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Z dniem 2 lipca br. weszto w zycie rozporzgdzenie Komisji
Europejskiej nr 642/2007 z 11 czerwca 2007 roku, na mocy
ktorego bryndza podhalanska zostata wpisana do rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia. Jest ona pierwszym pol-
skim produktem, ktérego nazwa jest zastrzezona w catej UE.
W ten sposob polski ser owczy dofgczyt do elitarnej grupy
produktéw regionalnych, ktérych nazwa jest chroniona na te-
renie Wspolnoty. Na liscie w tej grupie jest on umieszczony
w dobrym towarzystwie, m.in. obok tak znanych serow jak
grecka feta czy wloska mozarella. Wbrew oczekiwaniom, na
liscie nie znalazt sie oscypek, ktory miat nas wprowadzi¢ na
salony europejskie; jeszcze czeka on w kolejce na unijng re-
jestracje. Spodziewano sig, ze uzyska on status unijnego pro-
duktu regionalnego wczesniej niz bryndza. Jednak sytuacja
sie skomplikowata z powodu zastrzezen Stowaciji, ktora row-
niez rosci sobie prawo do wytwarzania sera o takiej nazwie.

Bryndza podhalanska jest pierwszym polskim produktem,
ktory uzyskat europejski certyfikat jako regionalna specjal-
no&é w Unii. Jest to wydarzenie o charakterze symbolicznym
i przetomowym, poniewaz otwiera droge do obecnoéci pol-
skich produktow regionalnych na rynku europejskim. Sprzyja¢
ono bedzie promocji naszych wyrobéw w Swiecie. Miejmy
nadzieje, ze wzrostowi popularnoéci tego sera nie stanie na
przeszkodzie pejoratywne znaczenie samego stowa ,bryn-
dza”, ktére w potocznym rozumieniu oznacza biede, ngdze.

Lista artykutow oczekujgcych na unijng rejestracje jest diu-
ga, obejmuje ona wiele produktéw zaréwno pochodzenia
zwierzecego, jak i roslinnego. Europejski certyfikat okreéla
doktadnie nie tylko parametry technologiczne, ale takze
smak, wyglad, konsystencje i ksztalt sera. Wkrotce na jego
opakowaniach musi sig¢ pojawi¢ unijne logo, co bedzie dowo-
dzi¢, ze bryndza jest regionalng specjalnoscig w catej Wspél-
nocie. Zarejestrowanie w Europejskim Systemie Jakosci Zyw-
noéci i umieszczenie unijnego logo na opakowaniu produktu
chroni go przed podrébkami, ale tez zobowigzuje — ma za-
gwarantowac najwyzsza jakosc.

Bryndza podhalanska moze by¢ legalnie wytwarzana tylko
w powiatach tatrzanskim i nowotarskim oraz w kilku gminach
powiatu zywieckiego, wedtug specjalnej receptury. Producen-
ci z pozostatych regiondw i panstw nie majg prawa do uzy-
wania tej nazwy. Bryndza podhalanska jest jednym z bardziej
znanych serdéw tatrzanskich. Od stuleci cieszyta sie uznaniem
miejscowej ludnoéci, ale takze od dawna smakowali jg turysci
odwiedzajgcy Tatry i Beskidy. Obecnie ma szanse sta¢ sie
stawna w catej Europie i znalezé sie na stotach wiatowych
smakoszy seréw owczych.

Bryndza podhalanska jest owczym serem podpuszczko-
wym migkkim. Powierzchnia sera jest rowna, czasami lekko
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uwypuklona, niekiedy nieco popekana. Ksztalt nie jest Scisle
okreslony, zalezy od opakowania. Struktura jest jednolita,
pastowata, chociaz mozna spotkac jg rowniez w formie grud-
kowatej i ziarnistej. Ser ma przewaznie pikantny i sfony smak,
choé¢ dopuszcza sie smak lekko ostry i lekko kwasny.

Historia produkcji bryndzy siega odlegltych stuleci. Nazwa
wywodzi sie od rumunskiego stowa brinza, ktére byto uzywa-
ne przez pasterzy wotoskich, docierajacych w XVI wieku tu-
kiem Karpat do Polski. Kultura wypasania owiec w gorach
zawsze faczyta sie z produkcjg sera i byta na ogét podobna
w catym regionie gorskim. Jednak zaznaczaly sie wyrazne
regionalne roznice, wynikajace z miejscowych zwyczajéw o-
raz uwarunkowan glebowych i klimatycznych. Wypas owiec
na Podhalu jest kultywowany od wiekéw. Wiosng gérale wy-
ruszajg z owcami na gorskie pastwiska i zwykle przebywajg
tam przez kilka miesigcy. Podczas tego okresu odzywiajg sie
produktami wytwarzanymi z owczego mleka. Tajemnice wy-
robu sera przekazywane sg z pokolenia na pokolenie.

Liczne zrédia pisane wskazuja, ze bryndza stuzyta nie tyl-
ko jako pozywienie, ale byta takze srodkiem ptatniczym oraz
elementem wynagrodzenia za prace. W literaturze mozna
znalez¢ informacije o jej cenach w réznych latach, a takze o-
pisy metod produkcji. Materiaty zrodtowe z 1924 roku (Wier-
chy) podajg nastepujacy sposéb wytwarzania bryndzy: ,Wy-
réb bryndzy jest w stadium poczatkowym taki sam jak osz-
czypkow. Wyjetg mase sera wkfada sie do ,,grudki”, zawieszo-
nej na Scianie szafasu i pozostawia sige przez osiem godzin
az do zupetnego ociekniecia, poczem kfadzie sig¢ na ,podysa-
rze”, gdzie ,kisnie” (fermentuje) przez dwa tygodnie. Majgc
dostateczny zapas bryndzy do obdzielenia gazdow ,okazuje”
sie, kiedy po nig maja sie zgtosi¢. Baca najpierw wyptaca
gazdoéw bryndzg czyli grudkg, reszte zuzytkowuje na osz-
czypki dla siebie i na wypfaty”.

Opis metody produkeji bryndzy podhalanskiej mozna row-
niez znalez¢ w publikacji Anny Kowalskiej-Lewickiej pt. ,Ho-
dowla i pasterstwo w Beskidzie Sgdeckim” z 1980 roku,
w ktoérej autorka przedstawia produkcje bryndzy podhalan-
skiej w nastepujgcy sposob: ,Bryndze robili gospodarze
w domu z odebranego na szatasie sera, juz dojrzatego. Przy
wyrobie bryndzy nalezy najpierw na niecce, czy tez w cebrzy-
ku doktadnie skruszy¢ ser rekoma i wyrobic jak ciasto, tak
starannie, by nie byto najmniejszej grudki. Przez caly czas
wyrabiania soli sie mase, kosztujgc co chwilg, czy dosc juz
sfona. Obecnie wielu gazdéw przepuszcza ser przez maszyn-
ke, takg jak do mielenia miesa, ale wszyscy zgodnie twierdzg,
Ze jakkolwiek to zmniejsza prace, bryndza nigdy nie jest juz
taka dobra jak wyrobiona rekami. Mase serowg ubija sie pies-
cig w drewnianej ,putyrce” lub ,dziezce”, nastepnie nakrywa
drewnianym denkiem, czyli pokrywa, lub deseczkami zwany-
mi w Obidzy ,,graziami”, na ktorych dopiero ktadzie sie patycz-
ki ,speronki”, a na nie cigzki kamien. Pod wpfywem ucisku na
wierzch wychodzi rosdf, ktory chroni bryndze od zepsucia.
Przechowuje sie ja w spichrzu. Moze stac rok, ale po kilku
miesigcach staje sig juz ,szczypigca”. Opis ten przedstawia
sposéb otrzymywania bryndzy w Obidzy. Natomiast w innych
wsiach, takich jak Jaworki, Piwniczna czy tomnica, robi sie
inny rodzaj bryndzy, tzw. porng bryndze, o czym pisze dalej
autorka: ,Grude sera kroi sie tu na plastry, czasem kruszy
w kawatki (nie wyrabia rekg na ciasto) i ustawia na piecu
w niecce czy w inhym naczyniu. Pod wplywem ciepta ,syr sig
gnoi, az sie rozlezie jak masfo” i dopiero teraz soli sie go
i ubija w putyrce, nakrywa denkiem i przykiada kamieniem.
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Pod uciskiem kamienia wychodzi na wierzch Huszcz, trzeba
wiec po jakims czasie zdjgé kamien, zeby ttuszcz z powrotem
wszedt w ser, i dopiero teraz bryndza jest dobra. Uzywa sig
jej do smarowania kotacza, je z chlebem, rozpuszczong
w wodzie polewa sie gotowane ziemniaki, uzywajgc tego za-
miast mleka czy Huszczu. Uwazana jest za przysmak i im os-
trzejsza, tym lepsza. W tomnicy, Mtodowie, Jaworkach robig
tylko takg bryndze, w Piwnicznej miodsze pokolenie robi juz
bryndze nie poroniong. Bacowie ze Szczawnicy wyrabiali
bryndze na szatasie i dopiero przy jesiennej likwidacji szatasu
przewozili putyre gotowej bryndzy do domu. W miare wyrobu
serow dodawali codziennie dalszg porcje do tego samego na-
czynia. Bryndza miafa lepszg cene niz same dziezka i kupo-
wali jg chetnie kuracjusze ze Szczawnicy”.

Bryndza jest wyrabiana z mleka owczego. Niekiedy, w ra-
zie koniecznoéci, dodaje sig mleka krowiego, ale tylko pocho-
dzgcego od krow rasy polskiej czerwonej, rodzimej rasy bydta
utrzymywanej od pokolen w Palsce. Mleko owcze, ze wzgledu
na swoj sktad, znakomicie nadaje sie do przerobu na sery.
W wielu krajach jest ono szczegdlnie cenione jako surowiec
do wyrobu produktéw o wyjatkowych wiaéciwoséciach odzyw-
czych i niezwyktych walorach smakowych. Mleko owcze,
w stosunku do krowiego, zawiera wigcej suchej masy, biatka,
prawie dwa razy wiecej tluszczu. Charakteryzuje sie takze
wyzszg zawartoscig kwasow ttuszczowych krotkotancucho-
wych. Ma dwa razy wigcej kwaséw tluszczowych nienasyco-
nych, a takze wigcej wapnia, fosforu, magnezu oraz niekto-
rych witamin. Wydajno&¢ serdw z mleka owczego jest dwa
razy wigksza niz z krowiego.

Do produkcji bryndzy uzywa sie mleka pochodzgcego od
owiec rasy polska owca gorska. Jest to lokalna rasa owiec,
scisle zwigzana z historig i tradycjg Podhala. Polska owca
gorska jest uszlachetnionym typem dawnego cakla karpackie-
go, a zwtaszcza jego odmiany prymitywnej — owcy podhalan-
skiej. Tradycja chowu tych owiec siega okresu wedréwek wo-
toskich w XV i XVI wieku. Obszar wystepowania polskiej ow-
cy gorskiej obejmuje w zasadzie caly tancuch polskich Karpat
— od Beskidu Slaskiego i Zywieckiego, az pod wschodnig gra-
nice panstwa. Najwigksze zageszczenie pogtowia tej rasy
wystepuje na Podhalu, gdzie tradycja chowu tych owiec jest
utrzymywana od stuleci. Obecnie pogtowie polskiej owcy goér-
skiej w catym regionie karpackim szacuje sie na okoto kilka-

dziesiat tysiecy sztuk. Jest to w zasadzie jedyna polska rasa
owiec uzytkowana mlecznie.

Bryndza podhalanska jest serem wyjgtkowym, nie tylko ze
wzgledu na sposob produkcji, ale takze na warunki $rodowis-
kowe, w jakich powstaje. Na jakos¢ sera ma wplyw wiele
czynnikow. Dzigki kombinaciji réznych sprzyjajgcych okolicz-
nosci — naturalne uwarunkowania $rodowiskowe; czynniki
glebowe; klimatyczne; skiad runi pastwiskowej; dobre mleko
od tej, a nie innej rasy (polskich owiec gérskich); umiejetnosci
wytworcow — uzyskuje sie unikalny ser, charakterystyczny dia
catego Podhala. Specyfika wegetacji na halach tatrzanskich,
gdzie wypasane sg owce, oddziatuje na sklad przerabianego
mleka, a tym samym i na jako$¢ sera. Obszary, na ktérych
wytwarzana jest bryndza podhalanska nalezg do najczyst-
szych, nieskazonych czynnikami cywilizacji regionéw zaréw-
no w Polsce, jak i na Swiecie. Sg to tereny potozone na ob-
szarze m.in. Gorczanskiego, Tatrzafnskiego, Babiogdrskiego
i Pieninskiego Parku Narodowego.

Bryndza produkowana na Podhalu spetnia wymagania wy-
robu ekologicznego. Utarlo sig jg nazywac bryndzg podhalan-
ska, mimo ze byta wytwarzana na obszarze znacznie prze-
kraczajgcym rejon Podhala. Bryndza jest chroniona rowniez
przez prawo polskie. W 2003 roku zostata zarejestrowana
w krajowym systemie, ze wzgledu na oznaczenia geograficz-
ne, zgodnie z ustawg ,Prawo wiasnosci przemystowej” (Dz.U.
nr 119, poz. 1117), co opublikowano w Wiadomosciach Urze-
du Patentowego (nr 8, rok 2003).

Ostatnio w Zakopanem na straganach z serami nie mozna
juz kupi¢ bryndzy. Od momentu jej oficjalnej rejestracji jako
produktu regionalnego, sprzedawcy juz jej nie oferujg. A to,
co jeszcze niedawno nazywato sie bryndza, obecnie jest
sprzedawane jako pasta serowa. Goérale bojg sie nig handlo-
wac bez wymaganego prawem certyfikatu. Nie chcg tez pod-
dawaé¢ sie kontroli prowadzonej przez rozne komisje, ktore
majg sta¢ na strazy jakosci produktu. Podobnie jest z zako-
pianskim oscypkiem. Chociaz ser ten jeszcze nie zostat ofi-
cjalnie zarejestrowany przez Komisje Europejska, to na wielu
straganach sprzedawane sg nie oscypki, a scypki. Informacje
o mozliwosciach zakupu bryndzy podhalanskiej, a takze in-
nych seréw i wyrobow owczych, mozna uzyskaé poprzez Re-
gionalny Zwigzek Hodowcow Owiec | Kéz w Nowym Targu.

Zentyca* — karpacka
odmiana wioskiej ricotty

Andrzej Drozdz
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W wielu krajach o starych tradycjach mlecznego uzytkowania
owiec wytwarza sie od wiekoéw sery z serwatki. Jednak naj-
wieksza popularnoscig cieszy sie wloski ser o nazwie ricotta,
opisywany zarowno przez Columelle, jak i Wergilusza [4].
Nazwa pochodzi z faciny — recotus znaczy powtérnie gotowa-
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ny. Obecnie produkuje sie go z mleka krow, owiec, koz, jak
i bawotow. Koagulant otrzymany przez podgrzewanie serwat-
ki cedzony jest na sitku wiklinowym lub, coraz czeéciej, plas-
tikowym. Serki $wieze (tzw. ricotta fresca) spozywane sg naj-
czesciej w ciggu 24 godzin. Serki moga by¢ tez poddawane
2-4-miesigecznemu dojrzewaniu (ricotta staggionata) lub na-
wet wedzeniu (ricotta fumicata). Ten ostatni typ ricotty, zwany
na Korsyce ,brocciu”, ma unijny znak ochronny.

Zentyca (pod taka nazwa zgtoszono ten produkt do Komisji
UE), to jeden z kilku wytwarzanych tradycyjnie produktow ow-
czarstwa gorskiego, ktére obecnie pretenduja do uzyskania
europejskiego znaku ochronnego [3]. Niewiele osdb wie jed-
nak co to jest, jak i z czego powstaje, co wiecej piszgcy na
ten temat mylg pojecia i wprowadzajg czytelnikéw w btgd. Nic
dziwnego, skoro nawet we wniosku o wpisanie zentycy na
Liste Produktow Tradycyjnych przygotowujacy wniosek nie-
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