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produkty ze znakiem
Chroniona Nazwa Pochodzenia

Znak ten przyznawany jest przez Komisje Europejskg produktom, ktérych wybitna jakos¢
jest scisle zwiagzana z obszarem, na ktérym sa wytwarzane.

Produkty spetniajg nastepujace warunki:

« wszystkie surowce pochodza z okreslonego obszaru geograficz-
nego i caty proces wytwarzania odbywa sie na tym obszarze,

« jako$¢ produktu, zdecydowanie wyzsza od przecietnej, jest
nierozerwalnie zwigzana z miejscem pochodzenia i lokalnymi
metodami wytwarzania.

Polscy producenci zarejestrowali 9 produktéw ze znakiem ChNP.

Jest wsréd nich bryndza podhalariska — pierwszy polski produkt,

ktory otrzymat europejski znak jakosci. Produkty oznaczone ChNP

sg wizytowka regionu i podkreslajg jego specyfike, co chociazby
widac na przyktadzie Podhala i wytwarzanych tu seréw gorskich.

BRYNDZA PODHALANSKA (woj. matopolskie)

Pierwszy polski produkt, zarejestrowany w KE w 2007 r. Miekki ser podpuszczkowy,
wytwarzany na Podhalu z mleka owczego lub z mleka owczego z domieszka mleka
od krowy polskiej czerwonej. Ser ma lekko pikantny, ostry i stonawy smak, wyrabiany
jest w bacdwkach w czasie letniego wypasu owiec. Tradycje wytwarzania bryndzy
siegaja XVI wieku i s3 zwigzane z kulturg wedrujacych wzdtuz Karpat pasterzy woto-
skich. Bryndza jest jednym z najbardziej znanych polskich regionalnych produktéw.

Regionalny Zwigzek Hodowcéw Owieci K6z - ul. Szaflarska 93 d/7; 34-400 Nowy Targ
telefon: (48-18) 266 46 21; faks: (48-18) 266 46 21; e-mail: rzhoik@kr.home.pl

Tatrzansko-Beskidzka Spétdzielnia Producentéow ,Gazdowie” - Podhale, ul. Polna 33;
34-406 Lesdnica; tel. 18 265 64 98; kom. 608 120 268; e-mail: gazdowie@poczta.onet.pl

Tatrzansko-Beskidzka Spétdzielnia Producentéw ,,Gazdowie” - Beskidy, Koniakow 33;
kom. 664 928 587, e-mail: kolyba@op.pl; Istebna - tel. 664 928 584; mail: mijomo@op.pl

OSCYPEK (woj. matopolskie)

Wedzony ser z mleka owczego od owiec rasy polskiej gorskiej lub sktadajacy sie w 60%
zmleka owczego i w 40 % z mleka krowiego od kréw rasy polska czerwona, wytwarzany od
ponad 600 lat na Podhalu, najpierw przez osiadtych tu pasterzy wotoskich, a pdzniej przez
gorali tatrzanskich i beskidzkich. Oscypki maja charakterystyczny, wrzecionowaty ksztatt
i sq zdobione wypuktymi wzorami — kazdy baca ma swoj wiasny, specyficzny wzor, ktéry
wyttacza na serze za pomoca specjalnej formy (,0scypiorki”). Oryginalny oscypek ma lekko
kremowa barwe, ztocistg, I$niaca skorke, lekko stony smak. Jest twardy i elastyczny. Oscypki
wytwarzane sg jedynie w okresie wypasu owiec — od korica kwietnia do pazdziernika.

Regionalny Zwigzek Hodowcéw Owieci K6z, ul. Szaflarska 93 d/7; 34-400 Nowy Targ
tel. (48-18) 266 46 21; faks: (48-18) 266 46 21; e-mail: rzhoik@kr.home.pl

Tatrzansko-Beskidzka Spétdzielnia Producentéw ,Gazdowie” - Podhale, ul. Polna 33
34-406 Lesdnica; tel. 18 265 64 98; kom. 608 120 268; e-mail: gazdowie@poczta.onet.pl

Tatrzansko-Beskidzka Spétdzielnia Producentéw ,Gazdowie” - Beskidy, Koniakdw 33
kom. 664 928 587, e-mail: kolyba@op.pl, Istebna, tel. 664 928 584; mail: mijomo@op.p!

REDYKOLKA (woj. matopolskie)

Te niewielkie, wedzone owcze serki w ksztafcie zwierzatek, serduszek lub matych wrze-
cionek, wytwarzane z resztek sera, pozostatych po wyrobie oscypkdw, od kilkuset lat
zwigzane s z kulturg pasterska podhalanskich gorali i stanowig nieodtaczny element
obyczajowosci jesiennych redykéw, czyli uroczystych powrotéw owiec z wypasu. Ba-
cowie i juhasi, schodzac z gor, rozdawali redykotki jako prezenty dzieciom i dziewcze-
tom. Do dzi$ redykotki sg ulubiong pamiatka przywozong z Podhala przez turystow.

Regionalny Zwigzek Hodowcéw Owieci K6z ul. Szaflarska 93 d/7,34-400 Nowy Targ
tel. 18 266 46 21, faks: (48-18) 266 46 21, e-mail: rzhoik@kr.home.pl

Tatrzansko-Beskidzka Spétdzielnia Producentéw ,Gazdowie” - Podhale - ul. Polna 33
34-406 Lesnica; tel. 18 265 64 98; kom. 608 120 268; e-mail: gazdowie@poczta.onet.pl

Tatrzansko-Beskidzka Spoétdzielnia Producentéw ,Gazdowie” - Beskidy — Koniakow 33
kom. 664 928 587, e-mail: kolyba@op.p, Istebna, tel. 664 928 584; mail: mijomo@op.pl
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WISNIA NADWISLANKA (woj. $wietokrzyskie i mazowieckie)

Zwana réwniez stupianka. Jest to wisnia sokowa, dawnej odmiany odroslowe;j,
pochodzaca od dzikiej wisni stepowej, na wiekszg skale uprawiana od poczatku
XX wieku. Nadwislanka wykorzystywana jest zarowno w przetwérstwie (owo-
ce s3 soczyste i bardzo trwate) jak i — ze wzgledu na swoje wyjatkowe walory
smakowe, barwe i aromat — jako ceniony owoc deserowy. Jej specyficzna jakos¢
zwigzana jest z warunkami klimatycznymi pasa srodkowej Wisty i swietnie rosnie
na tutejszej jatowej, wapiennej skale. Nadwislanke tatwo sie rozmnaza poprzez
odrosty korzeniowe.

FASOLA WRZAWSKA (woj. podkarpackie)

Ma specyficzny, delikatny, stodki smak, cienka skorke i duza warto$¢ odzywcza.
W widtach Wisty i Sanu, w potnocnej czesci Kotliny Sandomierskiej fasola ,Piekny
Jas” uprawiana byfa niemal w kazdym gospodarstwie, czemu sprzyjaty warunki
klimatyczne i glebowe (bardzo zyzne mady nadwislariskie, duza wilgotnos¢), od-
powiednie do wysokich wymagan fasoli. Wiekszos¢ prac przy uprawie do dzi$
wykonywana jest recznie. Nazwa ,fasola wrzawska” wywodzi sie od wsi Wrzawy,
jednak moga jej uzywac producenci fasoli z trzech podkarpackich gmin: Gorzy-
ce, Zaleszany i Radomysl nad Sanem.

Stowarzyszenie Producentéw Fasoli Tycznej ,Piekny Jas” we Wrzawach
Wrzawy 485, 39-432 Gorzyce, tel: 15 836 39 35, 15 836 39 59, (Dom Kultury Wrzawy)

Spotdzielnia Producentéw Owocow i Warzyw ,Nadwislanka” w Ozarowie
ul. Kosciuszki 34, 27-530 Ozardw, tel. +48 15 839 30 77, kom. 501 665 616
e-mail: nadwislanka@vp.pl; www.nadwislanka.com.pl

PODKARPACKI MIOD SPADZIOWY (woj. podkarpackie)

Ten charakterystyczny miéd pochodzi z pasiek potozonych na terenie 17 nad-
lesnictw Podkarpacia i dwdch parkéw narodowych (Bieszczadzkiego i Magur-
skiego). Wytwarzany jest ze spadzi zebranej przez pszczoty z dominujacych od
stuleci w tutejszych lasach drzew iglastych — przede wszystkim jodet, lecz takze
Swierkow i sosen. Nektar spadziowy nadaje produktowi specyficzny smak i za-
pach oraz wyrdzniajacg go barwe — ciemnobrazows, z zielonkawymi refleksami.
Wysoka jako$¢ miodu wynika takze z tradycyjnej gospodarki pasiecznej, kulty-
wowanej do dzi$ przez podkarpackich pszczelarzy.

FASOLA ,PIEKNY JAS” Z DOLINY DUNAJCA (woj. matopolskie)

Wielokwiatowa fasola tyczkowa ,Piekny Jas", zwana przez mieszkancow tych te-
renéw z dawien dawna ,grochem piechotnym”. Uprawiana jest od ponad stu
lat w dolinie rzeki Dunajec, o zyznej ziemi i specyficznym mikroklimacie. Fasola
ma tu doskonate warunki do rozwoju. Swietnie roénie i ma wyborny smak, zwia-
zany ze sktadem gleby, wzbogacanej w odzywcze mikroelementy przez czeste
wylewanie Dunajca. Plantacje znajduja sie w niewielkich gospodarstwach, gdzie
stosowane s3 — przekazywane z pokolenia na pokolenie — tradycyjne i naturalne
metody uprawy i pielegnacji, co znaczaco wptywa na walory smakowe i zdro-
wotne uprawianej tu fasoli.

Spotdzielnia ,Dolina Dunajca”
32-840 Zawada, ul. Lanckoroniska 32, tel. 14 665 34 70

Wojewddzki Zwiazek Pszczelarzy w Rzeszowie
ul. 8 Marca 3, 35-065 Rzeszdw, tel. 17 85 340 59
e-mail:poczta@wzp.rzeszow.pl; www.wzp.rzeszow.pl

MIOD Z SEJNENSZCZYZNY/LOZDZIEJ (woj. podlaskie, region tozdziej - Litwa)

Gesty, potprzezroczysty midd wielokwiatowy o charakterystycznym zabarwie-
niu: od ciemnoztotego do ciemnozéttego, o silnym aromacie i lekko goryczko-
wym posmaku. Wytwarzany jest z nektaru kilkudziesieciu charakterystycznych
dla laséw i fak Sejnenszczyzny miododajnych roélin, takich jak rézne gatunki
wierzb, klondw, lipy, mniszka pospolitego, maliny, kruszyny, koniczyny, nostrzy-
ka, zmijowca, miodunki, chabréw, robinii akacjowej i wielu innych. Pochodzi
z pasiek opartych na tradycyjnej hodowli pszczot, z drewnianymi ulami. Pszcze-
larze przestrzegaja restrykcyjnych zasad dokarmiania pszczét, nie odfiltrowuja
pytkdw, nie stosuja kremowania i pasteryzowania miodu ani jego sztucznego
podgrzewania.

KARP ZATORSKI (woj. matopolskie)

Wyhodowana w latach 50. ubiegtego wieku rodzima linia karpia powstata z krzyzowania
czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami: wegierska, jugostowiarska, gotyska i izrael-
ska. O delikatnym smaku, wysokiej wydajnosci miesnej, matej zawartosci ttuszczu i Swiezym
rybim zapachu. Swa wyjatkowa jakos¢ karp zatorski zawdziecza warunkom srodowiska oraz
metodzie hodowli. Stawy znajduja sie na terenie trzech matopolskich gmin: Zator, Przeci-
szow i Spytkowice, zwanych ,Doling Karpia” - jest to teren o tradycjach rybackich siega-
jacych Xl wieku. Hodowla odbywa sie wytacznie w stawach ziemnych, karpie zywia sie
pokarmem naturalnym, a dokarmiane sa wytacznie paszami zbozowymi. Dwuletni system
chowu sprawia, ze do handlu trafiajg ryby mtode, o wysokich walorach smakowych.

Lokalna Grupa Producencka Karpia Zatorskiego
32- 640 Zator, ul. Parkowa 7, tel. 33 8412 709, 506 146 777, e-mail: fsalaciak@poczta.fm

Rybacki Zaktad Doswiadczalny w Zatorze
32-640 Zator, ul. Plac Kosciuszki 5. tel. 33 84121 28

Stowarzyszenie Dolina Karpia
ul. Rynek 23, 2-640 Zator, tel./faks.: 33 841 05 84; e-mail: biuro@dolinakarpia.org

Terenowe Koto Pszczelarzy w Sejnach
16-500 Sejny, Skrzynka Pocztowa 37, tel. 87 516 24 98, kom. 503 668 864
e-mail: pszczelarski@miod.sejny.pl, www.miod.sejny.pl
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