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REGIONALNE PRODUKTY MLECZARSKIE W KRAJU
I NA SWIECIE

Streszczenie

W opracowaniu przedstawiono historyczne podloze wyrobu przetworow z mleka w Polsce 1 na $wie-
cie. Wymieniono najwazniejsze oryginalne, regionalne produkty mleczne, charakterystyczne dla réznych
rejonéw $wiata. Przedstawiono funkcjonujace w pigciu krajach systemy ochrony znaku pochodzenia
(PDO) oraz ochrony znaku geograficznego (PGI), dotyczace regionalnych seréw. Opisano rowniez aktu-
alna sytuacjg wyrobu rodzimych, regionalnych serow, ze szczegélnym uwzglednieniem oscypka.

Slowa kluczowe: mleko, napoje fermentowane, sery, ochrona znaku pochodzenia, oscypek (oszczypek).

Wstep

Mleko réznych ssakow bylo spozywane przez cztowieka juz w czasach prehisto-
rycznych. Rysunki naskalne przedstawiajace podobizny bydla rogatego wskazuja, ze
juz 15 000 lat temu, dlugo przed udomowieniem bydla, czlowiek spozywat mleko
krowie. Malowidta jaskiniowe z Egiptu dowodza, Ze poczatki zorganizowanego pozy-
skiwania mleka datuja si¢ od 2500 roku p.n.e. Mozna przypuszczac, ze wraz z poczat-
kiem pozyskiwania mleka cztowiek wprowadzit do swojego pozywienia mleczne na-
poje fermentowane, ktore poczatkowo byly wytwarzane przypadkowo przez samo-
czynne ukwaszanie mleka [13].

Wzmianki o nich spotykamy w starych ksiggach filozoficznych i religijnych, a
takze w mitach i legendach. W indyjskiej epopei narodowej Ramajana, ktdrej powsta-
nie datuje si¢ na ok. 1500 lat p.n.e. wzmiankuje si¢ o oczyszczajacym ducha kwasnym
mleku. Przyrzadzanie mlecznych napojow fermentowanych byto dobrze znane staro-
zytnym Grekom i Rzymianom. Grecki historyk Herodot pisal, ze orzezwiajacy napgj
przygotowany z mleka kobylego byt ulubionym napojem Scytow. Wedhug jednej z
legend kaukaskich, Mahomet podarowat swoim wiernym ,,ziarna Mahometa” wraz z
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tajemnicg wytwarzania kefiru. Z niektorych Zrédet wynika, ze mleczne napoje fermen-
towane pochodza z Batkanéw, gdzie rdzenni mieszkancy, hodujac duze stada owiec,
wytwarzali kwasne mleko zwane prokiszem, ktore nastgpnie nazwano jogurtem.

Trudno jest okresli¢ historyczna datg rozpoczgcia wyrobu serow. Uwaza sig, ze
pierwsze sery zarowno kwasowe, jak 1 podpuszczkowe mogly by¢ produkowane nie-
dhugo po udomowieniu owiec, koz, czy bydta. Wzmianki w pismach rzymskich, grec-
kich czy arabskich, a przede wszystkim w Starym Testamencie, wskazuja, ze produkty
te nie tylko byly znane, ale bardzo cenione w starozytnoéci, a przez Grekow uznawane
za pokarm nie tylko ludzi, ale tez bogow [3, 6, 9].

Przypuszcza sie, Zze pierwszy ser twarogowy uzyskano przez pozostawienie na
dhuzszy czas mleka zsiadtego w warunkach tropikalnych, co spowodowato oddzielenie
serwatki i skrzepu, ktory nastgpnie odsaczono. Z kolei ser podpuszczkowy, jak glosi
legenda, ,,odkryl” podroznik azjatycki, ktory wybierajac si¢ w podréz, wlat mleko do
buktaka z wysuszonego zotadka owczego. Po pewnym czasie stwierdzil, ze zamiast
mleka w naczyniu znajduje sig wodnisty ptyn oraz bialy, delikatny, smaczny ser. Ser
uzyskany dzieki podpuszczkowej koagulacji, pozostawiony celowo lub przypadkowo
w réznych warunkach mikroklimatycznych, na krotki lub dluzszy czas dojrzewat,
zmieniajac swoje wlasciwos$ci i dajac w ten sposob poczatek serom podpuszczkowym
dojrzewajacym.

Regionalne mleczne napoje fermentowane

Mozna przyjac, ze juz przed wieloma tysigcami lat, dzigki samorzutnej fermenta-
cji mlekowej, jednej z najstarszych i najbardziej rozpowszechnionych biologicznych
metod utrwalania mleka, produkowano napoje fermentowane z mleka krowiego,
owczego, koziego, kobylego, wielbladziego, a nawet oslic 1 zebr. Rodzaj mikroflory
uczestniczace) w procesach fermentacyjnych byl uwarunkowany naturalna, trwajaca
przez wieki selekcja mikroflory, uzalezniong w glownej mierze od warunkow klima-
tycznych, metod wytwarzania, uzywanych naczyn itp.

W krajach o goracym klimacie (Europa Potudniowa, Azja, Bliski Wschod) wyse-
lekcjonowala si¢ mikroflora termofilna, dzigki ktérej obecnie wytwarzane sa takie
napoje regionalne jak: jogurt (w Turcji, Grecji, Bulgarii), dahi (Indie), laban (Syria),
leben (Irak), tarag (Mongolia) czy z mleka zageszczonego labneh (Azja Srodowo-
Wschodnia), tulumn, torba, kurut (Turcja) i in. Surowcem do produkcji tych napojow
w roznych krajach jest mleko krowie, owcze, kozie, a nawet jaka [1, 7, 13].

W krajach za$ o umiarkowanym lub zimnym klimacie (kraje europejskie) wyse-
lekcjonowata sie mikroflora mezofilna, przy udziale ktdrej wytwarzane sa takie napo-
je, jak: ymer (Dania), laktofil (Szwecja) oraz typowe dla Polski maslanka i zsiadte
mleko.
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Duza grupg napojow fermentowanych stanowia napoje uzyskane w wyniku fer-
mentacji mieszanej, tj. bakterii fermentacji mlekowej i drozdzy. Pochodza one z kra-
Jow o duzych roznicach temperatur pomigdzy dniem i noca, stwarzajacych dobre wa-
runki rozwoju zaré6wno jednym, jak i drugim drobnoustrojom. Do tego rodzaju napo-
Jow nalezy kefir z Kaukazu, kumys z Mongolii, gioddu z Sardynii, mazun z Armenii
czy skyr z Islandii [1, 7, 13].

Wspotczesna przemystowa produkcja mlecznych napojow fermentowanych wy-
wodzi si¢ z regionalnych metod produkeji. Z tradycyjnie otrzymanych napojéw izoluje
si¢ mikroflor¢ bioraca udzial w procesach fermentacyjnych 1 przygotowuje kultury
bakteryjne jak najbardziej zblizone w swym skladzie do pierwowzoru, a produkcje
napojow przeprowadza si¢ z wykorzystaniem nowoczesnych technik i technologii
[13].

Regionalne sery na Swiecie

Ogromng i ro6znorodna grupe produktéw mlecznych stanowia sery. Sery byly i sa
nadal wyrabiane w réznych rejonach $wiata z mleka krowiego, bawolego, owczego,
koziego, a nawet renifera, lamy i wielblada. Zrdznicowany gatunkowo surowiec, po-
dobnie jak miejsce 1 sposob jego pozyskania czy metody przerobu mleka maja wplyw
na jakos$¢ serow. Obecnie na §wiecie produkowanych jest bardzo wiele serow. Trudno
poda¢ ich liczbe, gdyz niekiedy roznig sie¢ miedzy soba nieznacznie, w innym przy-
padku roznice sg bardzo widoczne. Stwierdzane czesto niewielkie roznice migedzy se-
rami wynikaja z zastosowanych technik i technologii, pozwalajacych uzyska¢ duza
liczbe produktow, niekoniecznie wysokiej jakosdci. Dlatego tez w ostatnim okresie
mozna zaobserwowac coraz wigksze zainteresowanie konsumentéw produktami o
oryginalnych, charakterystycznych walorach smakowych i zapachowych, zapewnia-
nych przez tradycyjny, niekiedy czaso- i pracochlonny wyréb.

W niektorych krajach (np. Francja, Hiszpania, Wlochy, Wielka Brytania, Grecja),
w ktorych wyrobem seréw zajmuja si¢ zarowno farmerzy w swoich gospodarstwach,
jak 1 wielkie przedsigbiorstwa przetworcze, przywiazuje si¢ ogromna wage do podkre-
$lenia odrgbnosci 1 oryginalnoscei produktu [6, 9, 12]. W celu zachowania tradycji i
wielowiekowego doswiadczenia serowaréw, wprowadzono tam system kontroli i
ochrony rodzimych seréow. Sery produkowane wedlug okreslonych standardéw, w
$cisle okreslonym regionie, z okreSlnego surowca uzyskuja ochron¢ znaku pochodze-
nia PDO (Protection of Designation of Origin) lub/i ochrong znaku geograficznego
PGI (Protection of Geographical Indication). We Francji znak ten przyjat skrot AOC
(Appellation d’Origine Controlée) we Wiloszech DOC (Denominazione di Origine
Controllata), w Hiszpanii DO (Denominacion de Origen). Znak PDO i PGI uzyskalo
facznie 118 serow, w tym we Francji 41, Wiloszech 30, Grecji 20, Hiszpanii 16 1 w
Anglii 11 [12].



96 Genowefa Bonczar, Monika Wszolek

Dbatos$¢ o oryginalno$é produktow mlecznych zaznacza sig tez w innych krajach,
np. w Szwajcarii, Holandii, gtéwnie poprzez $ciste przestrzeganie technologii rodzi-
mych seréw.

We Wioszech, znane na catym $wiecie sery np. parmezan czy grana, produkowa-
ne sa nadal systemem rzemie§lniczym. Sery te, a takze 28 innych (m.in. fiore sardo,
fontuina, gorgonzola, montasio, murrazano, pecorino romano, sardo, toscano, provolo-
ne, robiola, taleggio) sa opatrzone znakiem DOC, musza wigc spelnia¢ wymagania
przewidziane w ustalonej procedurze wytwarzania, w przeciwnym przypadku ich pro-
ducenci moga by¢ ukarani. W ten sposob system DOC gwarantuje wysoki standard
produktow [4, 5, 6, 12].

Francja jest ojczyzna wielu oryginalnych, tradycyjnych serow, ktorych receptury
sa Scisle chronione. Aktualnie produkuje si¢ w tym kraju prawdopodobnie 750 gatun-
kéw serow. Prawie w kazdym gospodarstwie hodujacym krowy, owce czy kozy sa
wyrabiane oryginalne sery. Sg one przeznaczane na samozaopatrzenie badz sprzeda-
wane turystom bezposrednio lub w specjalnych sklepach. Jednym z najstarszych i naj-
bardziej znanym francuskim serem jest roquefort, produkowany na potudniu kraju,
gdzie liczne wapienne jaskinie, z naturalnym doskonatym systemem wentylacyjnym, sa
idealnym miejscem do dojrzewania tych owczych serow z przerostem plesni. Innymi
znanymi serami sa comte, z rejonéw gorskich, brie 1 camembert z pétnocnych rejonow
Francji, czy ser zwarowy brocciu z Korsyki [4, 5, 6, 9].

We Francji, znakiem AOC opatrzonych jest 41 gatunkow serow, spetniajac nor-
my ustalone przez odpowiednie instytucje np. INAO (Institut National Appellation
d’Origine), uwzgledniajace rodzaj mieka uzytego do wytworzenia serOw, region, w
ktorym moga byé produkowane, metody produkcji, czas trwania dojrzewania 1 in.
Wszelkie odstgpstwa od ustalonych norm sg karalne, od kary grzywny do kary pozba-
wienia wolnosci. We Francji, wigkszo$¢ serow ze znakiem AOC to sery z mleka kro-
wiego, koziego i owczego, najczgsciej surowego (niepasteryzowanego). Roczna pro-
dukcja ser6w z tym znakiem wciaz wzrasta, a w ostatnich latach przekracza 150 tys.
ton [6, 9, 12].

W Hiszpanii, podobnie jak we Francji i Wloszech, narodowy system kontroli ja-
kosci DO (Denominacion de Origen) okresla rygorystyczne wymagania odnosnie 16
regionalnych serow. Sery ze znakiem DO to m.in. cabrales (z przerostem plesni) idia-
zabal, machon, manchego, quesi iberico, roncal, zamorano [6, 12].

Sery angielskie produkowane sg od czaséw Rzymian, chociaz znaleziska z epoki
zelaza moga wskazywaé na wcze$niejsze umiejgtnosci wyrobu seréw na wyspie. Po-
czatkowo sery byly tam produkowane przez mnichow z mleka owczego, ktore w poz-
niejszym okresie zastapione zostato przez mleko krowie. W XVI wieku prawie w kaz-
dym hrabstwie wyrabiany byt wiasny, oryginalny ser. Receptury wyrobu wigkszosci
seroOw nie dotrwaly do dzisiejszych czaséw, co nie dotyczy najstynniejszego sera an-
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gielskiego o nazwie cheddar. Zmudne zabiegi, wrecz rzemieslnicze, zwiazane z ched-
daryzacja masy serowej, czynia ten ser wyjatkowym. Innym serem jest cheshire, uwa-
zany za jeden z najlepszych seréw angielskich, a jego wyjatkowy smak zwiazany jest z
wypasem bydla na stlonych moczarach. Do znanych angielskich seréw zaliczy¢é mozna
stilton, lancashire, gloucester, orange grove, red leicester. Rowniez w Anglii, podobnie
jak w kilku innych krajach, znakiem POD lub/i PGI jest chronionych 11 seréw, produ-
kowanych lokalnie. W kraju tym sery sa produkowane gtéwnie sposobem przemysto-
wym, jako sery blokowe i chociaz ich jako$¢ jest bardzo dobra, to obserwuje si¢ coraz
wigkszy zwrot do rzemieslniczych sposobow produkeji. Organizowane sg tam konkur-
sy serow British Cheese Awards, sponsorowane przez TESCO, na ktére zgtaszanych
Jest zwykle kilkaset seré6w, wyrabianych m.in. rzemie$lniczymi sposobami z mleka
krowiego, owczego i koziego. Nieliczni farmerzy wyrabiaja nadal metodami tradycyj-
nymi z mleka surowego najlepsze cheddary, ktérych smak, zapach i struktura rdzni sie
na ich korzy$¢ od produkowanych metodami przemystowymi [6, 12].

Podobnie sery wyrabiane w warunkach gospodarskich spotyka si¢ w Irlandii, Wa-
lii 1 Szkocji, a charakteryzuja sig one oryginalnym smakiem i zapachem.

Dluga histori¢ ma serowarstwo szwajcarskie. W starozytnosci sery na terenie
obecnej Szwajcarii zastgpowaly pieniadze. Po drugiej stronie Alp w zamian za nie
kupowano inne towary (ryz, przyprawy, wino). Do dzi§ Szwajcarzy styna z produkcji
perfekcyjnych serow. Najbardziej znane sery szwajcarskie, ementaler, gruyer, appen-
zeller, sg wytwarzane z mleka surowego. Dlatego mleko do produkcji tych seréw musi
charakteryzowa¢ si¢ najwyzsza jakoscia, a krowy sa zywione zielonkami z pastwisk.
Szwajcarzy pilnie strzega jako$ci swoich wspaniatych seréw. Sery sa skupowane przez
Szwajcarski Zwiazek Serowarski, a ich cene ustala rzad [3, 4, 5, 6].

Holendrzy wyspecjalizowali si¢ w produkcji dwoch seréw: gouda i edam i juz w
X VI wieku eksportowali je do innych krajow. Rdwniez obecnie przedmiotem ekspor-
tu jest 3/4 holenderskich serow. W Holandii dazy si¢ do zmechanizowania produkcji i
likwidacji udzialu serowaréw-rzemie$lnikow. Ale z kolei w tym kraju produkcja serow
jest Scisle chroniona przepisami, majacymi na celu zachowanie autentycznego charak-
teru 1 wysokiej ich jakosci [4, 5, 6].

W Portugalii najbardziej znanym regionalnym serem jest serra da estrella — ser
migkki, z owczego mleka, uzyskany przez koagulacje mleka wyciagiem z kwiatu ostu
(4, 6].

W Niemczech istnieje ogromny przemyst serowarski, ale wigkszo$¢ to sery sta-
nowiace nasladownictwo seréw innych krajow. Jedynie quark, twardg o ostrym smaku
jogurtu mozna uznac za charakterystyczny dla tego kraju [6].

Sery belgijskie i dunskie sa mato znane i najczgsciej produkowane metodami
przemystowymi. W Belgii podejmowane sa proby przywrdcenia starych technologii,
najbardziej znany ser belgijski to herve. W Danii przywiazuje si¢ ogromna wage do
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przestrzegania norm, a sery sa produkowane wylacznie z mleka pasteryzowanego.
Najbardziej znany ser duniski to danablu [6].

Norwegia, Szwecja i Finlandia moga si¢ poszczyci¢ oryginalnymi serami. W
Norwegii znany jest ser gammelost z koziego mleka, w Finlandii wyrabiane sa sery z
mleka renifera np. juustoleipa (chleb serowy). W Szwecji szczegoélnie oryginalne sg
getost, mesost, getmesost, uzyskane przez zaggszczanie serwatki, charakteryzujace sig
oryginalnymi cechami sensorycznymi, szczegolnie barwa — od karmelkowej do ciem-
nobrunatnej [6].

Gléwnym surowcem do produkcji serow w Grecji jest mleko owcze i kozie, a
obecnie réwniez krowie [3, 4, 5, 9]. Sery produkowane sa tam metodami gospodar-
skimi i przemystowymi zaréwno z mleka surowego, jak i pasteryzowanego. Najbar-
dziej znane greckie sery: feta, graviera, kaseri, kefalotyri i manourt, a takze inne (lacz-
nie 20) sa objete PDO (Ochrona Znaku Pochodzenia) lub/i PGI (Ochrona Znaku Geo-
graficznego) [12].

Regionalny ser turecki to beyaz peynir, na Cyprze produkowany jest ser owczy
haloumi, na Wegrzech i na Stowacji brinza (bryndza), a w Rumunii kaszkaval [4, 6].

W Stanach Zjednoczonych sery pojawily si¢ wraz emigrantami. Produkcja rze-
mie$lnicza, dobrze prosperujaca do potowy XX w., zostala catkowicie zdominowana
w latach 70. przez wielkie koncerny. Jednak dazenie do oryginalnosci spowodowato,
ze obecnie pojawia si¢ coraz wiecej serow farmerskich, produkowanych z mleka kro-
wiego, koziego i owczego. Dopuszczona jest sprzedaz seréw z mleka surowego, doj-
rzewajacych nie krocej niz 60 dni. Obok seréw produkowanych w wielkich mleczar-
niach, jak cheddar, dry jack, colby pojawiaja si¢ sery farmerskie, jak capriole banon,
cottage cheese i in. [6].

Produkcja serowarska w Ameryce Poludniowej, Afryce 1 Australii polega glow-
nie na przemystowym wyrobie seréw zblizonych do europejskich. W Nowej Zelandii
sery produkowane sa zardwno przez duze przedsigbiorstwa, jak i farmerow. W ostat-
nich latach wprowadzono konkursy na najlepszy ser w danej klasie, co ma sprzyjac
uzyskiwaniu produktow o wysokiej jakosci [6].

Regionalne sery w Polsce

W Polsce sery sa rowniez produkowane od wiekéw. Trudno okresli¢ od kiedy wy-
rabiano twarogi. Podobnie nie mozna oceni¢ w jakim okresie produkowano, niespotyka-
ne juz na wsiach, gomotki. Natomiast pierwsze wzmianki o produkcji oscypkow na
Podhalu pochodza z 1415 r., z dokumentow lokacyjnych wsi Ochotnica w Gorcach.
Dokladny opis technologii wyrobu tych serow znajduje si¢ w zbiorach archiwalnych
Muzeum Ziemi Zywieckiej w Zywcu, a pochodzi z 1748 r. Z dokumentéw tych wynika,
ze zwyczaje zwiazane z dojem owiec i przetworstwem mleka do Polski wprowadzili
Wotosi w XTIV wieku, ktorzy wedrowali z owcami przez Karpaty 1 osiedlali si¢ w roz-
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nych czg$ciach gor, m.in. w Tatrach. Stad Tatry i rejon Podhala sa od wiekdéw kraina,
gdzie wyrabia si¢ sery z mleka owczego. Owce dojone sa podczas letnich wypasow,
ktore trwaja najczgsciej od potowy maja do konca wrzesnia. Od jednej maciorki po od-
sadzeniu jagniat uzyskuje si¢ od 60—-70 1 mleka. Z mleka tego w bacéwkach wyrabia sig:
bundz, oscypek, zgtyce, wurdg, zwamice 1 redykotki [9, 10, 14].

Bundz (bunc) jest to podpuszczkowy, dojrzewajacy ser. Moze by¢ spozywany
bezposrednio po wytworzeniu lub po kilku dniach dojrzewania, surowy lub wedzony.
Bundz jest wyrabiany z mleka surowego, koagulacja nastepuje wskutek dziatania pod-
puszczki (dawniej przygotowywanej w bacowce z zotadkow — trawiefnicow cielat, ja-
gniat lub kozlat, obecnie jest to najczgsciej preparat pochodzenia mikrobiologicznego
dostepny w handlu), skrzep po pokrojeniu jest mieszany, a nastgpnie ziarna sa zbijane
pod lustrem serwatki, w jedna duza bryle. Brylg sera zawiesza sig¢ nastgpnie w chuscie
na drazku. Po kilkunastu godzinach odciekania, ser ma stodki smak, ktory po kilku-
dniowym dojrzewaniu na potkach zmienia si¢ na lekko kwasny. Bundz nalezy do se-
row migkkich, zawierajacych okoto 55% wody, 45 % suchej masy, w tym okoto 18%
biatka, 22% ttuszczu. Z 10 I mleka owczego mozna uzyskaé¢ okoto 2,5 kg bundzu [2].

Dojrzaly bundz, po zmieleniu i nasoleniu moze by¢ przerabiany na bryndze,
Swieza bryndza majowa zawiera okolo 2% soli. Do diuzszego przechowywania, nawet
kilkumiesigcznego, nadaje sig bryndza bardziej nasolona, nawet do 5%, a po zmiesza-
niu ze zmielonym bundzem krowim, moze by¢ w okresie zimowym produkowana jako
bryndza owczo-krowia.

Oscypek (oszczypek) jest serem podpuszczkowym, twardym, z masy parzonej.
Poczatkowe etapy jego produkcji sg takie same jak bundzu, az do momentu formowa-
nia bryly serowej. Bryly serowe formowane sa czerpakiem o pojemnosci okoto 11, a
nastgpnie zaparzane w serwatce lub wodzie o temp. okoto 70°C. Pod wptywem ugnia-
tania i goracej wody, masa staje si¢ migkka, elastyczna i zwarta. Formowana jest w
ksztalcie oselki, na ktéra zaktadana jest drewniana foremka wyrzezbiona wewnatrz.
Wystajace osetkowe konice masy sera sa ksztattowane w postaci stozkow, a odciekanie
serwatki z wnetrza sera umozliwia wlozony drut. Po zdjgciu foremki sery o masie ok.
700 do 800 g sa solone w solance 1 po jednym dniu ociekania wedzone od 3 do 7 dni.
Oscypki sa obecnie wyrabiane na terenie Podhala nie tylko z mleka owczego, ale tez z
krowiego lub mieszanego owczo-krowiego [10, 11, 14].

W ostatnim okresie, zarowno w Polsce, jak 1 za granica, obserwuje si¢ ogromne za-
interesowanie oscypkami. W latach 1977-2000 przeprowadzone zostaly badania wla-
sciwosci oscypkow z mleka owczego, a takze zostaly opisane tradycyjne metody wy-
robu tych seréw w wybranych bacéwkach, w ramach pracy doktorskiej, realizowane;j
w Akademii Rolniczej w Krakowie. W pracy tej podjeto proby wyrobu oscypkéw z
pasteryzowanego mleka owczego 1 wykazano rdznice jakosciowe migdzy oscypkami
wyrabianymi tradycyjnie i metodami zmodyfikowanymi, na korzy$¢ tych pierwszych.
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Stwierdzono, ze oscypki z mleka owczego zawieraja okoto 37% wody, 30% bialka,
20% thiszczu. Badania mikrobiologiczne oscypkéw wykazaty, ze nie byly one zanie-
czyszczone pateczkami Salmonella ani laseczkami beztlenowymi, miano coli wynosito
od 0,01 do 0,00001, a stwierdzona w kilku przypadkach obecno$¢ gronkowcow koagu-
lazododatnich byta wynikiem wtoérnego zakazenia podczas solenia serkéw solankg [10,
11].

W nastepnych latach (2001-2002) francuska organizacja GRET (Group De Re-
cherche et D’Echanges Technologiques), finansowana przez francuskie Ministerstwo
Rolnictwa i wspierana przez Ministra Spraw Zagranicznych Francji przystapita do
wspotpracy z Matopolskim Oérodkiem Doradztwa Rolniczego, z Katedra Przetwor-
stwa Produktow Zwierzecych Akademii Rolniczej w Krakowie, z cztonkami Zwiazku
Hodowcow Owiec 1 Koz w Nowym Targu, przedstawicielami Starostwa Nowotarskie-
go 1 Zakopianskiego oraz innymi osobami, w celu realizacji programu ,,Waloryzacja
oscypka”. Jednym z etapéw programu bylo opisanie metod produkcji oscypkéw w
kilku wybranych bacéwkach oraz whasciwosci mleka bgdacego surowcem do produk-
cji tych serow 1 okreslenie wlasciwosci serow produkowanych w wybranych bacow-
kach. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze sklad chemiczny 1 wlasci-
wosci oscypkow byly zréznicowane w zaleznosci od metody wyrobu (w danej bacow-
ce), a takze, cho¢ w mniejszym stopniu, w zalezno$ci od uzytego surowca (mleko
owcze, krowie lub owczo- krowie), chociaz stwierdzono, Ze oscypki z mleka owczego
byly najwyzej ocenione pod wzgledem sensorycznym. Obserwacje metod produkcji
oscypkow wykazaly ich zréznicowanie [14]. Efektem szerokiej wspoétpracy w ramach
programu ,,Waloryzacja oscypka” bylo opracowanie wzoru do tzw. ,,Zeszytu Dobrych
Praktyk”, opisujacego sposob postgpowania od surowca do gotowego produktu, ktory
pozwolitby uzyska¢ ser o wysokiej jakoSci, odpowiadajacej np. serom ze znakiem
AOC.

Podhalanski Zwiazek Gmin, reprezentujacy 17 gmin od Orawy po Spisz, uzyskat
15 marca 2002 r., w urzedzie patentowym, prawo do znakéw towarowych: oscypek,
- oszczypek, bundz, bunc. Rowniez bacowie, producenci oscypkow, ztozyli wniosek w
lecie 2002 r. o przyznanie znaku promocyjnego ,,Polska Dobra Zywno$¢” do Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Oscypek bedzie musiat spetniaé wiele warunkow, szcze-
golnie dotyczacych jako$ci surowca, warunkow sanitarno-higienicznych, zdrowotnych
i wielu innych kryteriow niezbgdnych do otrzymania i1 postugiwania si¢ tym znakiem.
Bacowie promuja ponadto oscypki przy réznych okazjach np. podczas tegorocznego
»3alonu Smaku” (,,Salone del Gusto”) w Turynie, najwigkszych na §wiecie targach
produktéw regionalnych.

Mimo wielu starafi podejmowanych zarowno przez producentdéw oscypkow,
wladz regionalnych, jak i inne zainteresowane osoby czy instytucje, wciaz brakuje
regulacji prawnych, zabezpieczajacych ich oryginalnos¢, a wigc okre$lajacych szcze-
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golowe wymagania dotyczace jako$ci surowca, miejsca i sposobu jego pozyskania,
metody produkcji i warunkéw sanitarno-higienicznych, niezbgdnych do zapewnienia
wysokiej jakosci produktu i bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentéw. Rozporza-
dzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 5 lipca 2002 r. dopuszcza produkcjg
przetwor6w z mleka surowego, co pozwala na legalng sprzedaz oscypkow. Wydaje sig,
ze droga do zachowania odrgbnosci i oryginalnosci oscypka, a by¢ moze innych pro-
duktéw z mleka (np. twarogu, bundzu, zetycy), byloby powotanie w Polsce, na wzor
francuski, hiszpanski czy wloski, odpowiedniego systemu kontroli jakosci regional-
nych produktow.
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REGION-SPECIFIC MILK PRODUCTS IN POLAND AND
IN OTHER PARTS OF THE WORLD

Summary

In the paper, there is presented a historical background of the manufacture of milk products in Poland
and in other parts of the world. A list of the most important milk products appearing typical and genuine
for a particular world region is included. With regard to region-specific cheeses, two systems of their
protection exist, which are successfully implemented and applied in five countries: PDO, which stands for
a System of Protection of Designation of Origin, and PGI that stands for a System of Protection of Geo-
graphical Indication. The authors also briefly depict the current situation of manufacturing regional
cheeses in Poland, with special accent out on the Polish “oscypek” cheese.

Key words: milk, fermented drinks, cheeses, protection of designation of origin, oscypek (oszczypek).



