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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakos$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 231/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
»YORKSHIRE WENSLEYDALE”
NR WE: UK-PGI-0005-0652-08.10.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Yorkshire Wensleydale”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafstwo trzecie

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Yorkshire Wensleydale” to prasowany ser uzyskiwany z mleka krowiego. Do jego produkcji mozna
wykorzystywac zaréwno $wieze jak i pasteryzowane mleko.

,Yorkshire Wensleydale” formowany jest w tradycyjne krazki/walcowate bryly, ktorych masa waha si¢
pomiedzy 500 g a 21 kg oraz w wazace 20 kg bloki. Ser moze by¢ sprzedawany jako ser mlody po
uplywie dwéch tygodni, moze takze zostal poddany procesowi dojrzewania przez okres do dwunastu
miesiecy, w zalezno$ci od pozadanego stopnia dojrzalosci.

Ser charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwo$ciami fizykochemicznymi:
— pH: 4,4 do 5,4,

— zawarto$¢ suchej masy: min. 54 %,

— zawarto$¢ tluszczu: min. 48 % suchej masy,

— chlorek sodu: maksymalnie 2,2 %.

Wiasciwosci sera:

— konsystencja: zbita, do$¢ zwarta i krucha,

— barwa: od bialej do kremowozdltej,

— zapach: mleczny, nieznacznie kwasny, nabierajacy wyraznych nut i utrzymujacy si¢ dlugo w przy-
padku seréw bardzo dojrzalych,

— smak: nieznacznie kwasny, o tagodnym, miodowym posmaku, wyraZniejszym i bogatszym w przy-
padku seréw bardzo dojrzalych. Przyjemny, charakterystyczny posmak,

— wyglad: mlecznobialy, lekko porowaty,

— konsystencja: zwarta, cho¢ nieznacznie famliwa i krucha.

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.4.

3.5.
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Limity mikrobiologiczne:

— Escherichia coli: < 100 kolonii/1 g,

— Staphylococcus aureus: < 100 koloniifl g,

— salmonella species: nie stwierdzono obecnosci w 25 g.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Szczegblne kultury starterowe otrzymywane sg z dostepnych na rynku kultur pierwotnych. Kultury
matki sg ,wybudzane” ze stanu liofilizowanego i hodowane oddzielnie do momentu dodania ich do
mleka, za ktérego kwasnienie sa odpowiedzialne. Zwykle 18 kultur matek poddawanych jest trzy-
dniowym cyklom, podczas ktérych tworza si¢ po 3 grupy skladajace si¢ z 6 kultur. W kazdej grupie
codziennie wyselekcjonowane zostaja trzy najlepsze ze wzgledu na wiek i zywotno$¢ kultury. Sa one
hodowane w duzych zbiornikach, a nastgpnie taczone ponownie tuz przed rozpoczeciem produkgji
sera w danym dniu, podczas ktérej stuzg jako kultury starterowe.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

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

Na wyznaczonym obszarze geograficznym Wensleydale, opisanym w pkt 4 ponizej, odbywac si¢
muszg nastepujace etapy produkji:

— w razie potrzeby pasteryzacja mleka,

— mleko przelewane jest do kadzi, w ktérych powstaje ser, nastepnie dodaje si¢ do niego przecho-
wywane luzem kultury starterowe i miesza w trakcie trwania okresu dojrzewania,

— do mleka dodaje si¢ podpuszczke i pozostawia si¢ do koagulacji,

— koagulat rozcina si¢, oddzielajac twardg od serwatki. Twardg i serwatka zostaja ,sparzone” (kadz
ogrzewana jest z boku, co nadaje twarogowi bardziej zwarta konsystencje i pozwala na odprowa-
dzenie nadmiaru wilgoci), nastepnie za$ miesza si¢ je do osadzenia si¢ twarogu i osuszenia
serwatki,

— przycinanie, obracanie i mieszanie twarogu w celu osiagniecia pozadanej konsystencji i wilgotnosci,

— reczne solenie twarogu,

— nakladanie do form,

— tloczenie,

— bandazowanie (jesli dotyczy) i wstepne pakowanie,

— trwajacy co najmniej tydzien etap wstepnego dojrzewania.

Szczegétowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Wensleydale w hrabstwie North Yorkshire, w ktérego centrum znajduje si¢ gmina Howes. Granice
obszaru wyznaczaja wchodzace w jego sklad miejscowosci Sedberg od zachodu i Bedale od wschodu.
Od potudnia granic¢ wyznaczajg doliny Wharfedale, Nidderdale, Ribblesdale oraz Ripon, od péinocy
za$ Swaledale.

Okreslony powyzej region stanowi obszar produkeji ,Yorkshire Wensleydale Cheese”, na ktoérym ser
ten wytwarzany jest od wiekow. Obecnie ,Yorkshire Wensleydale” produkowany jest w dwoch zakla-
dach — mleczarniach w Hawes i Kirkby Malzeard.
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Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Podstawe niniejszego wniosku stanowi wyjatkowa jako$¢ i renoma, ktére powiazane s3 z miejscem
pochodzenia produktu.

Tradycja wytwarzania sera na tym obszarze liczy sobie kilkaset lat. Pierwszymi producentami sera
w regionie byli francuscy mnisi z Zakonu Cystersow, ktérzy osiedlali si¢ w tej okolicy w XI i XII w.
Istniejg dowody wskazujace na to, Ze mnisi z Wensleydale znali si¢ na rolnictwie i hodowli zwierzat,
za§ wytwarzany z mleka ser stal si¢ waznym Zrédlem pozywienia. Uznaje si¢, Ze klasztorny ser byt
poczatkowo wytwarzany z mleka owczego, jednak w XVI w., po rozwigzaniu klasztoréw, dominu-
jacym surowcem stato si¢ mleko krowie.

Po rozwigzaniu klasztoréw przez Henryka VII w polowie XVI w. techniki produkcji przekazane
zostaly miejscowym rolnikom, dla ktérych wytwarzanie sera bylo sposobem na dluzsze przechowy-
wanie nadmiaru mleka. Tradycja utrzymala si¢ do XX w., kiedy Kit Calvert (,cztowiek z dolin”, jedna
z czotowych postaci Yorkshire Wensleydale w latach 1933-1966) w ksiazce pt. ,Kit Calvert z Wensley-
dale” wspomniat: ,(...) w momencie wybuchu Il Wojny Swiatowej (1939 r.) w Wensleydale i okolicach
wyrobem »Wensleydale Cheese« zajmowato si¢ 173 zon rolnikow.”.

W 1897 r. miejscowy handlarz zbozem i dostawca, Edward Chapman, zostal pierwszym komercyjnym
producentem w regionie i zalozycielem pierwszej mleczarni w Hawes. Skupowal on mleko z miej-
scowych gospodarstw i produkowal z niego ,Wensleydale Cheese”. Zaklad Edwarda Chapmana stangt
przed widmem zamkniecia w czasie kryzysu finansowego lat 30., zostal jednak uratowany przez Kita
Calverta, ktory w negocjacjach z wierzycielami przekonat ich do wsparcia go w prowadzeniu mleczarni
Hawes. W ciggu kolejnych 30 lat Kit Calvert rozwingl dobrze prosperujaca firme produkujacy ser
z zakladami w Hawes, Kirkby Malzeard, Masham i Coverham. W 1966 r. Kit sprzedal firm¢ Milk
Marketing Board.

Ser ,Yorkshire Wensleydale” w dalszym ciagu wytwarzany jest wedlug receptury, ktéra pozostala
niemal niezmieniona przez ostatnie 115 lat, tj. od poczatkéw komercyjnej produkeji sera, ktéra
rozpoczeta sie w Hawes w 1897 r. Stosowany dzi§ przepis jest wierng replika przepiséw przez
wieki stosowanych w gospodarstwach rolnych. Znaczna czg$¢ procesu produkeji sera przeprowadzana
jest recznie, zgodnie z wielopokoleniowg tradycjg, przy uzyciu przechowywanych luzem kultur star-
terowych, ktore rozmnazane i rozprzestrzeniane sa w charakterystyczny dla ,Yorkshire Wensleydale”
sposdb. Umiejetnosci potrzebne do wytworzenia produktu spelniajacego okreslone dla tego sera para-
metry i normy jakosci nadal majg takie same znaczenie jak w przeszlo$ci. Zbiory fotograficzne
z poczatkéw komercyjnej produkeji sera pokazuja, w jak niewielkim stopniu zmienily si¢ metody
jego wytwarzania.

Specyfika produktu

Ser ,Yorkshire Wensleydale” ma kremowobialg barwe i zwarta, cho¢ jednoczesnie krucha i listkujaca,
porowata konsystencje. Z zewnatrz barwa sera ma zéltawy odcien. Stanowi on znak rozpoznawczy
robionego recznie ,Yorkshire Wensleydale Cheese” (szczegélnie widoczny jest w przypadku seréw
owijanych materialem). Ser ,Yorkshire Wensleydale” rézni si¢ od seréw ,Wensleydale Cheese” produ-
kowanych poza wyznaczonym obszarem bardziej kremowg konsystencja oraz bardziej Smietankowym,
stlodszym 1 mniej kwasnym smakiem. Smak sera ,Yorkshire Wensleydale” jest bardziej zlozony
w pordwnaniu ze zwyklym serem typu Wensleydale ze wzgledu na szczegblne kultury starterowe
uzywane do jego produkeji. Wyjatkowe, przechowywane luzem, kultury starterowe wybrane zostaly ze
wzgledu na mozliwos¢ osiagnigcia przy ich uzyciu doskonalego, zlozonego, mlecznego smaku, a takze
stalej i przewidywalnej skali kwasnienia. Dzigki szczegdlnej recepturze ,Yorkshire Wensleydale” moze
by¢ spozywany zaréwno jako ser mlody i Swiezy, a takze poddawany starannie przeprowadzanemu,
wielomiesigcznemu procesowi dojrzewania dla otrzymania bogatego i pelnego smaku.

Kultury starterowe stosowane do produkgji sera ,Yorkshire Wensleydale” stanowig wazny czynnik
ksztaltujacy jakos¢ gotowego produktu. Kultury starterowe hodowane s3 z mezofilnych kultur aroma-
tycznych, ktére moga by¢ wydzielane codziennie z tradycyjnych kultur matek i pozostawiane sa przez
noc luzem w warunkach starterowych badZz hodowane z gleboko zamrozonych lub liofilizowanych
kultur (réwniez pozostawiane na noc w tych samych warunkach starterowych), wystepujacych zwykle
w formie odtworzonego odtluszczonego mleka.

Pierwotne kultury komoérek pochodza z komercyjnej sprzedazy, poddawane sa jednak wielomie-
sigcznym podzialom i hodowli. Kultury matki ,wybudzane s3” ze stanu liofilizowanego i hodowane
jako indywidualne kultury. Grupy skladajace si¢ z 18 kultur matek poddawane s3 trzydniowym
cyklom, podczas ktérych tworza si¢ po trzy grupy skladajace si¢ z 6 kultur. Codziennie z kazdej
z tych grup wylaniane sg trzy najlepsze kultury, ktére nastgpnie hodowane sa w duzych zbiornikach,
po czym laczone tuz przed rozpoczeciem codziennej produkeji sera, do ktérego stosowane sg jako
kultury starterowe.
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Poszczegélne kultury hodowane s3 indywidualnie do momentu dodania ich do mleka, za ktdorego
kwasnienie s3 odpowiedzialne. Selekcja trzech wybranych kultur odbywa si¢ na podstawie ich wieku
i zywotnoéci w danym dniu i zwykle obejmuje jedng kulture mlods, jedng w Srednim wieku i jednag
kulture dojrzala. W miare utraty zywotnosci i obnizenia si¢ skutecznosci starszych kultur, sa one
wyrzucane i zastgpowane nowymi ,wybudzonymi” kulturami, ktére nastepnie wigczane sa do grupy.
Zanim jednak kultury te zostang wykorzystane w produkcji sera, od ich wzbudzenia mogg mingé
tygodnie a nawet miesigce. Hodowla tych kultur jako oddzielnych kultur matek pozwala na wyksztal-
cenie przez nie indywidualnych cech, sily i odpornosci na bakteriofagi. Jest to wyjatkowy i zlozony
system, ktérego zastosowanie w produkgji ,Yorkshire Wensleydale Cheese” ma dlugg historie.

Jako$¢ i jednolito$¢ kultur starterowych ma wplyw na rézne aspekty procesu produkeji sera, a co za
tym idzie, na jako§¢ otrzymanego produktu. Dodanie szczegdlnych kultur starterowych do pasteryzo-
wanego mleka powoduje jego wstepne zakwaszenie, ktdére sprzyja koagulacji mleka po dodaniu
podpuszczki.

Szczeg6lne kultury starterowe sa gléwnym czynnikiem wplywajacym na stabilne kwasnienie w trakcie
procesu produkgji sera od momentu dodania podpuszczki do etapu solenia. Kultury te, skladajace si¢
z bakterii wytwarzajacych kwas i bakterii wplywajacych na smak, stanowia dwa kluczowe czynniki
wplywajace na smak i konsystencj¢ sera. Kluczowe znaczenie dla smaku produktu koncowego ma
takze jako$¢ mleka. Kultury starterowe dzialaja dlugo po zakoficzeniu etapu przygotowania sera w hali
produkcyjnej. Pozostaja one aktywne w trakcie trwania procesu dojrzewania sera i majg wplyw na jego
smak, konsystencje i wyglad.

Proces produkcji sera wymaga starannego monitorowania kazdej kadzi sera i dokumentacji czasu,
temperatury i poziomu zakwaszenia. Umiejetno$ci, doSwiadczenie i intuicja producentéw sera oraz
personelu technicznego maja kluczowe znaczenie dla osiagniecia stalego poziomu jakosci sera ,York-
shire Wensleydale”, podobnie jak umiejetno$¢ okreslenia czynnikéw, ktére maja wplyw na codzienng
produkcje sera w kazdej z kadzi. Czynniki te obejmujg sezonowe zmiany jakosci mleka, czyli roznice
pomiedzy wiosennym, letnim i jesiennym mlekiem; wydajno$¢ kultur starterowych — kiedy i w jaki
sposob nalezy usunaé badz wprowadzi¢ nowe kultury; a takze wplyw pogody. Wykorzystanie zywych
kultur oraz naturalnie zréznicowanego pod wzgledem jakosci mleka sprawia, ze kazdy dzieri jest inny;
proces produkcji moze przebiegaé szybko lub powoli, zagwarantowanie stalej jakosci sera zalezy wiec
od umiejetnosci, doswiadczenia i bieglosci odpowiednio wyszkolonych producentéw sera.

Dla uzyskania sera ,Yorkshire Wensleydale” odpowiedniej jakosci serowarzy moga wprowadzaé mody-
fikacje kazdego z etapéw procesu produkcji, np. zmieniajac czas dojrzewania sera w zaleznosci od
pogody i szybkosci dziatania kultur starterowych. Dopuszcza si¢ takze mozliwo$¢ zmiany temperatury
sparzania, aby umozliwi¢ kontrole stopnia zakwaszenia; predkos$é/stopien odparowania podpuszczki

w trakcie produkgji, ktéry z kolei zmienia si¢ wraz z szybkoscig dzialania kultur bakterii.

Podczas produkgji sera ,Yorkshire Wensleydale” przestrzega si¢ wszystkich kluczowych wskazan,
m.in. dotyczacych ilodci i rodzaju kultur starterowych, okresu dojrzewania, czasu dzialania podpusz-
czki, czasu i temperatury parzenia i czasu mieszania, a takze stopnia zakwaszenia oraz zakwaszenia
w momencie ostatecznego solenia, charakterystycznych dla ,Yorkshire Wensleydale” i ser6w
o podobnym charakterze. R6znig si¢ one takze od masowo produkowanych i sprzedawanych seréw
,Wensleydale” wytwarzanych poza wyznaczonym obszarem.

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)

Mnisi z Zakonu Cystersoéw, ktorzy osiedlili si¢ w dolinie Wensleydale w XI i XII w., przywiezli ze sobg
techniki produkcji sera, a nastepnie przekazali je miejscowym rolnikom. ,Yorkshire Wensleydale
Cheese” produkowany jest wedlug receptury, ktéra w niemal niezmienionej formie przetrwata od
poczatkéw komercyjnego serowarstwa w regionie, tj. 1897 r. Wykorzystywana obecnie receptura
stanowi wierne odzwierciedlenie stosowanych przez pokolenia proceséw recznej produkeji sera. Szcze-
g6lne kultury starterowe hodowane sa w podziale podkultury, ktére rozmnazane s3 specjalnie na
potrzeby produkcji sera ,Yorkshire Wensleydale” i w polaczeniu z niezbednymi umiejetnodciami
serowarow pozwalaja na otrzymanie produktu o okre$lonych cechach i niezmiennych norm jakosci.
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Wyjatkowy smak, konsystencja i wyglad sera ,Yorkshire Wensleydale” o charakterystycznym mlecznym
smaku oraz kruchej i famliwej konsystencji sa wynikiem zastosowania wyjatkowych kultur startero-
wych, panujgcych w mleczarni warunkéw oraz wiedzy i umiejetnosci serowaréw, ktérzy potrafig
wyprodukowac ser o tak jednolitej jakosci.

Poza umiejetnosciami i praca, ktére sa niezbedne w procesie produkgji sera, o wyjatkowosci produktu
w ogromnej mierze decyduje jego renoma. Stawa, ktéra cieszy si¢ ,Yorkshire Wensleydale”, opiera si¢
na jakosci, stalych cechach, pochodzeniu i autentycznosci sera.

,Yorkshire Wensleydale” cieszy si¢ znaczng renoma. Produkcja sera Wensleydale na wyznaczonym
obszarze sigga XI-XII w. i od tego czasu jest nieprzerwanie rozwijana. Ser ,Wensleydale” produkowany
byt wylacznie na wyznaczonym obszarze do XX w., kiedy to jego charakterystyka i nazwa przejete
zostaly przez serowaréw z calego kraju i staly si¢ podstawa charakterystyki sera znanego pod ogélna
nazwg ,Wensleydale”. Na wyznaczonym obszarze pielegnowano jednak nadal tradycje produkgji sera
wedlug tradycyjnego przepisu. Serowarstwo mialo na wyznaczonym obszarze swoje lepsze i gorsze
momenty. Tradycja wyrobu sera w Wensleydale zanikla niemal calkowicie w trakcie kryzysu lat 30.
XX w., zostala jednak uratowana przez Kita Calverta. Katastrofie udato si¢ zaradzi¢ w 1992 r., kiedy
firma Dairy Crest zgodzila si¢ sprzeda¢ zarzadowi mleczarni¢ Hawes po jej zamknigciu. Rodzinne
gospodarstwa w Wensleydale od lat dostarczaly mleka do produkeji sera, za$ kolejne pokolenia
serowarOw przetwarzaly je w nagradzany i poszukiwany produkt.

Obecnie ser ,Yorkshire Wensleydale” mozna kupi¢ w Zjednoczonym Krédlestwie we wszystkich wigk-
szych sieciach sklepéw, niezaleznych delikatesach i w lokalach gastronomicznych. ,Yorkshire Wensley-
dale” zyskuje takze popularnos$¢ na rynkach eksportowych, np. w Stanach Zjednoczonych i Kanadzie,
gdzie uwazany jest za najwyzszej jakosci ser, ktérego warto$¢ dodang stanowa potwierdzone korzenie
i autentycznosc.

Przez lata ,Yorkshire Wensleydale” zebral wicle nagréd i pochwal. Wymieni¢ mozna wéréd nich tytut
Best Territorial Cheese oraz Reserve Supreme Champion przyznany produktowi podczas Nantwich
International Cheese Show w 2000 r. oraz Best British Cheese i ztoty medal na World Cheese Awards
w 2004 r.

Konsumenci zdecydowanie tacza ser ,Yorkshire Wensleydale” z wyznaczonym obszarem geograficz-
nym. Wzmianki o produkcie znalezZ¢ mozna w licznych przewodnikach turystycznych adresowanych
do turystow zwiedzajacych opisywany region, co przyczynilo si¢ do budowania jego renomy zaréwno
na wyznaczonym obszarze jak i poza jego granicami. Ser ten poszukiwany jest w sklepach i restaura-
cjach ze wzgledu na swoja wysoka jakos¢. Odniesienia do produktu znalezé mozna takze w licznych
ksigzkach kucharskich, historycznych i dzielach literackich.

,Yorkshire Wensleydale” sprzedawany jest w najbardziej prestizowych sklepach z serami i delikatesach
w wigkszych miastach calego Zjednoczonego Krélestwa oraz poza jego granicami. Sieci Harrods,
Fortnum & Mason oraz John Lewis w Londynie sprzedajg opisywany ser jako autentyczny ,Wensley-
dale Cheese” o sprawdzonym pochodzeniu i autentycznosci oraz, przede wszystkim, wysokich walo-
rach smakowych. ,Wensleydale Cheese” naby¢ mozna takze w najlepszych sklepach na Manhattanie
i w Hongkongu. W Neals Yard Dairy w Londynie, jednym z najlepszych sklepéw specjalizujacych sie
w sprzedazy sera w Zjednoczonym Kroélestwie, bedacym niekwestionowanym autorytetem w dziedzinie
rzemie$lniczych i recznie wytwarzanych seréw, ,Yorkshire Wensleydale” sprzedawany jest jako jedyny
ser typu Wensleydale, ze wzgledu na jego wyjatkowe cechy i autentycznosé.

Wielu cenionych szeféw kuchni, takich jak Jamie Oliver czy Rosemary Shrager, stosuje ,Yorkshire
Wensleydale” w swoich przepisach oraz jako jeden z seréw serwowanych jako przekaska.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

https:/[whitehall-admin.production.alphagov.co.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/
193717 |yorks-wensleydale-cheese-pgi.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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