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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 Srodkow

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzgdzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzymac o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty

publikacji.

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylacznie do celéw informacyjnych. W celu uzyskania doklad-
nych informacji zainteresowane strony, w szczegdlnosci producenci produktéw objetych okreslong CHNP
lub CHOG moga zapozna¢ si¢ z pelna wersjg opisu produktu udostgpniang przez wiadze krajowe lub

spozywczych

(2006/C 230/02)

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (UE) nr 510/2006
WNIOSEK O REJESTRACJE ZGODNIE Z ARTYKULEM 5 i 17 (2)
~BRYNDZA PODHALANSKA”

Nr WE: PL/PDO/005/0450/18.2.2005
CHNP (X) CHOG ()

Komisje Europejska (').

4.1

4.2

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich — Departament ds. Polityki

Odpowiedzialny departament w Paristwie Czlonkowskim:

Nazwa:
Adres:

Telefon:
Faks:

e-mail:

Grupa:

Nazwa:
Adres:

Telefon:
Faks:
e-mail:

Sktad:

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wi

ul. Wspdlna 30
PL-00-930 Warszawa

(48-22) 62327 07
(48-22) 623 25 03
Jakub.Jasinski@minrol.gov.pl

Regionalny Zwiazek Hodowcéw Owiec i Koz

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

(48-18) 266 46 21
(48-18) 266 46 21
rzhoik@kr.home.pl

producenci/przetwérey ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa: 1.3 Sery

Opis (podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

Nazwa:

Opis:

Ser ,Bryndza Podhalaniska” nalezy do grupy seréw podpuszczkowych migkkich. Jego barwa moze by¢
biala, bialo kremowa lub z odcieniem seledynowym. Jest to produkt o smaku pikantnym, stonym lub
lekko stonym, a czasem lekko kwasnym. Produkcja ,Bryndzy Podhalariskiej” ma miejsce tylko od maja

,Bryndza Podhalanska”

do wrze$nia.

Jakosci Produktéw Rolnych, B-1049 Bruksela.
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4.3

4.4

4.5

4.6

Sktad chemiczny sera: zawarto$¢ wody nie wigcej niz 60 %, zawarto$¢ suchej masy nie mniej niz
40 % oraz zawarto$¢ tluszczu w suchej masie nie mniej niz 38 %.

Obszar geograficzny:

Produkgcja ,Bryndzy Podhalanskiej” odbywa si¢ na obszarze powiatu Nowotarskiego, powiatu Tatrzan-
skiego oraz obszarze szeiciu gmin z powiatu Zywieckiego: Milowka, Wegierska Gorka, Rajcza, Ujsoty,
Jelesnia i Koszarawa. Tradycyjna nazwa tego regionu to ,Podhale” stad wywodzi si¢ nazwa ,Bryndza
Podhalanska”. Na calym tym obszarze wystepuja wlasciwe warunki naturalne oraz znajduja si¢ tu
wytworcy posiadajacy specyficzng wiedze zwiazang ze znajomoscia tradycyjnych metod produkdji.
Dzigki polaczeniu tych czynnikéw w tym regionie mozliwe jest wytworzenie produktu o odpowied-
niej jakosci.

Dow6d pochodzenia:

Wprowadzony system nadzoru nad zgodno$¢ procesu produkeji ze specyfikacja gwarantuje otrzy-
manie wlasciwej jakosci ostatecznego produktu. Prowadzona jest lista podmiotéw, ktore zajmujg si¢
produkeja ,Bryndzy Podhalanskiej”. Tylko producenci wpisani na list¢ s3 uprawnieni do wytwarzania
sera. Producenci prowadza odpowiednig dokumentacj¢, ktora ma gwarantowaé mozliwo$¢ odtwo-
rzenia historii produktu. Kazdy z producentéw prowadzi odpowiedni rejestr w miejscu produkeji, w
ktérym zapisywane sa informacje dotyczace procesu produkcji. Organ kontrolny nadzoruje produ-
centéw oraz przeprowadza odpowiednie kontrole zgodnie z przyjetymi planami.

Metoda produkcji:

Etap 1 — Pozyskiwanie surowca — Mleko owcze uzyte do produkeji pochodzi od owiec rasy ,Polska
Owca Gorska” Mleko krowie, jesli w ogéle jest uzyte do produkeji, pochodzi od kréw rasy ,Polskiej
Krowy Czerwonej”. Zawarto$¢ mleka krowiego, o ile jest ono wykorzystywane, nie moze przekroczy¢
40 % mleka uzytego do produkdji.

Etap 2 — Zaprawianie podpuszczka — Mleko nastepnie poddawane jest procesowi klagania.

Etap 3 — Scinanie — mleko zaprawione podpuszczka $cina si¢ az do powstania skrzepu.

Etap 4 — Rozbijanie skrzepu.

Etap 5 — Osiadanie skrzepu —oddzielenie si¢ serwatki i skrzepdw sera.

Etap 6 — Odcigganie serwatki —wybieranie serwatki.

Etap 7 — Ociekanie — wyciagana jest masa serowa, ktora nastepnie pozostawia si¢ do ociekniecia.
Etap 8 — Ser poddaje si¢ procesowi lezakowania i fermentacji.

Etap 9 — Sfermentowany ser podlega rozkruszeniu na drobnie kawatki.

Etap 10 — Ubijanie — rozkruszony ser mieszany jest z solag — powstaje bryndza, ktéra ze wzgledu
na niepowtarzalne surowce i stara, znang i praktykowana wylacznie na Podhalu metod¢ produkcji
zwana jest ,Bryndza Podhalaniska”.

Zwigzek:

Historyczny

O tradycji i znaczeniu bryndzy pochodzacej z Podhala i jego okolic $wiadcza wzmianki w literaturze,
w zarzadzeniach wlascicieli ziemskich czy nakazach krélewskich. Najstarsze wzmianki o bryndzy
pochodza juz z 1527 r. Znajdujg si¢ rowniez liczne wzmianki potwierdzajace wykorzystywanie na
tym obszarze bryndzy jako $rodka platniczego czy jednego ze skladnikéw placonych danin (1683).
W literaturze mozna znalezé réwniez duza ilo$¢ opiséw metody produkcji bryndzy oraz przedsta-
wiajacych jej ceny w réznych latach. Wytwarzanie ser6w owczych bylo nieodzownym elementem
towarzyszacym przez stulecia wypasowi owiec na Podhalu. Pasterze, ktérzy wychodzili z owcami w
g6éry (na hale) spedzali tam kilka miesigcy. Podczas tego okresu zywili si¢ praktycznie wylacznie
owczym mlekiem i jego przetworami. Nabyta wiedza dotyczaca sposobu oraz zasad wytwarzania
,Bryndzy Podhalaniskiej” byla przekazywana z pokolenia na pokolenie i stala si¢ obecnie sztuka, ktora
jest charakterystyczna dla producentéw z tego regionu. Dzigki polaczeniu czynnikéw naturalnych,
specyficznych umiejetnosci oraz dzigki zachowania tradycyjnej receptury powstaje niepowtarzalny
produkt — ,Bryndza Podhalanska”.
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Naturalny

Do produkgji ,Bryndzy Podhalanskiej” wykorzystywane jest mleko owcze pochodzace od ,Polskiej
Owcy Gorskiej” oraz ewentualnie dodawane jest mleko krowie pochodzace od kréw rasy ,Polskiej
Krowy Czerwonej”. Bydlo rasy ,Polska Krowa Czerwona” jest rodzimg rasa bydla wyhodowang na
ziemiach polskich. Rasa owiec jest Scisle zwigzana z historig i tradycja Podhala oraz zamieszkujacej
ten region ludnosci. Na jakos¢ ostatecznego produktu ma réwniez wplyw bardzo bogata oraz zrézni-
cowana ro$linno$¢ wystepujaca na tym terenie. Jest tam wiele gatunkéw endemicznych wystepujacych
tylko na Podhalu, ktére stanowig runo lak, pastwisk i hal.

Wyjatkowa roslinno$¢ wplywa na jako$¢ mleka, ktére jest wykorzystywane do produkgji. Polgczenie
jako$ci surowca oraz wiedzy i do$wiadczenia producentéw pozwalaja uzyskaé ,Bryndzy Podhalan-
skiej” specyficzny, niepowtarzalny smak.

4.7 Organ kontrolny:
Nazwa: Inspekcja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych

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

Telefon: (48-22) 623 29 00

Faks:  (48-22) 62329 98
(48-22) 623 29 99

e-mail: —

4.8 Etykietowanie:

Zarejestrowany produkt bedzie oznaczony symbolem Chronionej Nazwy Pochodzenia. Na opakowa-
niach produktéw przeznaczonych do sprzedazy oprécz nazwy ,BRYNDZA PODHALANSKA” umie-
szczone bedzie logo lub logo i napis ,,Chroniona Nazwa Pochodzenia”. Dopuszcza si¢ wykorzystanie
na opakowaniu skrétu ,,Ch.N.P”.

4.9 Wymogi krajowe: —



