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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 202/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~WIELKOPOLSKI SER SMAZONY”
NR WE: PL-PGI-005-0551-04.08.2006
CHOG (X ) CHNP ()

1. Nazwa

,Wielkopolski ser Smazony”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu [zgodnie z zalgcznikiem II]

Kategoria: Ser — grupa 1.3

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1
Konsystencja:
Konsystencja sera smazonego jest zwi¢zla, jednolita, plastyczna.
Barwa:

Masa serowa ma kolor od jasnokremowego do zéltego — w zaleznosci od ilosci masta uzytego do
produkgji sera smazonego (zawarto$¢ tluszczu w masie sera nie moze by¢ mniejsza niz 7,5 %) oraz
intensywno$ci smazenia.

Smak i zapach:

Smak i zapach jest typowy dla sera smazonego — do$¢ ostry, specyficzny, pochodzacy od zgliwialego
twarogu.

Poziom pH: 5,2-5,6.
Woda: nie wigcej niz 65 %.

Ttuszcz: nie mniej niz 7,5 %.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Gronkowce koagulazododatnie: brak w 0,1 g.
Liczba ple$ni: nie wigcej niz 100 w 1 g.
Przetrwalniki redukujace siarczany: nieobecne w 1 g.

W przypadku sera smazonego z kminkiem w masie serowej widoczne s3 ziarenka kminku. Smak i
zapach sera smazonego z kminkiem pozostaje typowy dla tego produktu (pochodzacy od zgliwialego
twarogu) z wyraznie wyczuwalnym smakiem i zapachem kminku. Pozostale wlasciwosci nie zmieniaja
sie w stosunku do sera smazonego bez kminku.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)
1. Mleko

Producenci wielkopolskiego sera smazonego skupuja mleko od producentéw mleka:
— ktoérych s3 w stanie obja¢ pelng kontrola,

— ktérzy s3 w stanie zabezpieczy¢ $wiezo$¢ i odpowiednia jakos¢ mleka uzywanego do produkcji
twarogu z przeznaczeniem na ser smazonmy.

Caly cykl produkcyjny wielkopolskiego sera smazonego, poczawszy od skupu surowego mleka do

gotowego produktu, powinien trwac nie dtuzej niz sze$¢ lub siedem dni. Wydluzenie procesu produkcji

— uzycie zbyt dlugo przechowywanego mleka lub twarogu — negatywnie wplywa na jakos¢ finalnego
wyrobu.

2. Kminek

Kminek uzywany jest do produkcji wielkopolskiego sera smazonego opcjonalnie. Uzywa si¢ go w celu
uzyskania jednego z dwé6ch wariantéw smakowych wielkopolskiego sera smazonego, do ktérych zali-
czaja sie:

— wielkopolski ser smazony naturalny (czysty),
— wielkopolski ser smazony z kminkiem.

Sa to jedyne dwa warianty sera smazonego, ktére mogg by¢ komercjalizowane pod nazwg ,wielko-
polski ser smazony”.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Nie istnieja zadne specjalne ograniczenia co do pochodzenia pasz.

3.5. Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym
Etapy produkcji:

— Przechowywanie mleka surowego — mleko surowe jest przechowywane nie dluzej niz dobge w
temp. max 6 °C.

— Odtluszczanie mleka — odtluszczanie prowadzi si¢ na wiréwkach (specjalnych urzadzeniach stuza-
cych do odtluszczania mleka). W efekcie procesu odtluszczania zawarto$¢ tluszczu w mleku
odtluszczonym nie powinna przekraczaé 1 %.

— Podgrzewanie mleka — mleko odtluszczone podgrzewa si¢ do temp. 70-75 °C i pozostawia w tej
temperaturze, co najmniej 30 sekund.

— Przygotowanie zakwasu — zakwas przygotowuje si¢ z pasteryzowanego mleka, do ktérego
dodawany jest szczep paciorkowcéw mlekowych. Tak przygotowane mleko pozostawia sie w
temp. 25 °C na czas 8-10 godzin uzyskujac w ten spos6b zakwas, czyli mleko o rozro$nigtej natu-
ralnej mikroflorze.

— Zakwaszanie — mleko jest zakwaszane w temp. 20-23 °C poprzez dodanie 2 % zakwasu w
stosunku do catkowitej ilosci mleka.

— Podgrzewanie i odwracanie skrzepu — po osiggnigciu kwasowosci skrzepu ok. 31 stopni SH,
skrzep podgrzewany powoli (przez ok. 2 godziny) do temp. 32-33 °C. Nastgpnie ogrzany skrzep
kroi sie i delikatnie odwraca.

— Ociekanie — serwatke, ktéra oddzielita si¢ od skrzepu odpuszcza sig, a skrzep poddaje si¢ odcis-
kaniu na prasie, gdzie ocieka w temp. 20 °C, do uzyskania zawarto$ci wody ok. 64 %. Na skutek
odci$nigcia wody powstaje twardg.

— Rozdrabnianie i rozsypywanie na blachy — otrzymany twardg jest kruszony i rozdrabniany.
Rozdrobniony twardg jest rozsypywany na blachy w dojrzewalni.
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— Gliwienie — proces gliwienia (dojrzewania twarogu) odbywa si¢ na blachach w temp. 16-27 °C.
Proces polega na naturalnym rozkladzie biatka, az do uzyskania szklistej masy twarogu, o charakte-
rystycznych dla tego procesu zapachu, smaku, konsystencji i wygladu.

Proces gliwienia trwa od 2 do 3 dni. Wskaznikiem pozwalajgcym zakoficzy¢ proces gliwienia jest
zawarto$¢ niezgliwialego twarogu, ktéra powinna wynosi¢ w calej masie mniej niz 25 %.

— Mieszanie z tluszczem i smazenie — zgliwialy twardg miesza si¢ z thuszczem mlecznym (mastem)
dodajac s6l i w przypadku wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem takze kminek, po czym
smazy si¢ w temp. min. 90 °C przez okolo 15 minut.

Dzialania niedopuszczalne:

Za dziatanie niedopuszczalne uwaza si¢ dodawanie substancji mogacych zastapi¢ proces gliwienia
(np. topnikéw, czyli soli, ktére pozwalaja na przeprowadzenie procesu smazenia bez procesu gliwienia)
oraz wykorzystywanie do produkgji thuszczu innego niz tluszcz mleczny (masto).

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Pakowanie wielkopolskiego sera smazonego odbywa si¢ w zakladzie produkcyjnym, albowiem ser ten
moze by¢ pakowany (formowany) wylacznie bezposrednio po procesie smazenia, kiedy jest goracy.
Niedozwolone jest ponowne podgrzewanie wielkopolskiego sera smazonego po wystygnieciu w celu
jego konfekcjonowania. Dziatania takie negatywnie wplywaja na jako$¢ produktu.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Kazde jednostkowe opakowanie winno by¢ opatrzone etykieta producenta. Na etykiecie winna znaj-
dowa¢ si¢ nazwa ,wielkopolski ser smazony”. Na etykiecie, w dobrze widocznym miejscu, musi by¢
umieszczony symbol Chronionego Oznaczenia Geograficznego.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Granice administracyjne wojewddztwa wielkopolskiego.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfikacja obszaru geograficznego
Specyfika obszaru produkeji wielkopolskiego sera smazonego:

Na obszarze Wielkopolski (szczegblnie Wielkopolski Zachodniej) koncentrowal sig, poczynajac od
konca XVIII wieku, tzw. Olederski ruch kolonizacyjny (mianem Oledréw okreslano kolonizatoréw
przybylych na tereny Wielkopolski z zachodniej i potudniowo-zachodniej Europy). Najprawdopodob-
niej smazenie sera zapoczatkowali wlasnie osadnicy przybywajacy na tereny zachodniej Wielkopolski w
ramach akcji osadniczych.

Lokalna wiedza i tradycja, ktora ksztaltowala si¢ przez setki lat w gospodarstwach wielkopolskich w
wyniku osadnictwa olederskiego i gospodarzy bamberskich (osadnicy z regionu Brandenburgii) spowo-
dowala wysoki poziom chowu kréw, kultury rolnej i sposobu pozyskiwania mleka na tych ziemiach.
Na dzien dzisiejszy specyfika regionu Wielkopolski jest wyréwnana jako$¢ produkowanego mleka. W
miare wzrostu wydajnosci mlecznej kréw szukano sposobéw na utrwalenie jednego z produktéw
mleka — $wiezego twarogu. Jednym z takich sposobéw byl proces wytwarzania sera smazonego,
poprzedzonego naturalnym procesem gliwienia (naturalny rozklad bialka trwajacy 2-3 dni). Tego
rodzaju postepowanie z twarogiem (jego gliwienie i smazenie) nie bylo przypadkowe. Poczatkowo
zabiegéw tych dokonywano w celu wydluzenia okresu, w ktérym ser mégl by¢ konsumowany. Z
czasem wytwarzanie sera smazonego na ziemiach Wielkopolski stalo si¢ czynnoscig dnia codziennego,
a produktu tego nie moglo zabraknaé na wielkopolskim stole.
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Przejety z tradycji naturalny sposéb produkcji wielkopolskiego sera smazonego wskazuje na silny
zwigzek miedzy regionem wytwarzania, prawidlowoscia wykonania poszczegdlnych etapéw produkgji i
swoistg jakoScig sera smazonego.

Specyfikacja produktu

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiego sera smazonego pochodzi od zgliwialego i usmazo-
nego twarogu oraz kminku (w wariancie wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem). Niezmiernie
wazne jest uzywanie do produkeji wielkopolskiego sera smazonego $wiezych surowcéw, tj. mleka oraz
produkowanego z niego twarogu. Zwigzane jest to z koniecznoscia zapewnienia whasciwej jakosci osta-
tecznego wyrobu oraz zakoficzenia calego cyklu produkcyjnego wielkopolskiego sera smazonego w
ciggu 6—7 dni.

Szczegblnie waznym procesem przy wytwarzaniu wielkopolskiego sera smazonego jest proces
gliwienia. Proces ten polega na naturalnym rozkladzie biatka trwajacym 2-3 dni. Wlasnie proces
gliwienia jest tym etapem produkgji, ktory zdecydowanie wplywa na specyfike i wyjatkowos¢ wielko-
polskiego sera smazonego — jego walory smakowe i zapachowe.

Réwnie waznym procesem jest smazenie sera z wykorzystaniem wylacznie thuszczu mlecznego (masta)
co wplywa na smak, zapach, barwe i konsystencje produktu koficowego.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku CHNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku CHOG)

Zwiazek wielkopolskiego sera smazonego z regionem wytwarzania opiera si¢ w szczegdlnoSci na
renomie opisanej ponizej oraz cechach jakoSciowych opisanych w pkt. 5.2 wynikajacych z tradycyjnego
sposobu produkdji.

Wielkopolski ser smazony jest serem charakterystycznym dla ziem Wielkopolski Zachodniej z Réwning
Nowotomyska i dla Wielkopolski Centralnej, o czym $wiadczg liczne wzmianki na jego temat, ktore sg
odnajdywane w starych dokumentach, ksigzkach i innych przekazach powstalych na tych terenach lub
tych terenéw dotyczacych. Przykladem jest praca wydana w Poznaniu pod koniec XIX wieku —
,Gospodyni doskonata, czyli Przepisy utrzymywania porzadku w domu i zaopatrzenia” (1899), w ktérej
odnajdujemy przepis na ser smazony. Potwierdzenie zwigzku sera smazonego z Wielkopolska odnajdu-
jemy takze w ,Kucharzu wielkopolskim” Marii Slezafiskiej z 1904 roku. ,Kucharz wielkopolski” wydany
zostal w Poznaniu drukiem i nakladem Jarostawa Leitgebera. ,Predki sposéb robienia sera” opisany w
tej publikacji zawiera istotne wiadomosci o recepturze wyrobu sera smazonego wedlug wielkopolskiej
receptury.

Wzmianki o serze smazonym w literaturze pojawiaja si¢ do dzi§ dnia. O tym, ze przepis na ser
smazony jest przepisem regionalnym, wilasciwym dla regionu Wielkopolski, $wiadczy réwniez jego
zamieszczenie w pracy pt. ,Kuchnia Wielkopolska — wczoraj i dzi$, czyli porady jak smacznie i tanio
gotowal zachowujac tradycje i zdrowie”, wydanej w Poznaniu w 1992 roku. Przepis na ser smazony z
kminkiem zamieszczono takze w ksigzce ,Potrawy z serami”, autorstwa Barbary Adamczewskiej
wydanej w 2005 roku.

Z biegiem czasu przygotowywanie i spozywanie sera smazonego stalo si¢ na terenie Wielkopolski
czym§ bardzo popularnym, codziennym, a sam ser smazony stal si¢ typowym dla mieszkancow
Wielkopolski produktem, ktérego nie moze zabrakna¢ podczas $niadania czy kolacji.

Wielkopolski ser smazony wytwarzany zgodnie z przekazywang z pokolenia na pokolenie recepturg
cieszy si¢ nieustajgco dobra opinig w calej Polsce, a takze poza jej granicami. Jego smak doceniaja
przede wszystkim obecni i byli mieszkancy terenu Wielkopolski. Dla nich smak sera smazonego jest
smakiem, ktory pamigtajg z dziecifistwa. Ser ten produkowany jest zgodnie z miejscowsg tradycja
wedlug receptury, charakterystycznej dla tego obszaru Polski. To wla$nie takiego sera smazonego
konsumenci poszukuja, ktéry przed laty robily w domach ich matki i babki.
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Dzi§ wickszo$¢ wytwarzanego w calej Wielkopolsce sera smazonego znajduje swoj zbyt na terenie
stolicy Wielkopolski — w Poznaniu. Jest to kolejny dowd6d na to, ze ten wyjatkowy produkt, o bardzo
charakterystycznym smaku i zapachu, jest typowym produktem zwigzanym z konkretnym regionem i
stanowi nierozerwalny element jego kultury.

Ser smazony produkowany przez poszczegélne zaklady z Wielkopolski otrzymywal w poszczegélnych
latach wiele nagréd i wyréznien w wielkopolskim konsumenckim konkursie jakosci, w ktérym to
konsumenci decyduja o przyznaniu nagréd. Fakt ten $wiadczy o niezachwianej renomie produktu —
wielkopolskiego sera smazonego — i jego jak najwyzszej jakosci, ktéra doceniana jest przez konsu-
mentéw. W poszczegélnych latach w konkursie wygrywal ser smazony produkowany przez rézne
zaklady zlokalizowane na terenie Wielkopolski $wiadczy o wysokiej jakosci tego produktu i dbatosci o
nig wszystkich producentéw zajmujacych si¢ produkcja wielkopolskiego sera smazonego.

Odestanie do publikacji specyfikacji
http:/[www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0




