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d kilku wiekéw chéw owiec odgrywa zna- i miesny. Taki systemaytkowania owiec w kra-

czaca rolg w gospodarce gorskiej. Gtow- jach zachodnich zapewnia owczarstwu przyzwo-
nymi produktami owczarstwa gorskiego bytyite dochody.
welna, skory, miso i mleko owcze przetwarzane Zwiekszenie dochodowioi gospodarki
na sery przez bacoéw w szatasach podczas letniowczarskiej w gorach jest nieodzownym warun-
wypasow. Serami sptacanogéziowo tzw. da- kiem wzrostu pogtowia owiec i zrownogemia
ning barani, ktdra wedtug prawa wotoskiego gospodarki pastwiskowej (Didz, 2004; Dradz,
ptacili pasterze wigicielom pastwisk za me® 2006 a, b).Jednym ze sposobow zekszenia
liwos¢ wypasania owiec na halach. Wraz z rozoptacalncci produkcji jest koncepcja objecia
wojem turystyki, od potowy XIX wieku pro- oryginalnych produktéw owczarskich unijnymi
dukty owczarstwa gorskiego zyskugoraz wegk-  znakami  ochronnymi GTS (Gwarantowana
sz popularné¢ wsrod odwiedzajcych Podhale. Tradycyjna Specjalncé¢), ChNP (Chroniona Na-
Przed Il wojm $wiatowa, a w szczegolrmwi  zwa Pochodzenia) i ChOG (Chronione Oznacze-
w latach powojennych, panowata moda na wynie Geograficzne) System ochrony wyrobéw
roby z wetlny owczej i skor, co przy wysokich, regionalnych i tradycyjnych, ochrona nazwy
bo regulowanych przez fistwo, cenach weilny produktu, czy miejsca wytworzenia, a nawet
spowodowato ogromny rozwoj owczarstwa goér-specjalnej technologii produkcji ma na celu
skiego. Obecnie, na skutek zmiany mody i niprzede wszystkim zabezpieczenie intereséw pro-
skich cen wetny owczej chow owiec stat sialo  ducentow. Celem Unii Europejskiej jest rownie
optacalny. Spowodowalo to olienie pogtowia realizacja gtbwnego zadania Wspdlnej Polityki
owiec w goérach, ograniczenie letnich wypaséwRolnej poprzez dynamizowanie produkcji wy-
i znane kilopoty z zarastaniem pastwisk gorskichtworéw regionalnych, mianowicie zmniejszenie

Powszechne na wszystkich targowi-ilosci zywnosci wytwarzanej w Europie i zwk-
skach Podhala stragany z wyrobami wetnianymszenie jej jakéci. Kolejnym argumentem za
zasypity stoiska z coraz eniej nabywanymi wprowadzeniem oznakowania i ochrony pro-
przez turystow serami wytwarzanymi gtéwnieduktow unikalnych jest przekonaniee atrak-
z mleka krowiego, gdy niewielka poda mleka cyjny produkt spgywczy maze przyczynt sie
owczego wystarcza do wyprodukowania zaleddo aktywizacji okrélonego regionu poprzez two-
wie kilku procent seréw sprzedawanych na Podrzenie nowych miejsc pracy na wsi, eksponowa-
halu. Problem ten czeka od wielu lat na prawnaie dziedzictwa kulturowego, co zksza atrak-
uregulowania, ktorych wprowadzenie utatwicyjnos¢ wsi na obszarach o niekorzystnych wa-
przysgpienie Polski do Unii Europejskie;. runkach gospodarowania, rozwoj agroturystyki
W ostatnich 20 latach uznanie na rynkui w rezultacie bardziej zrownowwany rozwoj

europejskim zyskaly masowo eksportowangoszczegoélnych regionéw krajow czionkow-
z Podhala jageta od owiec gérskich. Gtéwnym skich.
kierunkiem uytkowania i selekcji owiec w go- W Polsce na takie oznaczenie oczeku;j
rach powinien by zatem kierunek mleczny tradycyjne produkty owczarstwa gérskiego: oscy-
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pek, bundz, bryndzagentyca, redykotka oraz ma- EEC, z dnia 14.07.1992 roku), w Europigyu

sowo eksportowane na rynki wlosko-hisiglde
jagnkta goérskie. Porej zostan oméwione trady-
cyjne metody ich produkcji, zazki z unikalnym
srodowiskiem gorskim i niektére cechy jako

Motywy wprowadzenia systemu ochrony
produktow tradycyjnych

W Unii Europejskiej przywjzuje sg¢ du-
za wage do produkcjizywnosci wysokiej jakdci.
Za talg zywnos¢ uznaje si obecnie mydzy innymi

wano, oprdcz wspomnianego AOC, oznaczenia
wloskie: DOC (Denominazione di Origine Con-
trolata) i DOT (Denominazione di Origine Tu-
telata), ktorymi chroniono gtdbwnie wina i sery.

Podstawowy dokument dotygz/ ochro-

ny produktow regionalnych i wytwarzanych tra-
dycyjnymi metodami jest okéony w Unii Eu-
ropejskiej przez Rozpagdzenie Rady Europy nr
2081/92 EEC z dnia 14.07.1992 roku. Rada (WE)
wydata ostatnie rozpagdzenia dnia 20 marca br.

produkty wytworzone w procesie ekstensywnelv Sprawie produktow rolnychsrodkow spayw-
uprawy czy chowu zwiegz metodami ekologicz- €zych uznanych zgwarantowane tradycyjne

nymi, z ktérych wytwarza sina mad skak wyro-
by r&zniace s na ogét na korz¢ od wytwarzanej

specjalnaci (nr 509/2006) oraz w sprawaehro-
ny oznaczé& geograficznych i ochrony nazw

masowoiywnogci_ Sﬂc to Wyroby Wytwarzane me- pochodzenia srodkéw Sp@yWCZ)/Ch i produktéw

todami tradycyjnymi, agsto w okrélonych $cisle
regionach. Produkcja takich wyrobéw na niewgelk

rolnych (nr 510/2006).

skak, bez wyspecjalizowanej, jak to ma miejsceéDznaczenia produktow regionalnych

w masowej produkcji, sieci sprzega nie mae
przynies¢ godziwego zysku rolnikom gospodaruj
cym w ekstensywnych warunkach, tym bardzej,
pod uznanymi i tradycyjnymi nazwami, gaymi
zastiony profit ich producentom zagp produ-
kowat produkty nieoryginalne. W zazku z tym,

Produkty regionalne to produkty wy-

twarzane tylko w niektorych regionach Unii
Europejskiej, a ich nazwa i technologia wy-
twarzania sa prawnie chronione Do indywi-
dualizacji produktéw sty oznaczenia geogra-
ficzne — Chronione Oznaczenie Geograficzne

wprowadzony w UE system ochrony promocji wy-i Chroniona Nazwa Pochodzenia, a do viyié-
robow regionalnych i tradycyjnych, ochrona nazwynia produktéw charakteryzgych se unikal-
produktu czy miejsca wytworzenia, a nawet speRymi cechami niekoniecznie zyianymi z re-
cjalnej technologii produkcji, ma na celu przedegionem — oznaczenie Gwarantowana Tradycyjna
wszystkim zabezpieczenie prawne interesow prdSpecjalné¢. S to oznaczenia stowne odnase
ducentéw (Dradz, 2000 b). Prekursorem tworze- Sig bezpdrednio do nazwy miejsca, regionu lub
nia przepiséw w dziedzinie ochrony interesow prokraju, ktore identyfikuj produkt, jeeli okre-

ducentéw byta Francja w pagkach XX wieku,
gdzie wprowadzono system pod nazwAOC
(Appelation d’Origine Contr6lée). Kontkolnad
nadawaniem AOC sprawowat Instytut, ktéry byt
wydzialem ministerstwa rolnictwa i dziatat w imie-
niu producentéw, konsumentow adu.

Oznaczenie AOC miato gwarantofva
nie tylko wysolg jakas¢ produktu wytworzonego
w sposoéb tradycyjny, ale réwrii¢o, ze zostat on
wyprodukowany w okrdonym regionie i zdefi-
niowanym sezonie. Przepisy regulowaty réwnie
rodzaj surowca (mleko suroweads pasteryzo-
wane), ras zwierzt, zywienie, technologi pro-
dukcji i zastrzeona nazwe. Na przepisach fran-
cuskich wzorowano obechie obaziljace usta-
wodawstwo unijne (Dridz, 2000 a).

Do roku 1992, kiedy UE wprowadzita
oznaczenie PDO - Protected Designation of Ori-
gin (Rozporzdzenie Rady Europy, nr 2081/92

slone cechy tego towaru wia Sk z jego po-
chodzeniem lub utrwalamazws.

1. Chroniona nazwa pochodze-
nia (ChNP) (ang. Protected Designation
of Origin — PDO) oznacza produkt wy-
tworzony w okrélonym regionie (wyjt-
kowo na terenie jakiegokraju), ktérego
cechy g zwiazane z tym szczeg6lnym
miejscem. Produkt musi bywytwarzany
na tym terenie (np. oscypek, bryndza,
bundz,zentyca, redykotka, ktére wytwa-
rzane g u nas wyicznie na Podhalu
i Zywiecczynie).

2. Chronione oznaczenie geogra-
ficzne (ChOG) (ang. Protected Geogra-
phical Indication — PGI) oznacza pro-
dukt, ktéry zwazany jest z jakirh okre-
slonym regionem, gdzie przeprowadzona
musi by przynajmniej jedna faza pro-
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dukcji (przyktadem mge by obecnie Mieso zwierat odchowywanych w okre-
rejestrowana w UE jageiina z Pod- slonych warunkach, czyywionych typowymi
hala). dla danegosrodowiska paszami charakteryzuje

3. Gwarantowana tradycyjna sie odmiennymi, cgsto unikalnymi, ale mierzal-
specjalné¢ (GTS) (ang. Traditional Spe- nymi cechami jakéciowymi i organoleptycz-
ciality Guaranteed — TSG) oznacza tranymi. Wyroby z mgsa i sposob ich konserwaciji
dycyjny produkt rolny lub spgwczy réwniez w dwej mierze zalega od dosgpnych
uznany ze wzgdu na jego specyficzny w danym regionie tradycyjnych przypraw czy
charakter. Ten ,specyficzny charakter”warunkéw mikroklimatycznych, w ktoérychas
oznacza zespoét cech, ktére w wymg  przechowywane produkty poddawane dojrzewa-
sposob odréniaja ten produkt od innych niu. Przyktadem takich wyrobéwa szynka par-
nalezacych do tej samej kategorii, a ,tra- menska oraz znaneagierskie i wtoskie salami.
dycyjny” oznaczaze metoda produkcji
jest przekazywana z pokolenia na poko-Gorskie produkty regionalne
lenie przynajmniej przez 25 lat. Produkt Najpopularniejszym gorskim produktem
nie jest zwazany z okrélonym miej- regionalnym, ktéry obecnie uwany jest za
scem produkcji. Do tej kategorii zali- symbol Podhala, jest oscypek.

czane § najczsciej miody, miody pitne, Oscypek jest serem owczym wytwarza-
produkty wedliniarskie, np. kietbasa li- nym od wiekéw w Karpatach podczas letnich
siecka, jatowcowa itp. wypasow. Dawniej wytwarzany byt w drugiej

Do niedawna najpopularniejszymi wyro- potowie sezonu pastwiskowego, gdy zawsrto
bami, ktorych lokalny charakter podkiaa na- tluszczu i suchej masy w mleku owczym wzra-
zwa, byty sery. Mimaze proces ten powtarzany stata. Oscypki wytwarzato iz mleka niepaste-
codziennie w tysicach serowni na catydwiecie  ryzowanego. Czynnikami wptywgymi na ich
w produkcji wickszaici serow jest podobny, to jakos¢ byly niewatpliwie walory gérskiego mle-
o walorach seréw decydujakas¢ mleka, rodzaj ka, rasa owiec, naturalna mikroflora mleka
zwierzt, od ktorych jest pozyskane, warunki, wptywajaca na procesy przetwoércze, okome
w ktérych przebiega produkcja, temperaturawarunki higieniczne, sktad florystyczny pastwi-
kwasowd¢, obecné¢ okreslonej mikroflory  ska i niewatpliwie manualna biegkg bacy.

w mleku itd. W rG@ny spos6b wytworcy post Cechy charakterystyczntych seréw jest
puja tez przy tzw. obrébce sera, ktéra polega ndach wrzecionowy ksztait (diugé 22 cm,éred-
pockciu skrzepu na ziarna o oktenej wielko- nica 8-9 cm), ornamenty wygiicte na po-
sci, zalecanej dla danego sera czy osuszanivierzchni,zétto-brazowy kolor i swoisty zapach
skrzepu, wreszcie formowaniu. Na jakserow bedacy rezultatem kilkudniowego ¢dzenia nad
wptywa proces dojrzewania, jego di$gd wa-  ogniskiem pajcym sk w szatasie. Masa seréw
runki (temperatura, wilgotr$é), co pozwala na waha s w granicach 800 g (Deolz, 1999 b,
uzyskanie unikalnych walorow organoleptycz-2000 a; Paciorek i Dealz, 1997, 1999).

nych. W jednych regionach wykorzystywano Do lat 70. XX w. oscypki mma byto
groty charakteryzage s¢ korzystnymi dla doj- kupi¢ wytacznie w bacéwkach oraz raz w tygo-
rzewania serow warunkami mikroklimatycznymidniu na tradycyjnym jarmarku w Nowym Targu.
oraz piwnice lub szatasy pasterskie, w innyclObecnie, wraz ze wzrostem ruchu turystycznego
konserwowano je przez solenie lutgdmenie. na Podhalu, ktory z niewielkprzerwg trwa caly
Nadmiar serwatki usuwano przez prasowanigok, rasnie popyt na ten ser. Ogrompopular-
albo parzenie. Z czasem wytworzylye sStha- nos¢ przyniosta oscypkowi dyskusja prasowa
rakterystyczne dla regionow formy serowz+0 nad prébami opatentowania i rejestsaejgo sera
niace st ksztaftem, kolorem, konsysteacj w zwiazku ze wsipieniem Polski do Unii Euro-
a przede wszystkim smakiem i zapachem. Wielpejskiej. Nic dziwnegoze producenci, najez
regionéw zawdziczato im rozgtos i dobrobyt. sciej nie bacowie, chc sprosta popytowi, pro-
Za przyktad mog stuzy¢: stawny francuski ser dukuja i sprzedaj ,oscypki” przez okagty rok.
plesniowy roquefort, wtoski pecorino, hiszfiski  Poniewa w ostatnich latach populacja owiec
manchega czy grecka feta (2da, 1999 a). znacznie obryta sk, oferowane sery wytwa-
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rzane § we wsiach podhateskich z mleka kro- zaleznej od ilgci mleka (udoju) podpuszczanego
wiego. Te praktyki sprzeczne g tradycyh wy-  (klaganego) w pucierze. Po dwu- trzytygodnio-
twarzania oscypkow i od lat bugsprzeciw ba- wym dojrzewaniu w bacéwce przerabiany jest na
cow, ktérzy wytwarzaj oscypki z mleka owczego bryndz.
w bacowkach podczas sezonu. Updkowanie Bryndza podhalanska, bo talk nazwe
tego zjawiska (niekontrolowanej produkcji, sprzezaproponowano we wniosku skierowanym do
dazy ulicznej itp.) nasipi po ostatecznym zareje- Komisji UE, jest tradycyjnym produktem paster-
strowaniu oscypka jako wyrobu regionalnegostwa karpackiego. Powstaje z dojrzatego (prze-
i przyznaniu mu Chronionej Nazwy Pochodzenidermentowanego) w bacéwce bundzu, ktory po-
(ChNP). Pozwoli to na wyeliminowanie z rynku czatkowo rozkruszany, a gaiej wyrabiany ¢-
nierzetelnych producentow sprzegsich pod tra- cznie na jednolit mag z dodatkiem 2-3% soli,
dycyjma nazwa sery oscypkopodobne. Wprowa- ugniatany jest w drewnianych naczyniach. Obec-
dzenie znaku ochronnego dla oscypka powinnaie charakterystycznkonsysteng bryndzy uzy-
przywrOoct temu serowi nal@e miejsce wrod skuje s¢ przez mielenie kawatkéw bundzu
tradycyjnych wyrobéw Podhala. w maszynce do mielenia gsia, a w mleczar-
Ztozenie wniosku 0 zarejestrowanie niach w uradzeniach wypos@nych w walce,
oscypka jako produktu regionalnego, zastaguj pozwalajce na uzyskanie jednorodnej masy
cego na ochrapn zostato poprzedzone wieloma o plastycznej konsystenciji.
pracami nad tym serem, wskagmymi na trady- Redykotki to male serki powstgie
cyjna metoa jego produkcji oraz odmiens® z masy parzonej, wyciskane w formach drewnia-
formy, wiasciwosci chemicznych czy organo- nych, nadajcych im ksztatty zwiergek lub mi-
leptycznych (Paciorek i Deolz, 1997; Dradz, niaturowych oscypkéw. Tymi matymi serkami

1999 b). obdarowywani byli znajomi po redyku (%eju
W skierowanym do Komisji UE wniosku owiec z hal), std nazwa ,redykotka”.
hodowcdw, ktorych reprezentuje Zaek Ho- Zentyca® powstaje przez ,odwarzenie”

dowcow Owiec i K6z w Nowym Targu, podkre- (podgrzaniedo pierwszych objawéw gotowania)
slono wielowiekowe tradycje w produkcji tego serwatki pozostatej po wyiteniu biatek kaze-
sera na obszarze Podhala i kilku okolicznychinowych w procesie przetwarzania mleka owcze-
gmin gorczaskich i beskidzkich. Podano para-go na bundz. W temperaturze ponad®0ast-
metry technologiczne tradycyjnej produkcji: puje koagulacja biatek serwatkowych, ktére jako
ksztait, mas i kilka charakterystycznych cech |zejsze tworz delikatny kauch unosacy sk na
odr&niajacych ten ser od innych serowealzo- powierzchni ogrzewanej w kotle serwatki.
nych (Mamok i Dradz, 2001 a, b; Dradz, 2002 W odr&nieniu od siostrzanego sera serwatko-
). Zaproponowano réwniemazliwos¢ dodawa- wego — wioskiej ricotty, ktora powstaje przez od-
nia do mleka przerobowego mleka od krow rasygaczenie na sitku pozostatych po koagulacji bia-
czerwonej wypasanych na tych samych pastwiek serwatkowychzentye uzyskuje si przez
skach w ilgci do 40%. W przygotowaniu wnio- zebranie chochlgérnej warstwy koagulantu. Od
sku wykorzystano mdzy innymi wyniki prac osoby wytwarzajcej zentye zalery udziat
naukowych oraz wiedzwynikajaca ze wspot- w niej skoagulowanych biatek serwatkowych
pracy megdzynarodowej z wioskimi i francu- iilos¢ zawartej w niej serwatki, dlateg@syosé
skimi naukowcami (Pizillo i in., 2004). | sktadzentycy g rézne w poszczegolnych szata-
Innymi produktami z mleka owczego sach. Uzyskan zentye zlewa s¢ po kadym
czekajcymi na rejestragj s bundz, bryndza, przerobie mleka do drewnianej beczki (puciery),
redykotka izentyca. Obszar produkcji tych wy- gdzie ulega fermentacji (zakwaszeniu) eflzi
robow jest identyczny jak obszar, na ktorym donaturalnej mikroflorzePije sk ja cieph tuz po
puszczalna jest produkcja oscypka. .odwarzeniu” lub kwana, czerpic z puciery.
Bundz jest serem podpuszczkowym, Charakterystyczny kvéao-cierpki smak uzy-
migkkim, wytwarzanym z mleka owczego. For-skuje st po kilkudniowej fermentacjiZentyca
mowany jest w sposéb naturalny w ébie (gru-

dziarce) serowarskiej, poprzez proces ociekaniapod tak nazws, pisam fonetycznie, zgtoszongen-
serwatki. Ma ksztalt wielkiego bochna o masieyce do Komisji UE.
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podawana jest goiom w szalasach w drewnia- nowosdeckiegozywieckiego i cieszfskiego.
nych skopkach (Dralz, 2002 a). We wniosku podkrdono, ze chow
Kolejnym produktem jestjagnigcina  owiec gorskich, ktérego produktem jefdgnie-
z Podhala Zarejestrowanie w UE rsBa jagnit cina z Podhala odbywa s w warunkach gér-
gorskich, ktore znalazly uznanie u wioskichskich, w matych, ekstensywnie utrzymywanych
i hiszpaskich importeréw, poprzedzity badania pro-stadach owieczywionych naturalnymi paszami,
wadzone od lat siedemdziggch XX w. w Stacji pochodzcymi z lokalnych zasobowZywienie
Oweczarstwa Gorskiego 1Z w Bielance. W pracacHetnie matek odbywa sina pastwiskach goér-
tych podkrélono walory gorskich jagai mlecz- skich, na ktérych do czasu stanowki (wrzéasie
nych (Ciurg i Drozdz, 1995 a; Dredz i Ciurws, pazdziernik) matki przebywajod poczatku ma-
1995, 1996; Ciurii Drozdz, 2000; Morbidini ja. Pastwiska nieashawaone, charakteryzaijsie
iin., 1994, 2003), mdiwosci poprawy efektywno- duzym zr&nicowaniem botanicznym, co wply-
$ci produkcji jagngciny (Drazdz, 2003 a, b), wy- wa na walory smakowe runi pastwiskowej i jej
dajncci rzeznej i efektywndci je] produkcji wartas¢ biologiczra. Obsada owiec na hektar
przez krzyowanie jednostopniowe (Ciwu zaleey od wysokdci n.p.m., na jakiej tytko-
i Drozdz, 1995 b; Dradz, 2002 b), trojrasowe, wane g pastwiska i waha siod 4 do 6 szt./ha.
jak réwniez proponowano zastosowanie wielo-W pozostatym okresie, kiedy stado przebywa
stopniowych krzyowaa miedzyrasowych do w owczarni, jegaywienie opiera & gtdwnie na
wytworzenia owiec 0 charakterze gmnym podawaniu siana. Dopuszczae siokarmianie
(Drozdz, 2006 b) oraz badano walory kulinarneowiec niewielkimi ilgciami pasz tr&iwych
wiasciwosci migsa jagnécego (Kretowska-Kutas (owsem igczmieniem lub oybami), dlatego
i in.,, 1995). Opracowano rowmiekoncepcje metod produkcji podhalaskich jagnat rzez-
zwigkszenia dochodowgoi owczarstwa gorskie- nych mana okrdli¢ jako w petni ekologiczn
go i mazliwosci zagospodarowania ga jagng- Mig¢so pochodzce odjagniat z Podhala
cego (Dradz, 2006 c) oraz zasadéw rozwoju  charakteryzuje siniewielkim otluszczeniem tusz,
ekologicznych metod produkcji jagiirzeznych  jasnorGowa barwa, delikatn@cia i soczystécia
w goérach. oraz dobrym zapachem i smakiem. Niewielkie ilo-
Jagniecing z Podhalanazywamy mjso  sci biatego ttuszczu okotonerkowego o statej kon-
jagniat owcy rasy polskiej owcy gorskiej od systenciji, ktérego masa waha ed 30 do 40 gra-
matek krytych w jesieni trykami hodowlanymi, méw oraz minimalne otluszczenie zesvane tu-
ktore zostaty urodzone w okresie odika grud- szy, szacowane na 1,5 do 2 pkt w skali EURO po-

nia do kwietnia. zwala na zaliczenie ich do klasy | (2dz i Ciurus,
Matki wypasane & w lecie na pastwi- 1996 a).
skach gorskich, a w zimieywione g sianem Powszechnie uwa sk, ze wykorzystu-

Z niewielkim dodatkiem ziarnggzmienia, owsa, jac rozadnie (umiarkowanie intensywnie}yytki
lub otmb. Procedura produkcji przewiduje od-zielone zlokalizowane w czystyrdrodowisku
chowywanie jagnit do maksymalnie 90 dni. mozna uzyska produkt (mgso, mleko) wysokiej
Rozr&nia sk dwa rodzaje jagat ze wzgédu na jakosci, spetniagcy kryteria wyrobu ekologicz-
wiek i mag ciata przy ubojuJagnieta ,mlecz- nego. Produkty owczarskie wytwarzane na Pod-
ne” do momentu uboju i agjnigcia masy 10- halu, w tym jagnita mleczne eksportowane
14 kg odywiaja sig wytacznie mlekiem, nato- z Podhala, mma by okréli¢ jako wyproduko-
miastjagnigta ,lekkie” , ubijane po oagnicciu  wane metodami ekologicznymi, gdy ich od-
przez nie maksymalnej masy ciata wyrger 25 chowie stosuje siwyprodukowane na miejscu
kg, dokarmianesspaszami pochodeymi z obsza- pasze i nie wykorzystuje ¢sipowszechnie do-
ru geograficznego okélenego we wniosku (sia- stepnych w handlu mieszanek przemystowych,
nem, zielonk pastwiskow oraz niewiell iloscia  ktére moglyby wplyaé negatywnie na ich jakeé
otrab, gniecionego owsa czgczmienia). (Drozdz, 2002 c, 2004 a). Przekonanie o2gzej

O zastrzéoma nazwe — jagniecina  wartasci produktow gorskich powinno Bypod-
z Podhalamog ubiega@ sic hodowcy zamiesz- stawg do wykorzystania ich w promocji, szerszej
kujacy powiat tatrzaski i nowotarski oraz nie- akceptacji przez konsumentow, a przez togkwi
ktére gminy z powiatu suskiego, limanowskiegoszenia popytu i optacaldé@ich produkcji.
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A. Drazdz

Podsumowanie réwno przyroda, jak i odmienna historia. Jest to

Tworzenie ochrony prawnej dla produk-jeden z elementéw przeciwstawianiag gp0-
tow zywnosciowych ma w dizej mierze znacze- wszechnej unifikacji, jaka mogtaby zagrezi
nie komercyjne, ale jest réwriea mae przede zjednoczonej Europie, gdyby zaniechano wysit-
wszystkim, wyrazem poszanowania tradycjikOw na rzecz eksponowania i szanowania jej
i odmienndci regionow, ktore ksztattowata za- zréznicowania regionalnego
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LEGALLY PROTECTED PRODUCTS OF MOUNTAIN SHEEP FARMING
Summary

Over several centuries, mountain sheep farmingoiarfdl has produced several products that won re-
cognition outside their place of origin. These uad ewe milk products such as oscypek, bundz, mkigland
bryndza cheeses, zentyca (whey) and milk lambs frmuntain sheep, which have been very popular dbfiara
20 years. Such products, manufactured in certgjioms according to traditional methods, can bellegao-
tected under EU legislation with the following dgsations: Protected Designation of Origin (PDOpteeted
Geographical Indication (PGI) and Traditional Spéti Guaranteed (TSGJT.he aim of regional product protec-
tion is to safeguard the interests of producersasn to make the production of regional productsardy-

_ namic, activate certain regions by creating

g ot WY new jobs in the countryside, emphasize

3 cultural heritage, increase the attractive-

ness of the countryside in less favoured

areas, develop rural tourism, and, as a

result, ensure more sustainable develop-

ment of the different regions of member
countries.

The legal protection of the re-
gional food products is primarily of com-
mercial importance, but also reflects the
respect for tradition and otherness of the
regions shaped by nature and different
history. This is one of the elements pre-
venting the universal unification, which
could be a threat to the united Europe if
efforts to highlight and respect regional
differences were abandoned.
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