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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 288/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,HOLSTEINER TILSITER”

NR WE: DE-PGI-0005-0807-26.04.2010
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Holsteiner Tilsiter”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Niemcy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Holsteiner Tilsiter” to produkowany tradycyjnie ser péltwardy z mleka krowiego, o zawartosci
tluszczu w suchej masie wynoszacej od 30 % do 60 %, ktory podczas dojrzewania jest stale pokrywany
bakteriami czerwieni serowej. ,Holsteiner Tilsiter” moze by¢ produkowany zaréwno z mleka surowego,
jak i pasteryzowanego. Oprocz klasycznej postaci kola ser ten jest réwniez coraz czgéciej produkowany
w postaci bochenka. Ma on cienka, zoltawobragzowawa naturalng skorke, ktéra podczas trwajacego co
najmniej pie¢ tygodni dojrzewania jest poddawana obrobce mieszaning bakterii czerwieni serowej,
serwatki i mleka odtluszczonego lub solanki. Powstaly jasnozolty ser jest pottwardy, sprezysty i bardzo
elastyczny. Dzigki specjalnemu sposobowi przygotowywania ,Holsteiner Tilsiter” posiada typowe dla
sera tylzyckiego szpary i szczeliny. Zaleznie od okresu przechowywania ma smak od tagodnego, lekko
korzennego po mocno pikantny. Ser jest produkowany w ksztalcie bochenka lub bloku o masie od
3,5 kg do 5 kg.

,Holsteiner Tilsiter” wystepuje w trzech rodzajach o réznej zawartosci thuszczu: od 30 % tluszczu
w suchej masie, od 45 % tluszczu w suchej masie i od 60 % tluszczu w suchej masie. Minimalna
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zawarto$¢ thuszczu w suchej masie to 30 %. Produkcja ,Holsteiner Tilsiter” odbywa si¢ przewaznie bez
dodawania przypraw. Jedyna przyprawa, ktora moze by¢ dodawana, jest kminek. Nie stosuje si¢ innych
przypraw.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Wykorzystywane mleko nie musi pochodzi¢ z wyzej wspomnianego obszaru geograficznego.

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

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszqg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkji sera, poczawszy od odbioru surowcéw i wlacznie z trwajacym co najmniej
pie¢ tygodni okresem przechowywania i dojrzewania, musza odbywacd si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7. Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania:

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Kraj zwigzkowy Szlezwik-Holsztyn w Republice Federalnej Niemiec. Historycznie udokumentowany
obszar produkeji ,Holsteiner Tilsiter” obejmuje od pierwszej potowy XX w. (ok. 1920 r.) kraj zwigz-
kowy Szlezwik-Holsztyn w jego obecnych granicach.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Specjalny proces produkgji i bedaca jego efektem szczegdlna jako$¢ i renoma ,Holsteiner Tilsiter”
mogly wyksztalci¢ sie w tej postaci tylko dzigki polaczeniu okreslonych ponizej uwarunkowan:

Klimat w Szlezwiku-Holsztynie charakteryzujg silne wplywy oceaniczne wynikajace z usytuowania
pomiedzy Morzem Pélnocnym a Morzem Baltyckim. Polozenie geograficzne i wilasciwosci gleby
doprowadzilty do wyksztalcenia si¢ szczegdlnych zbiorowisk rolinnych, a co za tym idzie, specjalnych
wla$ciwosci paszy. Uwarunkowania te od lat sprzyjaja produkcji mleka i seréw oraz znajduja odzwier-
ciedlenie zwlaszcza w korzennym, aromatycznym charakterze sera ,Holsteiner Tilsiter”.

Dzigki doskonalym warunkom produkcja mleka w Szlezwiku-Holsztynie ma dlugg tradycje. Poczatki
przemystu mleczarskiego si¢gaja konca XVI w., kiedy to wielkos¢ produkcji mleka w Szlezwiku
i Holsztynie zaczela przekraczaé wiasne potrzeby tych ksiestw. Naplywajacy w owym czasie uchodzcy
z Niderlandéw przywiezli ze sobg wiedz¢ dotyczaca profesjonalnej produkeji mleczarskiej. Pod koniec
XIX w. rozwingla si¢ struktura serowarni spéldzielczych. Tylko w 1888 r. powstalo 251 nowych
serowarni. Struktura mleczarni i doskonale wyszkolenie personelu, polaczone z dobrymi warunkami
klimatycznymi i glebowymi, sprawily, ze Szlezwik-Holsztyn stal si¢ jednym z europejskich obszaréw
o duzym znaczeniu produkcji mleczarskiej. Holsztyno-fryzyjska rasa bydla — w Niemczech czesto
okreslana rowniez mianem ,Schwarzbunte” (czarno-bialej) — nie bez przyczyny nosi wlasnie taka
nazwe. Duza dostepno$¢ mleka i podpuszezki cielecej sprawily, ze produkcja sera na tym terenie
rozwijala si¢ dobrze. Obecnie jednak do produkcji seréw w Szlezwiku-Holsztynie wykorzystuje si¢
réwniez mleko spoza tego obszaru geograficznego.

5.2. Specyfika produktu:

,Holsteiner Tilsiter” cieszy si¢ doskonala opinia juz okoto stu dwudziestu lat i jest uwazany za wysokiej
jakosci ser, bedacy lokalng specjalnoscia. Stare dokumenty zawierajg wzmianki o istnieniu podobnego
sera w Szwajcarii Holsztyniskiej (Gut Behl) juz w XVI w. Receptura sera Tilsit (tylzyckiego) zostala po
raz pierwszy opisana w 1840 r. przez panig Westpfahl, ktéra zamieszkiwala w posiadlosci ziemskiej
koto Tylzy na terenie dwczesnych Prus Wschodnich. W ten sposéb wspomniany gatunek sera zyskal
swoja nazwe. Pod koniec XIX w. receptura ta trafila na tereny dzisiejszego Szlezwika-Holsztynu, gdzie
ser tylzycki stal si¢ najbardziej popularnym serem, ktérym pozostaje do dzis.

Cytujac za ,Kdsebereitung und Kisespeisen in Deutschland seit 1800” (Frank Roeb, Moguncja 1976):
,W Szlezwiku-Holsztynie ser tylzycki pojawil si¢ jeszcze pdZniej, istnieja bowiem wzmianki o tym, ze
jego produkcja nie byla podejmowana na wigksza skale przed 1900 r., a w pdzniejszym okresie byla
nawet wspierana przez panstwo (od 1929 r., por. Middelhauve).”.
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5.3.

Obecnie Szlezwik-Holsztyn jest osrodkiem produkcji sera tylzyckiego (por. ,Dr. Oetker Lebensmittel-
Lexikon”, 2004, s. 812; C. Dumont, ,Kulinarisches Lexikon”, 1998, s. 516; dzial ,Essen & Trinken im
Detail” w ,mein coop magazin”, artykul ,Holsteiner Tilsiter und Beaujolais AOC”). W tekscie , Tilsiter —
Kése der Ostsee” stowarzyszenia ,Slow Food Convivium Hamburg” (Burchard Bosche, 2005) napisano,
ze ,Szlezwik-Holsztyn, kraj zwigzkowy polozony pomiedzy morzami, jest obecnie gléwnym osrod-
kiem produkcji sera tylzyckiego.”.

Instytucje branzowe poproszone o wypowiedZ potwierdzaja, ze ,Holsteiner Tilsiter” stal si¢ znang
i lubiang specjalnoscig regionalng, a nazwa ta jest najczeciej kojarzona z serem produkowanym
w Szlezwiku-Holsztynie. Potwierdza to fakt wymienienia tego sera jako specjalnosci regionalnej
w ksigzce ,Kulturgeschichte der deutschen Kiiche” Petera Petera (2005, s. 135), gdzie stwierdzono:
,Holsteiner Tilsiter, Wiirchwitzer Milbenkase, Allgduer Bergkise, (...) — w poréwnaniu z Francja czy
Wlochami, ale nawet Anglig czy Irlandia, wybér znanych niemieckich seréw jest do$¢ ograniczony.”.
Réwniez na réznych stronach internetowych jest mowa o szczegdlnej stawie ,Holsteiner Tilsiter”.
Serwis ,Alles Kdse — das Infoportal” (http:/[www.walserstolz.de) informuje: ,Ser tylzycki ma dluga
tradycje, zwlaszcza w pétnocnych Niemczech i wzdluz calego wybrzeza Morza Baltyckiego. Gtéwnym
osrodkiem produkcji w Niemczech jest Szlezwik-Holsztyn, gdzie stowa »Tilsiter« i »Schnittkdse« (ser
pottwardy) nadal bywaja uzywane jako synonimy.”. Wedlug przewodnika po niemieckiej zywnosci
w USA (http:/[www.germanfoods.org) ,(...) na obszarach Szlezwika-Holsztynu (...) na p6éinocy Niemiec
powstaja rowniez niektére z bardziej znanych niemieckich seréw, takie jak (...) tylzycki (...)". Dalsze
wzmianki mozna znalezZé migdzy innymi na stronie internetowej przedsigbiorstwa Paulsen (http://
www.party-paulsen.de). Znajduje si¢ tam okreslenie: ,Holsteiner Tilsiter — najlepszy ser ze Szlezwika-
Holsztynu”.

Specjalne, naturalne kultury bakterii stosowane w dojrzewalniach, wystepujace tylko w tym regionie
i wyksztalcone wiele pokoleft wstecz, nadajg serowi ,Holsteiner Tilsiter” niepowtarzalng pikantng nute
smakowa, ktéra wyraznie odréznia go od seréw tylzyckich z innych obszaréw geograficznych.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Szczeg6lna stawa i duza popularnos¢ sera ,Holsteiner Tilsiter” opieraja si¢ na dlugiej tradycji Szlezwika-
Holsztynu jako obszaru, na ktérym produkuje si¢ mleko i sery, ale przede wszystkim na umiejetno-
Sciach i specjalistycznej wiedzy lokalnych serowaréw. Ze wzgledu na duza podaz mleka na tym
obszarze, na przestrzeni wiekow wyksztalcita si¢ tradycja produkgji sera przez miejscowych rolnikéw.
Stare receptury i do$wiadczenia rzemie$lniczych serowarni byly przekazywane z pokolenia na poko-
lenie. W ten sposéb powstaly sery bedace specjalnoscia Szlezwika-Holsztynu. Do dzi§ szczegdlne
znaczenie ma ,Holsteiner Tilsiter”. Jego rézne rodzaje s specjalnoscia lokalng i cieszg si¢ duzg renomg
réwniez w innych regionach.

Na dlugo przed rozpowszechnieniem si¢ nazwy sera tylzyckiego znane byly jego typowe dziury
i charakterystyczny korzenny smak. Dopiero pod koniec XIX w. nazwe t¢ przeniesiono z Prus
Wschodnich do Szlezwika-Holsztynu i zaczgto nia okreslaé ser produkowany w tym regionie wedlug
podobnej receptury. Od tego czasu funkcjonujg zatem nazwy ,ser tylzycki ze Schlezwika-Holsztynu”
lub ,Holsteiner Tilsiter”.

Rolnicza tradycja produkcji sera w Szlezwiku-Holsztynie nadal si¢ rozwija. Szkolenie serowardw,
ktérego gléwnym osrodkiem jest obecnie Lehr- und Versuchsanstalt fur Milchwirtschaft w miejscowosci
Bad Malente, cieszy si¢ doskonala opinig réwniez poza granicami kraju zwigzkowego.

Szczeg6lna renoma, jaka cieszy si¢ ,Holsteiner Tilsiter”, wiaze si¢ z jego charakterystycznym aromatem
i wyjatkowym smakiem uzyskiwanym dzigki specjalnemu przyprawianiu kminkiem. Obie te cechy
mozna uzyska¢ tylko dzieki specjalnym kulturom bakterii, ktére w odpowiednim rodzaju i polgczeniu
wystepuja tylko w strefie klimatycznej pomigdzy Morzem Pélnocnym a Morzem Baltyckim.

Zaklady produkujace ,Holsteiner Tilsiter” s3 trzonem stowarzyszenia ,Kisestrale Schleswig-Holstein”,
znanego daleko poza granicami kraju zwigzkowego. W ramach tego stowarzyszenia okolo 40 sero-
warni tworzy grupe wspierajaca tradycje produkcji sera w Szlezwiku-Holsztynie i promuje okolo 120
réznych rodzajow sera. Punktem wyjscia dla zaloZenia stowarzyszenia byly zainicjowane w 1999 r.
przez ruch kulinarny ,Slow Food” targi sera na terenie skansenu Kiekeberg kolo Hamburga. Na targach
tych serowarzy ze Szlezwika-Holsztynu zostali okrzyknigci ,winiarzami pdlnocy” ze wzgledu na
zaprezentowany bogaty asortyment serdw z tego obszaru. Szczegdlny nacisk polozono na réine
odmiany sera ,Holsteiner Tilsiter” jako reprezentanta ,kraju sera Szlezwik-Holsztyn”.
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