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QOd wiekow chow owiec odgrywat znaczaca rolg w gospodar-
ce gorskiej. Obecnie jednak traci znaczenie ze wzgledu na
brak optacalnoéci, co powoduje ujemne skutki dla ekonomiki,
Srodowiska przyrodniczego, a nawet kiJItury. Zwigkszenie do-
chodowoéci gospodarki owczarskiej w rejonach gorskich jest
nieodzownym warunkiem wzrostu pogtowia owiec i zréwno-
wazenia gospodarki pastwiskowej [20, 22]. Jednym ze spo-
sobdw zwiekszenia optacalnoéci produkceiji jest koncepcja ob-
jecia oryginalnych produktéw owczarskich unijnymi znakami
ochronnymi: GTS (Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢),
ChNP (Chroniona Nazwa Pochodzenia) i ChOG (Chronione
Oznaczenie Geograficzne). System ochrony wyrobéw regio-
nalnych i tradycyjnych, ochrona nazwy produktu czy miejsca
wytworzenia, a nawet specjalnej technologii produkcji, ma na
celu przede wszystkim zabezpieczenie intereséw producen-
tow. Celem Unii Europejskiej jest rowniez, poprzez dynami-
zowanie produkcji produktéw regionalnych, realizacja gtow-
nego zadania Wspolnej Polityki Rolnej, mianowicie zmniej-
szenia ilosci, a zwiekszenia jakosci zywnosci wytwarzanej
w Europie. Kolejnym argumentem za wprowadzeniem ozna-
kowania i ochrony produktow unikalnych jest przekonanie, ze
atrakcyjny produkt spozywczy moze sie przyczynié¢ do akty-
wizacji okreslonego regionu poprzez: tworzenie nowych
miejsc pracy na wsi, eksponowanie dziedzictwa kulturowego,
co zwieksza atrakcyjnos¢ wsi na obszarach o niekorzyst-
nych warunkach gospodarowania, rozwoj agroturystyki
i w rezultacie bardziej zrownowazony rozwoj poszczegolnych
regionéw krajéw cztonkowskich.

W Polsce na takie oznaczenie zastuguja tradycyjne pro-
dukty owczarstwa gorskiego: oscypek, bundz, bryndza, zety-
ca, redykotka oraz masowo eksportowane na rynek wtosko-
-hiszpanski jagnieta gorskie. Ponizej zostang oméwione tra-
dycyjne metody ich produkcji, zwigzki z unikalnym srodowis-
kiem gorskim i niektore cechy jakosci.

System ochrony tradycyjnych produktow zywnoscio-
wych

Prekursorem tworzenia przepiséw w dziedzinie ochrony inte-
resow producentéw byta w poczatkach XX wieku Francja,
gdzie wprowadzono system pod nazwg AOC (Appelation d’O-
rigine Controlee). Kontrolg nad nadawaniem AOC sprawowat
instytut, ktory byt wydziatem ministerstwa rolnictwa i dziatat
w imieniu producentoéw, konsumentéw i rzadu [28]. Oznacze-
nie AOC miato gwarantowac nie tylko wysokg jakos¢ produk-
tu wytworzonego w sposob tradycyjny, ale takze to, ze zostat
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on wyprodukowany w okreslonym regionie i zdefiniowanym
sezonie. Przepisy regulowaly réwniez rodzaj surowca (mleko
surowe badZ pasteryzowane), rase zwierzat, zywienie, tech-
nologie produkgji i zastrzezong nazwe. Na przepisach fran-
cuskich wzorowano obecnie obowigzujace ustawodawstwo
unijne [10].

Do roku 1992, kiedy UE wprowadzita oznaczenie PDO —
Protected Designation of Origin (Rozporzadzenie Rady Euro-
py nr 2081/92 EEC z dnia 14.07.1992 r.}, uzywano w Euro-
pie, oprécz wspomnianego AOC, oznaczenie wtoskie DOC
(Denominazione di Origine Controlata) i DOT (Denominazio-
ne di Origine Tutelata), ktérymi chroniono gtéwnie wina i sery.

W Unii Europejskiej przywigzuje sie duzg uwage do pro-
dukcji zywnosci wysokiej jakosci. Za takg zywno$¢ uznaje sie
obecnie, miedzy innymi, produkty wytworzone w procesie ek-
stensywnej uprawy czy chowu zwierzat metodami ekologicz-
nymi, z ktorych wytwarza sige na matg skale wyroby réznigce
sie na og6t na korzys¢ od wytwarzanej masowo zywnosci. Sg
to wyroby wytwarzane metodami tradycyjnymi, czesto w §ci-
le okreslonych regionach. Z uwagi na ograniczony tradycjg
region sprzedazy sg zazwyczaj krétko przechowywane i nie
wymagajg stosowania, powszechnych w masowej produkcii,
nowoczesnych, nieobojetnych dla zdrowia metod konserwa-
cji. Produkcja takich wyrobéw na niewielkg skalg, bez wy-
specjalizowanej sieci sprzedazy, jak to ma miejsce w masowej
produkgji, nie moze rzecz jasna przynies¢ godziwego zysku
rolnikom gospodarujacym w ekstensywnych warunkach. Po-
nadto, popularnos¢ niektorych seréw wykroczyta poza grani-
ce regiondw, z ktdrych pochodzily, a ich nazwy staly sie zna-
ne na Swiecie. Pod uznanymi i tradycyjnymi nazwami zaczeto
produkowa¢ produkty nieoryginalne. Z chwilg opanowania
rozmnazania okreslonych szczepow bakteryjnych uzywanych
do wytwarzania zakwasow, czy plesni niezbednych przy pro-
dukcji niektérych serow oraz przetamania bariery warunkow
Srodowiskowych (komory klimatyzowane), mozliwa sie stata
produkcja lepiej lub gorzej podrobionych seréw poza krajem
ich tradycyjnego wytwarzania. Praktyka sprzedawania pro-
duktéw nieoryginalnych pod uznanymi nazwami dotkneta naj-
wczesnie] producentow owczych seréw francuskich (roque-
fort), wioskich (pecorino) i greckich (feta). Dlatego wprowa-
dzony w UE system ochrony promocji wyrobéw regionalnych
i tradycyjnych, ochrona nazwy produktu czy miejsca wytwo-
rzenia, a nawet specjalnej technologii produkcji, ma na celu
przede wszystkim prawne zabezpieczenie intereséw produ-
centow [9].

Na strazy stojg tu przepisy karne, ktére mowia: kto nie
bedac uprawnionym do postugiwania sig zastrzezong nazwg
wprowadza do obrotu produkty rolne lub rodki spozywcze
oznaczone takg nazwa lub symbolem, podlega grzywnie lub
karze ograniczenia wolnosci do 2 lat. Jezeli sprawca uczynit
sobie z popetnienia przestepstwa state zroédto dochodu, pod-
lega karze pozbawienia wolnoéci od 6 miesiecy do lat 5.

Ustawodawstwo unijne i definicja produktu regionalnego

Zagadnienia zwigzane z ochrong produktow regionalnych
i wytwarzanych tradycyjnymi metodami okreslone sg w pra-
wie Unii Europejskiej. Podstawowym dokumentem jest Roz-
porzadzenie Rady Europy nr 2081/92 EEC z dnia 14.07.1992 r.
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Ostatnie dwa rozporzadzenia w tej sprawie wydata Rada
(WE) 20 marca 2006 r.: w sprawie produktéw rolnych i srod-
kéw spozywczych uznanych za gwarantowane tradycyjne
specjalnosci (rozporzgdzenie nr 509/2006) oraz w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i ochrony nazw pochodze-
nia srodkow spozywczych i produktéow rolnych (rozporzgdze-
nie nr 510/20086).

Produkty regionalne to produkty wytwarzane tylko w nie-
ktorych regionach Unii Europejskiej, a ich nazwa i technologia
wytwarzania sg prawnie chronione. Do indywidualizacji pro-
duktow stuzg oznaczenia geograficzne — Chronione Ozna-
czenie Geograficzne i Chroniona Nazwa Pochodzenia, a do
wyrdznienia produktow charakteryzujgcych sie unikalnymi ce-
chami, niekoniecznie zwigzanymi z regionem, oznaczenie —
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnosé. Sg to oznaczenia
stowne odnoszace sie bezposrednio do nazwy miejsca, re-
gionu lub kraju, ktére identyfikujg produkt, jezeli okreslone
cechy tego towaru wigza sie z jego pochodzeniem, lub utrwa-
long nazwa, za ktdrg kryje sie charakterystyczny produkt.

Chroniona nazwa pochodzenia -
ChNP (Protected Designation of Origin —
PDO) oznacza produkt wytworzony
w okreslonym regionie (wyjatkowo na te-
renie jakiego$ kraju), ktérego cechy sg
zwigzane z tym szczegolnym miejscem.
Produkt musi by¢ wytwarzany na tym te-
renie (np. oscypek, bryndza, bundz, zetyca, redykotka, ktére
wytwarzane sg u nas wylgcznie na Podhalu i zywiecczyznie).

Chronione oznaczenie geograficzne —
ChOG (Protected Geographical Indica-
tion — PGI) oznacza produkt, ktory zwig-
zany jest z jakim$ okreslonym regionem,
gdzie musi byé przeprowadzona przynaj-
mniej jedna faza produkcji (przykfadem
moze byé obecnie rejestrowana w UE
jagniecina z Podhala).

Gwarantowana tradycyjna specjal-
nos¢ — GTS (Traditional Speciality Gua-
ranteed — TSG) oznacza tradycyjny pro-
dukt rolny lub spozywczy, uznany ze
wzgledu na jego specyficzny charakter.
Ten ,specyficzny charakter” oznacza
zespot cech, ktore w wyrazny sposéb od-
rozniajg ten produkt od innych naleza-
cych do tej samej kategorii, a ,tradycyjny” — ze metoda pro-
dukciji jest przekazywana z pokolenia na pokolenie. W prak-
tyce wystarczy co najmniej 25 lat takiej produkcji. Produkt nie
jest zwigzany z okreslonym miejscem produkcji. Do tej kate-
gorii zaliczane sg najczeéciej miody, miody pitne, produkty
wedliniarskie (np. kietbasa lisiecka, jatowcowa).

Do niedawna najpopularniejszymi wyrobami, ktérych lokal-
ny charakter podkreslata nazwa, byly sery. Zadziwiajgce, jak
rozny w ksztalcie, smaku i zapachu moze by¢ ser — produkt
wytworzony w procesie znanym od kilku tysiecy lat, ktéry po-
lega na wytraceniu kazeiny z mleka pod wptywem enzymu —
podpuszczki. O ile proces ten w produkcji wiekszoséci seréw
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jest podobny, o tyle jakos¢ mleka, rodzaj zwierzat od ktérych
jest pozyskane, warunki w ktérych przebiega produkcija, tem-
peratura, kwasowo$¢, obecnos¢ okreslonej mikroflory w mle-
ku, sg dla r6znych serow odmienne. W rézny sposéb wytwor-
cy postepujg przy tzw. obrébce sera, ktéra polega na pocigciu
skrzepu na ziarna o okreslonej wielkoéci, zalecanej dla dane-
go sera, stosujg rézne sposoby i czas tzw. osuszania skrzepu
oraz metody formowania. Na jakos¢ serow wplywa tez okres
dojrzewania, jego dtugo$¢, temperatura i wilgotnosé [9)].

Opisane procesy dostosowywano przez wieki do lokalnych
warunkow Srodowiskowych i technicznych, uzyskujgc nie-
rzadko unikalny efekt organoleptyczny. W jednych regionach
wykorzystywano do dojrzewania seréw groty, charakteryzuja-
ce sie korzystnymi dla dojrzewania seréw warunkami mikro-
klimatycznymi, piwnice czy szatasy pasterskie, w innych kon-
serwowano je przez solenie czy wedzenie. Nadmiar serwatki
usuwano przez prasowanie lub parzenie. Z czasem wytwo-
rzyly sig charakterystyczne dla regionow formy seroéw roznia-
ce sie ksztattem, kolorem, konsystencja, a przede wszystkim
smakiem i zapachem.

Mieso zwierzat odchowywanych w okre$lonych warunkach
czy zywionych typowymi dla danego $rodowiska paszami
charakteryzuje sig rowniez, podobnie jak mleko [33], odmien-
nymi, czesto unikalnymi, ale mierzalnymi cechami jako$cio-
wymi i organoleptycznymi. Wyroby z miesa i sposéb ich kon-
serwacji w duzej mierze zalezg od dostepnych w danym re-
gionie tradycyjnych przypraw oraz warunkéw mikroklimatycz-
nych, w ktorych dojrzewajg i sg przechowywane produkty.
Przyktadem takich wyrobow jest szynka parmenska czy zna-
ne wegierskie, lub wloskie salami.

Gorskie produkty regionalne

Produkty owczarstwa gorskiego w Polsce od wiekow cie-
szyly sig uznaniem miejscowej ludnosci, a wraz z rozwojem
turystyki zyskiwaly uznanie odwiedzajgcych gorskie regiony.
Szczegblng popularnoéé zyskaty wyroby z mleka owczego —
bundz, bryndza, oscypki i zetyca. W ostatnich 20 latach zna-
czenie zyskaty jagnigta mleczne i lekkie od owiec gérskich,
masowo eksportowane z Podhala. Najwickszg jednak atrak-
cja dla turystéw jest oscypek.

Oscypek jest serem owczym wytwarzanym od wiekow
w Karpatach podczas letnich wypasow. Wedtug tradycji wy-
twarzany byt w drugiej potowie sezonu pastwiskowego, gdy
wzrastata zawartos¢ ttuszczu i suchej masy w mleku ow-
czym, natomiast zmniejszata sie mlecznos¢ owiec. Zaniecha-
nie potudniowego doju owiec pozwalato juhasom na zajecie
sie tg bardzo pracochtonng produkcjg. Oscypki wykonywano
z mileka nie pasteryzowanego. Czynnikami wptywajacymi na
ich jako$s¢ byly niewatpliwie: rasa owiec, mikroflora — wplywa-
jaca na procesy przetworcze mleka, okre$lone warunki higie-
niczne, skiad florystyczny pastwiska i niewatpliwie manualna
biegtosé bacy. Cechg charakterystyczng tych seréw jest ich
wrzecionowy ksztatt (dtugos¢ okoto 22 cm, $rednica 8-9 cm),
ornamenty wycisnigte na powierzchni, zéttobrgzowy kolor i u-
nikalny zapach, bedacy rezultatem kilkudniowego wedzenia
nad ogniskiem palgcym si¢ w szalasie. Masa serkéw waha
sie w granicach 800 g [8, 11, 16, 31, 32].
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Fot. 1i 2. Formowanie oscypka

Do lat 70. XX wieku oscypki mozna bylo kupi¢ wylacznie
w bacéwce oraz raz w tygodniu na tradycyjnym jarmarku no-
wotarskim. Obecnie, wraz ze wzrostem ruchu turystycznego
na Podhalu, ktéry z niewielka przerwg trwa caly rok, roénie
popyt na ten ser. Ogromng popularno&é przyniosta oscypkowi
dyskusja prasowa nad probami jego opatentowania i rejest-
racji, w zwiazku z wstapieniem Polski do Unii Europejskiej.
Nic dziwnego, ze producenci, najczesciej nie bacowie, chcg
sprosta¢ popytowi i ,oscypki” produkujg i sprzedajg przez o-
kragty rok. Poniewaz w ostatnich latach populacja owiec
znacznie sig zmniejszyta, oferowane sery wytwarzane sg we
wsiach podhalanskich z mleka krowiego. Praktyki te sa
sprzeczne z tradycjg wytwarzania oscypkow i od lat budzg
sprzeciw bacow, ktorzy wytwarzajg oscypki wytacznie z mle-
ka owczego, w bacdwkach, w czasie sezonu. Uporzadkowa-
nie tego zjawiska (niekontrolowanej produkciji, sprzedazy u-
licznej itp.) nastgpi po ostatecznym zarejestrowaniu oscypka
jako wyrobu regionalnego i przyznaniu mu Chronionej Nazwy
Pochodzenia (ChNP). Pozwoli to na wyeliminowanie z rynku
nierzetelnych producentow, sprzedajgcych pod tradycyjng
nazwg sery oscypkopodobne. Wprowadzenie znaku ochron-
nego dla oscypka powinno przywréci¢ temu serowi nalezne
miejsce wsrdd tradycyjnych wyrobow Podhala.

Ztozenie wniosku o zarejestrowanie oscypka, jako produk-
tu regionalnego zastugujgcego na ochrone, zostato poprze-
dzone wieloma pracami na tym serem, wskazujgcymi na jego
tradycyjng metode produkcji, odmiennosé formy, wiasciwosci
chemiczne, organoleptyczne, czy walory sensoryczne w za-
leznosci od jakosci pastwiska [33].

We wniosku hodowcow, ktérych reprezentuje Zwigzek Ho-
dowcow Owiec i K6z w Nowym Targu, skierowanym do Ko-
misji UE, podkreslono wielowiekowe tradycje w produkciji te-
go sera na obszarze Podhala i kilku okolicznych gmin gor-
czanskich i beskidzkich, podano parametry technologiczne
tradycyjnej produkcji, ksztalt, mase i kilka charakterystycz-
nych cech odrdzniajgcych ten ser od innych seréw wedzo-
nych [26, 27]. Zaproponowano réwniez mozliwoé¢ dodania do
mleka przerobowego 40% mleka od kréw rasy polskiej czer-
wonej, wypasanych na tych samych pastwiskach. We wnios-
ku wykorzystano miedzy innymi wyniki prac naukowych oraz
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wiedze wynikajacg ze wspoipracy z naukowcami z Wtoch
i Francji [29, 30, 33].

Podstawowe parametry tradycyjnej technologii oscypka:

— nazwa handlowa: oscypek

— region produkcji: Podhale i gorskie regiony Karpat pols-
kich

— okres produkcji: sezon pastwiskowy

- typ sera: ser owczy, podpuszczkowy, parzony, wedzony

— ksztalt, masa: wrzeciona, masa ok. 800 g, §rednica 8-9
cm

— mleko: pefne mleko owiec gorskich

— pasteryzacja: nie wymaga

— zakwas: naturalne bakterie mlekowe

— temperatura podpuszczania mleka: 36°C

— kwasowo$¢ mleka: 8-9 SH

— podpuszczka: komercyjna, w ilosci Scinajgcej mleko po
30 minutach

— ciecie i osuszanie skrzepu: 30 minut

— formowanie i parzenie: 25-30 minut (80°C)

— wydajnosé przetworzenia: 6 I/800 dag sera

— solenie; nasycony roztwor soli kuchennej (24 h)

— wedzenie: naturalny dym ogniska (okoto 5 dni)

— zawartos¢ wody: okoto 30-35%

— zawartos¢ ttuszczu w suchej masie: okoto 30-40%

-~ zawartos¢ soli: 2,5-3,0%

— kolor sera; zotty do brgzowego

Innymi produktami z mleka owczego czekajacymi na reje-
stracje sg: bryndza, redykotka i zetyca. Obszar produkeji tych
wyrobow jest identyczny jak obszar, na ktérym dopuszczalna
jest produkcja oscypka.

Bryndza podhalanska (taka nazwe zaproponowano we
wniosku skierowanym do Komisji UE) jest tradycyjnym pro-
duktem pasterstwa karpackiego. Powstaje z dojrzatego (prze-
fermentowanego) w bacowce bundzu [14], ktory poczatkowo
rozkruszany, a pézniej wyrabiany recznie na jednolita mase
z dodatkiem 2-3% soli, ugniatany jest w drewnianych naczy-
niach. Obecnie charakterystyczng konsystencje bryndzy uzysku-
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Fot. 3. Bundz

je sie przez mielenie kawatkéw bundzu w maszynce do mig-
sa, a w mleczarniach — w urzadzeniach wyposazonych
w walce pozwalajace na uzyskanie jednorodnej masy, o plas-
tycznej konsystencji.

Redykotki to mate serki powstajace z masy parzonej, wy-
ciskane w drewnianych formach nadajgcych im ksztatty zwie-
rzatek lub miniaturowych oscypkéw. Tymi matymi serkami ob-
darowywani byli znajomi po redyku (zejsciu owiec z hal), stad
nazwa redykotka.

Zentyca (pod taka nazwa zgtoszono zetyce do komisji UE,
tak zresztg mowig tez nasi gorale) powstaje przez ,odwarze-
nie” (podgrzanie do pierwszych objawéw gotowania) serwatki
pozostatej po wytrgceniu biatek kazeinowych w procesie
przetwarzania mleka owczego na bundz. W temperaturze po-
nad 90°C nastepuje koagulacja biatek sérwatkowych, ktore,
jako Izejsze, tworzg delikatny kozuch unoszacy sig¢ na po-
wierzchni ogrzewanej w kotle serwatki. W odréznieniu od
,siostrzanego” sera serwatkowego — wloskiej ricotty, ktora
powstaje przez odsgczenie na sitku pozostatych po koagula-
cji biatek serwatkowych (tab. 1), zetyce uzyskuje sie przez
zebranie gornej warstwy koagulantu chochlg. Od osoby wy-
twarzajacej zetyce zalezy udziat w niej skoagulowanych bia-
tek serwatkowych i ile znajdzie sie¢ w niej serwatki. Dlatego
tez gestosc i sktad zetycy rozni sie w poszczegdélnych szata-
sach. Uzyskang zetyce zlewa sie po kazdym przerobie mleka
do drewnianej beczki (puciery), gdzie ulega fermentaciji (zakwa-
szeniu) dzigki naturalnej mikroflorze. Zetyce pije sie cieptg tuz
po ,odwarzeniu” lub kwasna, czerpiac z puciery. Charaktery-
styczny kwasno-cierpki smak uzyskuje sie po kilkudniowej
fermentacji. W szatasach zetyca podawana jest gosciom
w drewnianych skopkach [15].

Tabela 1
Poréwnanie sktadu (%) zetycy i wioskiej ricotty

Sktadniki Zetyca Ricotta

Sucha masa 12,0-17,6 27,7 -34,2

Tluszcz 28-59 14,4 - 20,6

Biatko 38-64 75-93

Laktoza 12-22 1,7-34
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Fot. 4. Zetyca

Kolejnym produktem, dla ktérego opracowuje si¢ wniosek,
jest ,jagniecina z Podhala”. Zarejestrowanie w UE migsa ja-
gnigt gorskich, ktére znalazty uznanie u wioskich i hiszpan-
skich importeréw, poprzedzity badania prowadzone od lat sie-
demdziesiatych ubiegtego wieku w Stacji Owczarstwa Gor-
skiego 1Z w Bielance. W pracach tych podkreélano walory
gorskich jagniat mlecznych [3, 4, 5, 6, 7, 29, 30], mozliwosci
poprawy efektywnosci produkcji jagnigciny [17, 18, 19], wy-
dajnoéci rzeznej i efektywnosci jej produkcji przez krzyzowa-
nie jednostopniowe [1, 12], trojrasowe [2], jak réwniez propo-
nowano zastosowanie wielostopniowych krzyzowan miedzy-
rasowych do wytworzenia owiec o charakterze migsnym [25]
oraz badano walory kulinarne i wtasciwosci migsa jagnigcego
[25].

Jagniecina z Podhala nazywa sig migso jagnigt polskiej
owcy gorskiej, pochodzacych od matek krytych w jesieni try-
kami hodowlanymi, urodzonych w okresie od konca grudnia
do kwietnia. Matki wypasane sa w lecie na pastwiskach gor-
skich, a w zimie zywione sianem z niewielkim dodatkiem
ziarna jeczmienia, owsa, czy otrab. Procedura produkcji prze-
widuje odchowywanie jagniat przez maksymalnie 90 dni.
Rozroznia sie dwa rodzaje jagniat, ze wzgledu na wiek i ma-
se ciafa przy uboju. Jagnieta ,,mleczne” do osiggnigcia ma-
sy ciata 10-14 kg, kiedy sa ubijane, odzywiajg si¢ wytacznie
mlekiem, natomiast jagnieta ,,lekkie”, ubijane po osiggnigciu
maksymalnej masy ciata 25 kg, dokarmiane sg sianem, zie-
lonkg pastwiskowa oraz niewielkg iloscig otrab, gniecionego
owsa czy jeczmienia — paszami pochodzacymi z obszaru geo-
graficznego okreslonego we wniosku. W tabeli 2 poréwnano
wskazniki rzezne jagnigt mlecznych i lekkich.

O zastrzezong nazwe ,jagniecina z Podhala” moga sig u-
biega¢ hodowcy zamieszkujgcy powiat tatrzanski i nowotar-
ski, gminy z powiatu suskiego: Zawoja i Bystra Sidzina, gmi-
ny z powiatu limanowskiego: Niedzwiedz i czgs¢ gminy Ka-
mienica, ktéra potozona jest na poludnie od rzeki Kamienica,
oraz solectwa z gminy Mszana Dolna: Olszéwka, Raba Niz-
na, tostéwka, tetowe i Lubomierz. Ponadto gminy z powiatu
nowosgdeckiego: Piwniczna, Muszyna i Krynica, powiatu zy-
wieckiego: Miléwka, Wegierska Gorka, Rajcza, Usoly, Jeles-
nia i Koszarawa oraz cieszynskiego — Istebna.
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Tabela 2
Wskazniki rzezne tryczkéw jagniat mlecznych (13 kg) i lekkich (19

kg) [12]

Polska owca gorska

Wyszczegbinienie jagnieta jagnieta
mleczne lekkie
(n=27) (n=26)
Dni tuczu 63 91
Przyrost dobowy (g) 171 188
Masa tuszy (kg) 5,60 8,15
Masa pottuszy (kg) 2,68 3,97
Wskaznik zwartosci
tuszy (kg/m) 12,8 16,6
Wydajnosé rzezna (%) 42,55 42,87
Diugoé¢ catkowita
tuszy (cm) 85,0 93,9
Dtugoé¢ tuszy 2 (cm) 43,9 491
Diugo$é¢ udzca (cm) 248 27,4
Obwod udzca (cm) 25,6 29,4
Masa udzca (kg) 0,909 1,32
Masa combra (kg) 0,205 0,300
Masa antrykotu z
karkowka (kg) 0,355 0,517
Masa szyi (kg) 0,217 0,335
Masa topatki (kg) 0,587 0,849
Masa zeber z fatg (kg) 0,388 0,604
Masa 4 wyrebow (kg) 2,57 2,99
Udziat 4 wyrgbow
w tuszy (%) 76,6 753
Udzial migsa w tuszy (%) 68,8 71,8
Ottuszczenie tuszy (pkt.) 1,49 1,84
Masa tluszczu
okotonerkowego (g) 23 37

We wniosku podkreslono, ze chow owiec gorskich, ktérego
produktem jest jagniecina z Podhala, prowadzony jest w wa-
runkach goérskich, w matych, ekstensywnie utrzymywanych
stadach owiec zywionych naturalnymi paszami pochodzacy-
mi z lokalnych zasobéw. Zywienie letnie matek odbywa sie
na pastwiskach gorskich, na ktorych przebywaja od poczatku
maja do okresu stanéwki (wrzesien, pazdziernik). Pastwiska
nie sg nawozone, charakteryzujg sie duzym zréznicowaniem
botanicznym, co wplywa na walory smakowe runi pastwisko-
wej i jej wartos¢ biologiczna. Obsada owiec na hektar nie
przekracza 4 sztuk. W okresie, gdy owce przebywajg w ow-
czarni, zywienie oparte jest gléwnie na sianie. Dopuszcza sig
dokarmianie paszami tresciwymi (owsem, jeczmieniem lub o-
trebami). Z powyzszych wzgledéw, metode produkcji podha-
lanskich jagnigt rzeznych mozna okre$li¢ jako w petni ekolo-
giczng.

Tusze jagnigt z Podhala charakteryzuja sig¢ niewielkim ottu-
szczeniem, migso ma jasnorozowa barwe, jest delikatne i so-
czyste, ma dobry zapach i smak. Niewielka ilos¢ ttuszczu o-
kotonerkowego, o statej konsystencji, ktérego masa waha sie
od 30 do 40 graméw oraz minimalne ottuszczenie zewnetrzne
tuszy, szacowane na 1,5 do 2 punktow w skali EUROP, po-
zwala na zaliczenie ich do klasy I.

Podstawowe wskazniki jakoéci tusz jagniat mlecznych [7]:
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— rasa: polska owca gorska

- zywienie matek: w lecie pastwisko, w zimie gorskie sia-
no, zboza

— region: Podhale i regiony gorskie Polski

— masa ciata przed ubojem: 12-14 kg

— wiek uboju: 50-70 dni

— zywienie: mleko matek (jagnieta nie odlgczane)

— masa tuszy: 5,5-7,0 kg

— wydajnos¢ rzezna: 46-47%

— zawarto$¢: migso — 70%, kosci — 24-28%, tluszcz - 2-6%

— ottuszczenie: 1,5-2,0 pkt.

— kolor migsa: jasnorézowy

— wskaznik zwartosci tuszy (kg/m): powyzej 13,4

— kolor tluszczu: biaty

— konsystencja ttuszczu: twardy

— klasa: |

Powszechnie sig uwaza, ze wykorzystujgc rozsgdnie (u-
miarkowanie intensywnie) uzytki zielone zlokalizowane
w czystym Srodowisku mozna uzyskac produkt (migso, mle-
ko) wysokiej jakosci, spetniajacy kryteria wyrobu ,ekologicz-
nego” [13]. Produkty owczarskie wytwarzane na Podhalu,
w tym jagnieta mleczne eksportowane z Podhala, mozna o-
kresli¢ jako wyprodukowane ,metodami ekologicznymi”, gdyz
w ich odchowie stosuje sie wytworzone na miejscu pasze
i nie wykorzystuje sie powszechnie dostepnych w handlu
mieszanek przemystowych, ktére mogtyby wptynaé negatyw-
nie na ich jakos¢ [20, 22, 23].

Przekonanie o wyzszej wartosci produktow gorskich po-
winno by¢ podstawg ich promocji, szerszej akceptacji przez
konsumentow, a przez to spowodowac zwiekszenie popytu
i optacalnoéci produkcji. Ponadto produkty te powinny byc
wykorzystane w lokalnej gastronomii i sprzedawane na miej-
scu, gdyz to generuje o wiele wigksze zyski (gastronomia,
hotele, handel) niz powszechnie lansowany eksport. Niezbed-
ne jest zatem wybudowanie na miejscu ubojni, ktére unieza-
leznig producentéw jagnigt rzeznych od zmiennej koniunktury
na migdzynarodowym rynku i kapryséw importeréw.

Tworzenie ochrony prawnej dla produktow zywnoéciowych
ma w duzej mierze znaczenie komercyjne, ale trzeba przy-
znac, ze jest rowniez, a moze przede wszystkim, wyrazem
poszanowania tradycji i odmiennosci regionow, ktore ksztat-
towata zarowno przyroda, jak i odmienna historia. Jest to je-
den z elementdéw przeciwstawiania sie powszechnej unifika-
cji, jaka mogtaby zagrozi¢ zjednoczonej Europie, gdyby za-
niechano wysitkdow na rzecz eksponowania i szanowania jej
zréznicowania regionalnego.
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Doskonalenie cech
reprodukcyjnych owiec

Ewa Sell, Tomasz Szwaczkowski,
Jacek Wojtowski

Akademia Rolnicza w Poznaniu

Wysoka rozrodczosc¢ jest bardzo pozgadang cecha u zwierzat
gospodarskich, w tym takze owiec, gdyz decyduje w duzym
stopniu o optacalnoéci hodowli i chowu. Warto zwrécié uwage
na czynniki determinujgce te ceche, szczegdlnie, ze liczba
owiec w Polsce znacznie zmalata w ostatnich latach. Podob-
ne tendencje notowane sg takze w innych krajach Europy.
Obecnie w naszym kraju populacja ta szacowana jest na 300
tysigcy zwierzgt. Jednoczeénie, przede wszystkim w Europie
Zachodniej, wzrasta popyt na produkty owcze. Doskonalenie
plennosci owiec musi wiec przebiega¢ z jednoczesnym u-
trwaleniem innych cech, zwlaszcza migsnych i mlecznosci.
Jest to szczegdlnie istotne przy krzyzowaniu ras wysokoplen-
nych z rodzimymi populacjami owiec. Wielkos¢ miotu powin-
na przyja¢ najbardziej korzystng wartos¢ z ekonomicznego
punktu widzenia. Réwnoczesnie trzeba pamietac, ze odcho-
wanie jagnigt z miotdbw mnogich moze sig wigza¢ z koniecz-
noécig sztucznego odchowu czesci z nich i tym samym ze
wzrostem kosztow. W polskich warunkach najkorzystniejsze
sg mioty blizniacze. Dlatego dgzy sie do uzyskania cigz mno-
gich o statej wielkosci, gdyz dla producentéw korzystniejsze
83 regulame blizniacze cigze owiec niz sporadyczne wigksze
mioty [14].

Uzyskanie najlepszych wynikoéw uzaleznione jest od odpo-
wiedniego prowadzenia hodowli, co z kolei wigze sig z oceng
wplywu czynnikéw genetycznych i §rodowiskowych.
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Wptyw czynnikow pozagenetycznych na plennosé

Badania prowadzone na owcach wykazuja, ze plenno$¢ u te-
go gatunku zwierzgt warunkowana jest m.in. porg roku, w kto-
rej dochodzi do zaptodnienia. Zmiany dtugoéci dnia oraz wa-
hania temperatury powietrza wplywajg na aktywno$¢ seksu-
alng osobnikéw obu pici, a takze na liczbg owulujgcych ko-
morek jajowych [6, 7]. Szczegblnie istotnym czynnikiem, u-
mozliwiajacym kontrole nad rozrodem owiec, jest regulacja
stosunku diugosci dnia do nocy. Owce wykazujg najwiekszg
aktywnosc piciowa, gdy dzien trwa 10-12 godzin [13].

Na liczbe jagnigt w miocie wplyw ma takze wiek maciorki
przy pierwszym wykocie. Dwuletnie owce majg wigcej mio-
dych w pierwszym miocie niz owce roczne. Dla linii Black-
-Brown Mountain Sheep réznica w wielkosci pierwszego miotu
w wieku 24 miesiecy w stosunku do owcy w wieku 12 miesie-
cy wyniosta 0,46 jagniecia [4]. Natomiast owulacje u 2-letnich
maciorek owiec Rambouillet okreslono na poziomie 1,08, a u
5-letnich juz na poziomie 1,66 [18]. Oznacza to wzrost polio-
wulacji wraz z wiekiem, a w zwigzku z tym wigksze mioty.
Zaobserwowano, ze u maciorek krytych po raz pierwszy zo-
staje zaptodnionych mniej komérek jajowych. Jest to zwigza-
ne z krétszym czasem trwania rui (11-12 godzin) w stosunku
do matek po co najmniej jednej cigzy (17-22 godzin) [13].
Jednak nadal uwaza sig za bardzo korzystne uzyskiwanie
maciorek dojrzewajacych piciowo juz w wieku 12 miesiecy.
Otrzymuje sie wowczas wiekszg liczbe jagniat od matki, niz
od maciorek krytych po raz pierwszy w wieku dwoch lat. Po-
zwala to takze na wczesniejszg selekcje ze wzgledu na zdol-
nos¢ rozptodowsg [13].

Istotnym czynnikiem ksztattujgcym jako$¢ produkcyjng
zwierzecia jest efekt srodowiskowy matki. W oddziatywaniu
matki na potomstwo mozna wyrdzni¢ efekt prenatalny, czyli
w czasie cigzy, i postnatalny — po urodzeniu. Czynniki érodo-
wiskowe sg niezwykle istotne, gdyz ich dziatanie oraz zmien-
no$¢ ma wplyw na cechy uzytkowe. Zwierzeta majgce rodzi-
cow o najlepszych cechach, ale utrzymywane w niekorzyst-
nych warunkach, nie osiggng optymalnej zdolnosci produk-
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