy jakosci
zywnosci: unijny system ochrony dla produktow
regionalnych i tradycyjnych oraz unijny system
dla produktéw rolnictwa ekologicznego. O ile po-
trzeba dbatosci o rynek produktow zwigzanych
z konkretnym regionem, tradycja jego wytwarza-
nia, niepowtarzalnym sktadem i smakiem podkre-
slana jest w Europie od dziesi¢cioleci, o tyle rynek
produktéw ekologicznych wyraznego tempa na-
biera dopiero od niedawna (Dzierzanowska-Goryn
iin., 2015).

Poza mozliwoscig ubiegania si¢ — dla
produktow rolnych czy artykuldow spozywczych
— o certyfikat systeméw jakoSci zywnosci funk-
cjonujacych w UE, kazdy kraj z osobna ma row-
niez prawo do tworzenia wiasnych krajowych
systeméw jakos$ciowych. Aktualnie w Polsce jest
pie¢ systemow jako$ci uznanych przez Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi: Jakes¢ Tradycja dla
ochrony i promocji produktow tradycyjnych,
Integrowana Produkcja jako system mniej re-
strykcyjny od rolnictwa ekologicznego, QMP
(Quality Meat Program) — system jakosci dla migsa
wolowego, PQS (Pork Quality System) — dla mig-
sa wieprzowego oraz QAFP (Quality Assurance
for Food Products) — system gwarantujacy jakos¢
zywnosci. Produkty posiadajace oznaczenia w ta-
kich systemach podlegaja okreslonej kontroli i sa
certyfikowane przez upowaznione do tego jednost-

ki. Takie postepowanie zapewnia gwarancj¢ uzy-
skania produktu wysokiej jakosci, a odpowiednie
oznaczenia pozwalaja na tatwa jego identyfikacje.
Oryginalno$¢ i jako$¢ to jednocze$nie wyzsza
cena, jakg konsument ptaci za okre$lony produkt
(Kieljan, 2011).

W status zywnosci regionalnej i tradycyj-
nej jak najbardziej wpisuja si¢ produkty pocho-
dzace od owiec. Przetworstwo mleka owczego
w naszym kraju jest zwigzane giownie z gospo-
darka pasterska, ktorej tradycja sigga XIV w. Od
tego bowiem czasu rozpoczely sie wedrowki pa-
sterzy wotoskich w Tatry i Karpaty. Wywarly one
ogromny wplyw na kulturg, zwlaszcza Podhala,
gdzie sposob wyrabiania serdw pozostal nie zmie-
niony do dzisiaj (Drozdz, 2007 a; Radzik-Rant
i Wojnarowska, 2008). To wiasnie wyjatkowos¢
1 tradycyjny charakter tych produktéw stanowity
podstawe do wpisywania ich na listy unijnych sys-
temow jakosci.

Produkty owcze w unijnych systemach jakosci
zywnosci

W Unii Europejskiej juz od 1992 r. dziala
system rejestracji i ochrony nazw produktéw re-
gionalnych 1 tradycyjnych, realizujacy zatozenia
Wspdlnej Polityki Rolnej oraz polityki jakosci zyw-
nosci. Dzigki wprowadzeniu tego systemu promo-
wane sg: zroznicowana produkcja rolna, szczegdlny
charakter certyfikowanych produktow oraz ochrona
ich przed podrabianiem (Dzierzanowska-Goryn i in.,
2015; Kuznicka 1 Zajgczkowska, 2005).

Istniejg trzy znaki identyfikacji produk-
tow rolnych i spozywczych: Chroniona Nazwa
Pochodzenia (ChNP), oznaczajgca produkt wy-
tworzony w okre§lonym miejscu, ktorego ce-
chy sg zwigzane z danym regionem, Chronione
Oznaczenie Geograficzne (ChOG) — znak pro-
duktéw, w przypadku ktorych przynajmniej jed-
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na faza wytwarzania ma miejsce na okreslonym
obszarze geograficznym oraz Gwarantowana
Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS). GTS oznacza
tradycyjny produkt spozywczy lub rolny, ktory
swoj specyficzny charakter zawdzigcza metodzie
produkcji przekazywanej z pokolenia na pokole-
nie przynajmniej przez 30 lat.

Na oznaczenia produktow wyzej wy-
mienionymi znakami zwraca uwage coraz wiecej
konsumentéw. Wazna jest dla nich zarowno ich
specyfika, tradycyjny sposob wytwarzania, jak
rowniez inne czynniki bioragce udzial w proce-
sie przetworczym (Gasiorowski, 2005; Kudelka,
2014; Przygoda i in., 2009). Wsrdd stale wzrasta-
jacej liczby produktow certyfikowanych wazne
miejsce zajmujg produkty owcze, nierozerwalnie
zwigzane z rejonami goérskimi. Obecnie, coraz
wicksza wiedza na temat wartosci odzywczej
1 walorow zdrowotnych mleka i migsa owczego
(Park i in., 2007; Patkowska-Sokota i in., 2005;
Milewski, 2006; Radzik-Rant i in., 2014) sprzyja
docenianiu i wspieraniu produktow pochodzenia
owczego w ubieganiu si¢ o ich rejestr w syste-

Fot. D. Dobrowolska

14 Tutego 2008 r. do produktow posiadaja-
cych certyfikat ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” do-
faczyt oscypek, uznawany za swego rodzaju symbol
Podhala. Pierwsze informacje o nim pojawity si¢ juz
na poczatku XV w., znalezione w dokumentach

mach jakosci zywnosci (Weglarzy i Skrzyzala,
2012; Przygoda i in., 2009; Ratkovska i in.,
2009; Drozdz, 2007 a). Oznaczenie Chroniona
Nazwa Pochodzenia otrzymaty: bryndza podha-
lanska, oscypek i redykotka. Znak identyfikacji
Chronione Oznaczenie Geograficzne posiada tak-
ze jagniecina podhalanska.

Bryndza podhalanska zostata zareje-
strowana jako produkt posiadajacy certyfikat
,,Chroniona Nazwa Pochodzenia” 12 czerwca
2007 r. Ser ten — w smaku pikantny, stony, cza-
sem lekko ostry lub kwasny — jest wytwarzany
z mleka owczego, ale dopuszcza si¢ rowniez 40%
(w stosunku do catkowitej ilosci mleka uzytego
do produkcji) dodatek mleka krowiego (pocho-
dzacego od kréw rasy polskiej czerwonej) (tab.
1). W pierwszej kolejnosci z mleka wytwarzany
jest bundz, czyli migkki ser, ktory po posoleniu
1 zmieleniu poddaje si¢ dojrzewaniu przez 10-14
dni. Po tym czasie ser jest krojony i ponownie
mielony w miynku (wilku). Na koniec bryndza
jest Scisle pakowana do pojemnikéw (Dankoéw
i Pikul, 2011).

jednej z gorczanskich wsi, a pierwszy doktadny
opis wyrabiania pochodzi z XVIII w. i wigze si¢
z ziemig zywiecka. Obecna nazwa ,,oscypek” po-
jawia si¢ w materialach opisujacych gorali z 1830
1. (Gebarowski, 2010). Jest to ser w ksztalcie
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wrzeciona, dwustronnego stozka Iub osetki.
Jego $rodkowa czegs¢ (najszersza) jest walcowata
i ozdobiona wklesto-wypuktymi wzorami, cha-
rakterystycznymi dla kazdego producenta. Smak
oscypka jest lekko stony do stonego, a bogata
paleta aromatéw nadaje mu szczego6lng oryginal-
no$¢ (www.minrol.gov.pl). Wytwarzany jest z su-
rowego mleka owczego, dopuszcza si¢ jednak
dodatek do 40% mleka krowiego pochodzacego
od krow rasy polskiej czerwonej. Dodatek mle-
ka krowiego nie zmienia sktadu sera, ale moze
mie¢ wpltyw na zawarto$¢ sktadnikow mineral-
nych i witamin (tab. 2, 3, 4). Oscypek wyrabiany
z bundzu, odciskany i formowany w drewnianych
formach poddaje si¢ soleniu w solance i wedzi
2-5 dni nad paleniskiem (Dankéw i Pikul, 2011).
Nadanie temu znanemu od wiekoéw serowi cer-
tyfikatu pozwolitlo na wyeliminowanie z rynku
producentow, ktorzy sprzedawali pod tradycyjna
nazwg ser wytwarzany tylko z mleka krowiego.
Obecnie nadal funkcjonujg te sery w sprzedazy,
ale pod inng nazwa, jako: scypki, serki gorskie
lub goralskie.

Rok pézniej niz oscypek, 1 grudnia 2009
r. certyfikat ,,Chronionej Nazwy Pochodzenia”
otrzymata redykotka. Nazwa tego serka jest za-
czerpnieta z tradycji wypasu owiec. Pasterze wra-
cajacy z redyku obdarowywali dzieci i znajomych

malymi serkami w roznych ksztattach, ktore po-
wstaly z resztek masy na oscypki. Sa one odci-
skane z foremek w ksztalcie zwierzatek, parzenic,
serc lub malutkich wrzecion (Drozdz, 2007 a).
Skérka tego serka jest gladka, elastyczna, chociaz
dopuszcza si¢ lekka chropowato$¢ i nieznaczne
nier6wnos$ci oraz pegknigcia nie siggajace migz-
szu. Mozliwa jest jej nieznaczna dwubarwnosc¢
lub niepeine odbarwienie. Redykotka ma wyraz-
nie wedzony smak i zapach, jest pikantna i lekko
stona. Dopuszczane sg rowniez niewielkie odchy-
lenia od smaku (www.minrol.gov.pl).

Kolejnym produktem owczym, ktory zna-
lazt swoje miejsce w unijnych systemach jakosci
zywnosci, jest jagnigcina podhalanska. Zostata
on zarejestrowana jako produkt posiadajacy cer-
tyfikat ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne” 13
stycznia 2012 r. Charakterystyczna dla jagnigt
tuszka moze zawiera¢ niewielkg ilos¢ biatego
thuszczu okotonerkowego. W zaleznos$ci od ter-
minu uboju jej masa moze wynosi¢ od 4 do 16
kg. Migso jest elastyczne i jedrne o barwie jasno-
rézowej, charakterystycznej dla mtodej jagnigci-
ny. W smaku delikatne i soczyste o specyficznym
(swoistym) zapachu. Cechy te jagnigcina pod-
halanska zawdzigcza miedzy innymi sposobowi
utrzymania owiec na naturalnych, nie nawozo-
nych pastwiskach (www.minrol.gov.pl).

Tabela 1. Podstawowy sktad chemiczny i warto$¢ pH bryndzy owczej i bryndzy owczo-krowiej (Kedzior, 2005)
Table 1. Basic chemical composition and pH value of bryndza sheep cheese and bryndza sheep-cow cheese
(Kedzior, 2005)

Sucha masa | Thuszcz | Biatko NaCl Ca
Wyszczegolnienie Solids Fat Protein pH
Item % %/s.m. % % |mg/100 g
Bryndza owcza — Bryndza sheep cheese 50,05 46,85 18,70 1,3 640 5,20
Bryndza owczo-krowia — Bryndza sheep-cow cheese 47,25 49,63 19,40 2,0 610 5,35

Tabela 2. Warto$¢ energetyczna i zawarto$¢ sktadnikoéw podstawowych w 100 g certyfikowanego oscypka owczego
oraz oscypka mieszanego owczo-krowiego, wyprodukowanych zgodnie z wymogami (Przygoda i in., 2009).
Table 2. Energy value and content of basic ingredients in 100 g of certified oscypek sheep cheese and mixed
oscypek sheep s and cow’s milk cheese produced in accordance with the requirements (Przygoda et al., 2009)

e War:osc Woda | Biatko | Thuiszcz | Weglowodany | Popiot
Wyszczegolnienie CRCTEeyezna | pryor | Protein Fat Carbohydrates | Ash
Item Energy value
ki |keal| g g g g g
Oscypek owczy — Sheep oscypek 1552 371 34,0 29,6 27,1 2,7 6,6
Oscypek mieszany — Mixed oscypek 1553 371 33,9 29,7 27,0 2,9 6,5
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Tabela 3. Srednia zawarto$¢ sktadnikow mineralnych (mg/100 g) w certyfikowanym oscypku owczym
oraz oscypku mieszanym owczo-krowim, wyprodukowanym zgodnie z wymogami (Ratkovska i in., 2009)

Table 3. Average content of minerals (mg/100 g) in certified oscypek sheep cheese and mixed oscypek
sheep s and cow s milk cheese, produced according to the requirements (Ratkovska et al., 2009)

Sktadniki mineralne Oscypek owcezy Oscypek mieszany
Mineral components Sheep oscypek Mixed oscypek
Ca 866 £ 13,7 918 +8.,5
P 627 £12,1 659 +£9.,9
K 79 +£11,8 87+226
Na 1619 +228,8 1285+62,2
Mg 57+8,1 52+49
Fe 1,0+ 0,27 0,6 +0,11
Zn 3,10 £ 0,666 3,96 + 1,103
Cu 0,51 +£0,433 0,34 + 0,269
Mn 0,13 +0,101 0,08 + 0,007

Tabela 4. Srednia zawarto$¢ tiaminy i niacyny (mg/100 g) w certyfikowanym oscypku owczym oraz
oscypku mieszanym owczo-krowim, wyprodukowanych zgodnie z wymogami (Ratkovska i in., 2009)
Table 4. Average content of thiamine and niacin (mg/100 g) in certified oscypek sheep cheese and mixed
oscypek sheep'’s and cow's milk cheese, produced according to the requirements (Ratkovska et al., 2009)

Produkt Tiamina Niacyna
Product Thiamine Niacin
Oscypek owczy 0,050 + 0,009 0,18 + 0,048
Sheep oscypek
Oscypek mieszany 0,038 £ 0,003 0,14 £ 0,067
Mixed oscypek

Produkty owcze wyréznione w krajowych sys-
temach jakoS$ci zywnoSci

Pierwszy polski znak w krajowych sys-
temach jakosci zywnosci, utworzony dla wyr6z-
nienia i promocji produktow zywno$ciowych
wysokiej jakosci to Jakoes¢ Tradycja. Zostat
on opracowany przez Polska Izbe Produktu
Regionalnego i Lokalnego, a 12 czerwca 2007
r. uznany decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi. Dwa lata p6zniej, 22 czerwca 2009 r. zostat
takze uznany przez Komisj¢ Europejska.

Producenci zglaszajacy swoje produkty
do uzyskania tego prestizowego krajowego cer-
tyfikatu muszg nie tylko okresli¢ dokladny jego
sktad i sposéb wytwarzania, ale rowniez wy-
kaza¢ ponad 50-letnig tradycj¢ jego produkcji.
Zwlaszcza ten ostatni warunek jest niezwykle
restrykcyjny, bowiem w przypadku europejskich
systemOéw wystarcza 30 lat tradycji (Migdat,
2015). Z kolei, za tradycyjne rasy uwaza si¢ te,
ktore hodowano przed 1956 r.

Produkty pochodzace od owiec wpisu-

ja si¢ glownie w system Jakos¢ Tradycja, cho-
ciaz czesciej sa wpisywane na Krajowa Liste
Produktow Tradycyjnych. Na liscie tej moga
znalez¢ si¢ produkty, ktorych wyjatkowe cechy
i wlasciwosci wynikaja z tradycyjnych metod
produkcji, ale w tym przypadku za tradycyjne
metody uznaje si¢ te, ktore sa wykorzystywane
od co najmniej 25 lat, a nie od 50 lat.

Wsrdd produktow owczych wpisanych na
Krajowa Liste Produktéw Tradycyjnych, oprocz
opisanych juz w poprzednim rozdziale, jest jesz-
cze sze$¢ produktow pozyskiwanych z mleka,
z czego pigc to sery, a takze cztery rodzaje ja-
gnieciny. Produkty mleczne to: bundz, zZentyca,
bryndza zZywiecka i woloska, ser woloski wedzo-
ny, ser klagany oraz ser zgorzelecki. Jagnigcina,
ktora znalazla si¢ na tej liScie jest okreslana jako:
Jjagnigcina beskidzka, jurajska, jagniecina ze swi-
niarki oraz z owcy rasy wielkopolskiej.

Dobrze znany bundz jest serem pod-
puszczkowym w ksztatcie bochenka w kolorze
biatym lub seledynowobiatym o tagodnym i deli-
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katnym orzechowym smaku, na poczatku stodki,
pozniej podczas dojrzewania — lekko kwasny lub
kwaskowy. Tradycyjnie wytwarzany jest z suro-
wego mleka. Zazwyczaj spozywany bezposred-
nio po zrobieniu, jest produktem wyjatkowo nie-
trwalym, uzywanym jako podstawa do produkcji
bryndzy i oscypka (Dankoéw i Pikul, 2011).

Zentyca to produkt mleczny, powstajacy
przez podgrzanie do pierwszych objawow gotowa-
nia (,,odwarzenie) serwatki pozostalej po wytrg-
ceniu biatek kazeinowych w procesie przetwarza-
nia mleka owczego na bundz. Smak zentycy zalezy
od stanu ukwaszenia, czyli czasu, jaki uptynat od
wytworzenia do konsumpcji. Codziennie wytwa-
rzang zentyce zlewa si¢ do beczki (puciery) i w tej
formie przetrzymuje si¢ przez caly okres wypasu
(Drozdz, 2007 b). Posiada ona specyficzny zapach,
podobny do zapachu kwasnego mleka. Produkt ten
zawiera od 60 do 70% wody, do 0,5% soli, za-
wartos$¢ tluszczu w czysto owcezej zetycy — 3—4%,
w owczo-krowiej 2—-3% (www.minrol.gov.pl).

Bryndza Zywiecka jest to bialy ser, de-
likatny w dotyku, bardzo migkki, ktéry mimo
kruszenia si¢ i grudkowatej konsystencji tworzy
gtadka mase nadajgca si¢ do smarowania i roz-
cierania. Ser ten ma mocny, ostry smak i zapach,
w ktorym wyraznie wyczuwa si¢ sol. Z kolei,
bryndza woloska wedzona jest serem wyrabia-
nym podobnie jak inne bryndze z bundzu owcze-
go, formowanym w kule o réznej wielkosci lub
plastry w formie pdtwalca na przekroju. Ser ma
kwasny posmak, ostry smak i wyrazny zapach
dymu (www.minrol.gov.pl).

Ser woloski wedzony ma ksztalt okraglego
placka o srednicy okoto 30 cm, na zewnatrz od gory
posiada wzor ,.;rozety”. Ma gladka, elastyczng skor-
ke o barwie od zéttej do bragzowej, a na przekroju
kremowej. W smaku jest lekko stony, o wyraznym
zapachu wedzenia. Ten oryginalny ser owczy jest
produkowany wylacznie na terenie gminy Istebna
wedlug tradycyjnej metody opartej na przekazie po-
koleniowym (www.minrol.gov.pl).

Ser klagany najczesciej posiada ksztatt
bochenka dlugosci do 20 cm i szerokosci do
15 cm, chociaz formowany jest réznorodnie.
Skorke ma cienka, biala, po dtuzszym lezakowa-
niu nabierajgcg kremowej, a nawet zottej barwy.
W konsystencji jest poczatkowo miekki, potem
twardnieje. Kiedy$ byt produkowany wytacznie
z mleka owczego, obecnie wykorzystywana jest
rowniez domieszka mleka krowiego. Ser ten, po-

dobnie jak opisany uprzednio ser woloski wedzo-
ny jest wytwarzany wylacznie na terenie gminy
Istebna (www.minrol.gov.pl).

Ostatni z przedstawianych produktow
tradycyjnych — ser zgorzelecki, wpisany na listg
produktow tradycyjnych wojewddztwa dolno-
$laskiego, jest produkowany z mleka owczego,
koziego lub krowiego. Jest to ser w ksztatcie ku-
listym, owalnym Iub lekko sptaszczonym, prze-
chowywany w kamiennych naczyniach w solance
z duzym udzialem zentycy lub zakwaszonej ser-
watki. Zazwyczaj w przekroju jest gladki, spora-
dycznie porowaty, barwy bialej o lekko zottawym
odcieniu na zewnatrz. W smaku moze by¢ stona-
wy badz tagodny, w zaleznosci od rodzaju mleka,
z ktorego jest wytwarzany (www.minrol.gov.pl).

Do produktow owczych figurujacych na
lisScie produktéw tradycyjnych nalezy jagniecina
beskidzka. Pozyskiwana jest z jagniat polskiej
owcy gorskiej, utrzymywanych na terenie wo-
jewodztwa $laskiego. Tuszka charakteryzuje si¢
niewielkim stopniem otluszczenia, a jej wielkos¢
zalezy od terminu uboju i waha si¢ od 3 do 18 kg.
Migso jest elastyczne i jedrne o barwie jasnorozo-
wej. W smaku wyro6znia si¢ delikatnoscig i soczy-
stoscia, bez charakterystycznego zapachu migsa
owczego (Www.minrol.gov.pl).

Z kolei, jagniecina jurajska pochodzi
z jagnigt owcy olkuskiej i jest wpisana na listg
produktéw tradycyjnych wojewodztwa matopol-
skiego. Masa zywego jagni¢cia w wieku powyzej
3 miesigcy przekracza 20 kg, a masa tuszki okoto
10 kg. Migso jest sprezyste i jedme o barwie 16-
zowej, charakterystycznej dla mlodej jagnigciny,
z niewielkim othuszczeniem, na przekroju réwniez
barwy jasnordézowej. Migso owcy olkuskiej jest
delikatne i soczyste, nie posiada swoistego zapa-
chu migsa owczego (www.minrol.gov.pl).

W wojewodztwie 16dzkim na liste pro-
duktow tradycyjnych zostata wpisana jagniecina
ze Swiniarki. Wielko$¢ tuszki zalezy od terminu
uboju jagnigt — od 3 do 6 miesigcy. Masa 3-mie-
siecznego jagni¢cia wynosi zazwyczaj od 8 do 14
kg, czyli masa tuszki oscyluje w granicach 7 kg,
natomiast masa 6-miesi¢cznego jagnigcia, wyno-
szgca okoto 20 kg, po uboju pozwala na uzyska-
nie okoto 10 kg masy tuszki. Migso jest elastycz-
ne i jedrne, jasnor6zowe, charakterystyczne dla
mlodej jagnieciny. Ma swoisty zapach swiezego
migsa, bez charakterystycznego zapachu migsa
owczego. Mieso jagniece ze Swiniarki charak-
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teryzuje si¢ niska zawartoscia thuszczu $rédmig-
$niowego (www.minrol.gov.pl).

Do listy produktow tradycyjnych dola-
czono takze jagniecing z owcy rasy wielkopolskiej.
Uboj, podobnie jak u opisanej owcy $winiarki,
odbywa si¢ w wieku 3—6 miesi¢cy. Wielkos$¢ tusz-
ki zalezy zatem od terminu uboju. Masa zywego
3-miesigcznego jagniecia wynosi okolo 30 kg,
czyli masa tuszki okolo 15 kg, natomiast masa
6-miesigcznego jagnigcia to okoto 40 kg, a masa
tuszki okoto 20 kg. Migso powinno by¢ jasnordzo-
we, w czgsci grzbietowej widoczne sg na zewnatrz
jasnokremowe pasma tluszczu. W konsystencji
elastyczne i jedrne, o zapachu swoistym dla migsa
swiezego (www.minrol.gov.pl).

Znajomos$¢ systemow jakosci zywnosci przez
konsumentow

W celu poznania wiedzy konsumentow
odnosnie systeméw jakosci zywnosci i przyna-
leznosci do nich produktéw owczych przepro-
wadzono wstgpne badania (w postaci 25 pytan
ankietowych) na terenie Podhala (Kokotkiewicz,
2016). Ankiete skierowano zaréwno do oséb od-
wiedzajacych ten region, jak i miejscowej ludno-
sci. Po przeanalizowaniu 250 ankiet stwierdzono,
ze ponad potowa pytanych (54%) byla w stanie
poda¢ poprawng definicj¢ ,,Chronionej Nazwy
Pochodzenia”. Gorzej juz ze znajomoscig certy-
fikatu ,,Chronione Pochodzenie Geograficzne”,
gdyz znacznie mniej (1/3 pytanych) oséb prawi-
dtowo okreslato ten znak.

Najbardziej rozpoznawalnym produktem
posiadajacym certyfikat byt oscypek. Najmnigj
znanym produktem, zwlaszcza wsrdd turystow
byla redykotka, cho¢ serki te mozna znalez¢ na
wszystkich straganach razem z oscypkami —
w formie zminiaturyzowanego wrzeciona czy
parzenicy. Redykotka nie tylko byta mniej rozpo-
znawalna w poroéwnaniu do oscypka, ale rowniez
znacznie mniej rozpoznawalna niz korbacze. Ser
ten, w formie sznurka/nici, wedzony lub nie we-
dzony wygrywal z wpisanym w wielowiekowa
tradycje wypasu owiec produktem.

Potwierdzeniem trudno$ci w rozr6znianiu
certyfikatow ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia”
i ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne” moze
by¢ wskazywanie przez konsumentow jagnigci-
ny podhalanskiej — bedacej jedynym produktem
owczym posiadajacym certyfikat ,,ChOG” — do-
piero po oscypku i bryndzy, mimo ze te produkty

w ogole nie posiadajg tego oznaczenia.

Najbardziej rozpoznawalnym znakiem
(73% ankietowanych) sposrod krajowych wyrdz-
nikow jakos$ci byt znak Teraz Polska.

Produkty owcze, takie jak oscypek,
bundz, bryndza czy jagniecina byly takze bez-
btednie kojarzone z lista produktéw tradycyj-
nych, a fakt ich zakupu potwierdzato prawie 60%
pytanych. Najmniej znanymi ws$rdd ankietowa-
nych byly — ser woloski wedzony i ser klagany,
co mogto wynikaé¢ z mniejszej dostepnosci tych
produktow, poniewaz sg one wytwarzane jedynie
w Istebnej. Niestety, do$¢ czesto (okoto 20% py-
tanych) produktem kojarzonym z lista owczych
produktow tradycyjnych byt takze ser gazdowski
— gotka, ktory jest wytwarzany wyltacznie z mleka
krowiego.

Produkty owcze w certyfikacji rolnictwa eko-
logicznego

Produkty ekologiczne sg nadzorowane
wytycznymi zawartymi w Rozporzadzeniu Rady
(WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r., do-
tyczacymi produkcji ekologicznej i znakowania
produktéw ekologicznych.

Hodowla owiec, wykorzystujaca trwale
uzytki zielone, doskonale wpisuje si¢ w produkcje
ekologiczng. Wypas na terenach zielonych moze
znaczgco obniza¢ koszty i jednocze$nie pozwalaé
na ochrong srodowiska (Musiat i in., 2004, 2006).
Ten sposdb gospodarowania jest mniej optacal-
ny niz w przypadku produkcji konwencjonalnej,
jednak roznice sa rekompensowane przez dotacje
do tego typu rolnictwa i coraz wigksze zapotrze-
bowanie na produkty ekologiczne (Paraponiak,
2007). Z uwagi na warunki wytwarzania, produk-
ty te sg zaliczane do zdrowej zywnosci, a dzig-
ki certyfikatom eko osiggajg takze wyzsze ceny
(Molik i Blasiak, 2015).

Przy wyborze rasy do chowu ekologicz-
nego nalezy kierowac si¢ zdolnoscig zwierzat
do adaptacji w danych warunkach $rodowisko-
wych, zdrowotnos$cig i odpornoscig a nie ich
produkcyjnoscia (Paraponiak, 2007; Konieczny,
2009).

Wiele polskich ras owiec jest doskona-
le przystosowanych do warunkéow chowu eks-
tensywnego, jednak zdolno$¢ do efektywnego
wykorzystywania pastwisk i odporno$¢ na nie-
sprzyjajace warunki atmosferyczne mozna przy-
pisa¢ gtownie polskiej owcy gorskiej, wrzosow-
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ce czy $winiarce (Paraponiak, 2007). Sg to rasy,
ktorych migso znalazto si¢ takze na liscie produk-
tow tradycyjnych.

Ekologiczny chow owiec polskiej owcy
gorskiej daje mozliwos$¢ pozyskiwania w czasie
letniego wypasu mleka o podwyzszonych walo-
rach zdrowotnych.

Produkty z jego przetworzenia moga by¢
nie tylko wpisane na liste¢ wyrobow tradycyjnych, ale
jednocze$nie opatrzone certyfikatami unijnymi i cer-
tyfikatem ekologicznym (Molik i Btasiak, 2015).

Podsumowanie

Produkty owcze, z uwagi na ich nieza-
przeczalny zwigzek z tradycjg i dziedzictwem kul-
turowym, zwlaszcza w potudniowe] czesci kraju
znalazly swoje miejsce zarowno w unijnych, jak
1 krajowych systemach jakosci zywnosci. Sg to pro-
dukty poszukiwane, chociaz nie zawsze prawidtowo
rozpoznawalne i definiowane. Szansg na ich wigk-
sze wykorzystanie moze by¢ wlasciwa promocja
1 uswiadamianie znaczenia posiadania certyfikatu,
gwarantujgcego wysoka jakosc¢ 1 oryginalnosc.
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PRODUCTS OF SHEEP ORIGIN IN FOOD QUALITY SYSTEMS
Summary

Sheep products occupy an important place in food quality schemes. Belonging to these systems not only
confirms the quality of the product but also contributes to the protection of their tradition and the promotion of
regions. The Protected Designation of Origin (PDO) has been awarded to products made from sheep’s milk such as
the bryndza podhalanska, oscypek and redykotka. The identification mark The Protected Geographical Indication
(PGI) has a Podhale lamb (jagnigcina podhalanska). Other sheep products, both cheese (bundz, bryndza zywiecka
and woloska, smoked wotoski cheese, cheese klagany, cheese zgorzelecki, zetyca) and lamb (beskidzka lamb,
jurajska lamb, lamb from $winiarka sheep, and lamb from sheep of the Wielkopolska breed) are on the National
List of Traditional Products. The traditional products as well as products with EU certificates are quite popular
among consumers. Not all of these products are correctly recognizable and correctly defined. Providing knowledge
to consumers about the importance of having a quality certificate can contribute to supporting these products and,
therefore, the regions in which they are produced.

Key words: food quality schemes, sheep products
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