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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 160/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNO§CIA
,Twarég wedzony”
Nr UE: TSG-PL-2779 - 29.6.2021
Pafistwo czlonkowskie lub pafistw trzecie: Polska

1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

,Twardg wedzony”

2. Typ produktu [zgodnie z Zalgcznikiem XI]

Klasa 1.3. Sery

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt

jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego, lub jego sktad odpowiada takiej praktyce.

O  jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcéw lub sktadnikéw.

,Twardg wedzony” to szczegdlny rodzaj sera twarogowego niedojrzewajacego, ktdrego tradycyjna praktyka wytwa-
rzania wynosi okoto 40 lat. Metoda przygotowania, wyglad, barwa i smak nadajg ,twarogowi wedzonemu” tradycyjny
charakter.

Metoda produkji opiera si¢ na wywodzacych sie z tradycyjnych procesow:

— wedzeniu sera na goraco dymem pochodzacym ze spalania drewna wybranych drzew liSciastych,

— soleniu poprzez nacieranie sera solg albo zanurzanie sera w solance.

W procesie produkji szczegdlna role zajmuje proces wedzenia, ktory nie jest powszechnie praktykowany w odniesie-
niu do seréw kwasowych (twarogowych) produkowanych w Polsce ze wzgledu na ich stosunkowo niskg zawartos§¢

suchej masy, co utrudnia proces wedzenia. To dzigki wedzeniu i soleniu (solenie w odniesieniu do seréw twarogowych
nie jest w Polsce powszechng praktyka) produkt zyskuje swoj specyficzny smak i aromat.

3.2. Czy nazwa
O  jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Stosowana nazwa ,twardg wedzony” odzwierciedla specyficzny charakter produktu wynikajacy z poddania go proce-
sowi wedzenia.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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4. Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 rozporzgdzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 1. ustanawiajgcego zasady stosowania rozporzgdzenia Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdéw jakosci produktow rolnych i srodkéw spozywczych (Dz.U. L 179
2 19.6.2014), zwanego dalej ,rozporzgdzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014”)

,Twardg wedzony” to szczegdlny rodzaj sera twarogowego niedojrzewajacego w postaci niewielkiej bryly o ksztalcie
cylindrycznym i masie 250-300 g lub prostopadtoiciennym o zmiennej masie jednostkowej 200-300 g, o barwie
typowej dla produktu poddanego naturalnemu wedzeniu dymem z drewna drzew liSciastych (barwa: od kremowo-
261tej do lekko brazowej). Ser otrzymywany jest z mleka krowiego. W przypadku ,twarogu wedzonego” z przypra-
wami na powierzchni oraz na przekroju sera widoczne sa czgstki zastosowanych dodatkéw smakowych (moga to
by¢: sél czosnkowa, czosnek, pieprz, papryka, koper, czarnuszka lub kminek). Termin przydatnosci do spozycia
wynosi 30 dni od daty produkgji.

,Twardg wedzony” cechujg nastepujace parametry organoleptyczne i fizykochemiczne:

Cechy Wymagania

Smak i zapach Lekko kwasny, lekko stony do stonego, smak i zapach wedzenia.

W przypadku produktu z dodatkami (przyprawami) wyrazny
smak i zapach uzytych przypraw.

Struktura i konsystencja Migzsz jednolity, dopuszcza si¢ lekko kruchy i lekko twardy;
dopuszcza si¢ szczeliny miedzyziarnowe.

Barwa Migzsz sera bialy do kremowego, zabarwienie powierzchni sera
od kremowo-zéltego do lekko brazowego, niejednolite

Kwasowos$¢ czynna pH Nie mniej niz 4,2

Zawarto$¢ soli % Dla produktu samoprasowanego: nie wigcej niz 3,0

Dla produktu prasowanego: nie wigcej niz 2,0

Zawarto$¢ wody % Nie wiecej niz 70 %

Zawarto$¢ thuszczu % Dla produktu samoprasowanego: 17,0 + 3,0

Dla produktu prasowanego: 9,0 + 1,5

Proces wedzenia, oprocz nadania produktowi dymnego smaku i zapachu, powoduje wydtuzenie terminu przydat-
nosci, co stanowi wyrédznik tego sera wzgledem innych seréw kwasowych (twarogdw). Jest to efekt zaréwno dziatania
podwyzszonej temperatury podczas procesu wedzenia, solenia, jak i wlasciwosci dymu wedzarniczego.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,
w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcow lub sktadnikéw oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 rozporzgdzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014)

ETAPI

Pozyskiwanie surowca.

Surowcem do produkgji ,twarogu wedzonego” jest surowe mleko krowie.
Przechowywanie mleka surowego.

Mleko przed produkcja moze by¢ przechowywane nie dluzej niz 24 godziny w temperaturze ponizej 8 °C.

ETAPII

Podgrzewanie mleka, odgazowanie, wirowanie i normalizacja thuszczu.
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Mleko surowe jest podgrzewane w wymienniku ciepta do temperatury ok. 65 °C gdzie podlega odgazowaniu, a nastep-
nie separacji thuszczu na wiréwcee czyszczgco-odttuszczajacej. Po wirowaniu normalizuje si¢ w mleku zawartos¢ thusz-
czu do poziomu min. 3,5 % w przypadku produkcji twarogu wedzonego samoprasowanego lub do poziomu
min. 1,6 % w przypadku produkcji twarogu wedzonego prasowanego.

Pasteryzacja mleka.

Mleko jest pasteryzowane w temperaturze 74-80 °C z 45 sekundowym przetrzymaniem w temperaturze pasteryzacji.

Wychladzanie.

Mleko po pasteryzacji zostaje wychtodzone do ok. 20-30 °C, adekwatnie do stosowanej temperatury zaszczepiania
mleka na sery twarogowe (patrz Etap III). Mleko kieruje si¢ do kotla twarozkarskiego.

ETAPIII

Zaszczepianie.

Do mleka wprowadza si¢ kultury mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej w postaci szczepionki bezposredniej.
W zaleznosci od specyfiki stosowanych kultur bakterii oraz pory roku zaszczepianie odbywa si¢ w temperaturze
20-30 °C, przy czym nizsze temperatury stosowane sg latem, a wyzsze w okresie zimowym. Mleko w kotle miesza
sie przez 15-30 minut po dodaniu szczepionki.

Koagulagcja.

Koagulacja mleka zachodzi w czasie 12-18 godzin w zaleznosci od zastosowanej temperatury i rodzaju dodanych
kultur bakterii. Fermentacje prowadzi si¢ do osiagniecia wartosci pH ponizej 4,65. Obrébke skrzepu poprzedza
ocena jego zwigzloSci polegajaca na recznym przelamaniu skrzepu przez twarozkarza. Skrzep, ktéry na przetomie
jest gladki, nadaje si¢ do krojenia bedacego kolejnym etapem produkcji.

Obrdbka skrzepu.

Skrzep delikatnie kroi si¢ i pozostawia na kilka minut — z powierzchni skrzepu po krajaniu wydziela si¢ serwatka. Dal-
sza obrobka polega na mieszaniu, ktérego intensywno$¢ zwigksza si¢ wraz ze wzmacnianiem odwadniajgcego si¢
skrzepu i rozpoczyna si¢ proces dogrzewania w tempie ok. 1-2 °C/10 min. Zwykle podgrzewa si¢ gestwe twarogowa
o ok. 8-10 °C powyzej temperatury zaprawiania (zaszczepiania), przy okresowym mieszaniu. O zakoficzeniu dogrze-
wania decyduje twarozkarz na podstawie oceny organoleptycznej stopnia osuszenia ziarna twarogowego. Wowczas
gestwe pozostawia si¢ na kilka minut bez mieszania w celu oddzielenia si¢ serwatki od ziarna twarogowego (ziarno
wyplywa ku gorze, serwatka gromadzi si¢ w dolnej czgsci kotta). Obrébka skrzepu trwa lacznie od 1,5 do 2 godzin.
Odczerpywanie serwatki.

Po zakoriczeniu dogrzewania odczerpuje si¢ serwatke w iloci ok. 60 % mleka uzytego do produkgji.

Wstepne ociekanie i wylewanie gestwy.

Gestwe twarogowa przekazuje si¢ pod prasy (w przypadku produkeji twarogu wedzonego prasowanego) lub na stan-
daryzator gestwy (w przypadku produkcji twarogu wedzonego samoprasowanego), na ktérym nastepuje wstepne
oddzielenie serwatki od ziarna twarogowego.

W przypadku produktu z dodatkami do gestwy na tym etapie wprowadza si¢ dodatki warzywne lub przyprawy.
Dozwolone jest uzywanie nastepujacych dodatkéw — w nawiasach podano maksymalne ilosci dodatku w odniesieniu
do 100 kg gotowego wyrobu:

— soli czosnkowej (0,25 kg)

— czosnku mielonego suszonego (0,3 kg).

— pieprzu naturalnego mielonego lub mlotkowanego (0,3 kg),

— pieprzu ziolowego (0,5 kg),

— nasienia kopru (0,5 kg),
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— nasienia kminku (0,5 kg),

— papryki stodkiej lub ostrej w proszku (w réznych proporcjach — facznie 0,8 kg),
— nasienia czarnuszki (0,25 kg).

Nasiona kminku lub kopru przed dodaniem nalezy sparzy¢ goraca woda.

Zezwala si¢ na mieszanie ze sobg w/w dodatkéw —w takim przypadku maksymalne ilosci dodatkéw w odniesieniu
do 100 kg gotowego wyrobu sumuja si¢. Laczna masa dodatkéw nie moze przekroczyé 1 kg na 100 kg gotowego
wyrobu.

Na tym etapie dopuszcza si¢ dodanie do gestwy soli w ilosci do 1 kg na 100 kg gotowego wyrobu. W przypadku
zastosowania dodatku soli czosnkowej ilo§¢ dodanej soli na tym etapie produkcji nie moze przekraczac 0,75 kg
na 100 kg gotowego produktu.

Samoprasowanie w formach lub prasowanie pod prasami.

W przypadku produkeji twarogu wedzonego samoprasowanego w formach: ze standaryzatora ziarno jest wylewane
do form, ktére nastepnie sa sztaplowane (ukladane jedna na drugiej). Po trwajacym do 30 minut ociekaniu wstepnie
uformowany twardg w formach odwraca si¢ i poddaje dalszemu ociekowi serwatki w magazynie chlodniczym.

W przypadku produkcji twarogu wedzonego prasowanego gestwe wylewa si¢ recznie w chusty twarozkarskie, ktére
umieszcza si¢ warstwowo jedna na drugiej pod prasami. Tak przygotowane porcje prasuje si¢ pod naciskiem
ok. 10 N/kg masy sera i stopniowo zwigksza nacisk do 30 N/kg. Czas prasowania wynosi 30-60 minut, przy czym
uzalezniony jest on od stopnia osuszenia ziarna w procesie dogrzewania. Ser po prasowaniu odwija si¢ z chust i kroi
na prostopadiociany.

Na tym etapie sery uzyskuja swoj ostateczny ksztalt:

— w przypadku twarogu samoprasowanego — cylindra o $rednicy ok. 10 cm i masie jednostkowej wynoszacej
250-300 g,

— w przypadku twarogu wedzonego prasowanego — prostopadloscianu o wymiarach podstawy ok. 12 x 8 cm
i masie ok. 250 g.

Po procesie samoprasowania albo prasowania zawarto$¢ wody w twarogu powinna wynosi¢ ponizej 70 %.

Twardg nastgpnie wprowadza si¢ do chlodni. Czas chlodzenia wyznaczony jest przez okres potrzebny do osiagnigcia
temperatury ponizej 15 °C twarogu, ale nie przekracza on 24 godzin.

ETAP IV
Solenie.

Solenie w przypadku sera samoprasowanego prowadzi si¢ w solance. Dopuszcza si¢ wowczas wykorzystywanie
nazwy ,twardg wedzony” z dookresleniem ,solankowy”. Ser zanurza si¢ w zbiorniku z solankg i przetrzymuje w nim
przez czas niezbedny do osiagnigcia zawartosci soli na poziomie ok. 1,5 %, co trwa zwykle kilkanascie do kilkudzie-
sieciu minut. Czas solenia uzalezniony jest od stezenia solanki — im wyzsze stezenie, tym krotszy czas solenia. Poczat-
kowe stezenie solanki powinno wynosic ok. 21 %.

Solenie w przypadku sera prasowanego polega na dwustronnym, réwnomiernym rozprowadzeniu soli i nacieraniu
powierzchni twarogu. Ser nalezy nastepnie schlodzi¢ i podsuszy¢ podmuchem powietrza o temperaturze 2-8 °C.
W czasie ochladzania i podsuszania nalezy ser odwrdcié.

ETAPV
Wedzenie.

Ser wykladany jest na wozki wedzarnicze z perforowanymi przekladkami (perforacje pozwalaja na dostep dymu réw-
niez do powierzchni sera pozostajacej w kontakcie z przekladka). Wozki z twarogiem umieszcza si¢ w komorach
wedzarniczych, do ktérych dostarczany jest dym. Do procesu wedzenia uzywa si¢ dymu pochodzgcego ze spalania
drewna bukowego i olchowego — dopuszcza si¢ wykorzystywanie wytwornic dymu naturalnego oraz zrgbkéw
wedzarniczych bukowych i olchowych. Proces wedzenia przebiega w temperaturze od 40 do 65 °C i prowadzi si¢ do
czasu uzyskania barwy typowej dla gotowego wyrobu.
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Wychladzanie.

Uwedzony twardg na wozkach przewozi si¢ z komér wedzarniczych do wydzielonych chtodni i wychladza twarég do
temperatury ponizej 15 °C, co trwa zwykle od 12 do 24 godzin.

ETAP VI
Pakowanie.

Ser twarogowy wedzony po wychlodzeniu jest pakowany w atmosferze gazéw ochronnych (mieszanina azotu i dwu-
tlenku wegla) lub z zastosowaniem pakowania w obnizonym ci$nieniu.

Czynnosci niedozwolone w procesie produkgji:
— uzywanie preparatéw dymu wedzarniczego,

— wedzenie sera na zimno.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 rozporzgdzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 668/2014)

Gléwne elementy $wiadczace o tradycyjnym charakterze produktu zawierajg podstawowe elementy, ktdre nie ulegly
zmianie, wraz z dokladnymi i dobrze udokumentowanymi odestaniami.

Ser twarogowy (twardg) () to od kilkuset lat wytwarzany w Polsce wyrdéb mleczarski powstajacy w oparciu o zakwa-
szanie mleka, péZniejsze jego podgrzanie, oddzielenie serwatki i prasowanie. Sery twarogowe to wyroby typowe dla
krajow Europy Wschodniej i Srodkowej. Polski termin ,twarég” nie posiada odpowiednika w jezykach paistw zachod-
nich, a typowe polskie twarogi nie sa w tych krajach znane.

Jak mozna przeczyta w pracy Jana Licznerskiego pt. ,Serowarstwo” wydanej po raz pierwszy w 1922 roku ,lud pol-
ski od niepamietnych czaséw wszedzie wytwarzal z twarogu tzw. gomolki i suszyt je na zapas”. Goméiki to spla-
szczone kule z twarogu, ktére byly utrwalane za pomoca suszenia (°).

Rozwéj serowarstwa na terenach Polski postepuje przede wszystkim w XVIII i XIX wieku za sprawa migracji osadni-
kéw olenderskich (tak nazywano przybyszy z Holandii, Prus, Niemiec), ktérzy rozpowszechnili chéw bydla nizin-
nego, a wraz z nim rézne praktyki obrobki mleka i techniki produkeji seréw. Gospodarka oledréw nastawiona byla
gléwnie na hodowle kréw mlecznych i zwigzane z nig mleczarstwo, zwlaszcza serowarstwo.

Niezaprzeczalnie to wilasnie twar6g byt pierwszym produktem, ktory zaczeto wyrabia¢ z mleka. Ten najprostszy
w produkgji rodzaj zakwaszanego sera jest w spos6b niemal niezmieniony wytwarzany po dzief dzisiejszy.

Najistotniejszym aspektem pozwalajacym na zrozumienie specyfiki produkeji serowarskiej w XVIII i XIX wieku jest
fakt, iz ,twarogiem” nazywano wéwczas zaréwno produkt otrzymany w wyniku koagulacji kwasowej (z udzialem
rodzimych bakterii fermentacji mlekowej lub po dodaniu kwasu), jak i skrzep wydzielony z pomoca podpuszczki
otrzymywanej z zoladkow cielecych. Ten ostatni nazywano twarogiem ze stodkiego mleka ().

W historycznym pismiennictwie zamiennie stosuje si¢ sformulowania dotyczace zaréwno seréw twarogowych, jak
i podpuszczkowych. Jedynie na podstawie szczegélowych opiséw pozyskiwania i technik wytwarzania seréw uzysku-
jemy dokladng informacje o tym, o jakim produkcie jest mowa. W materiatach Muzeum Archeologicznego i Etnogra-
ficznego w todzi — ,Z badan nad pozywieniem ludu Lowickiego (1880-1939)” —Jan Piotr Dekowski opisuje technolo-
gie produkcji wspélczesnego ,twarogu” okreslajac go ,serem” wyrabianym z zsiadlego mleka, od ktérego odsaczano
serwatke. Autor dodaje, ze otrzymany w ten sposéb ,twardg” solono i niekiedy dodawano przypraw.

(% Polski termin ,twardg” oznacza mas¢ kazeinowg skoagulowana metodg kwasowg lub kwasowo-podpuszczkowa i odpowiednio osu-
szong — najczesciej do zawartosci 65-75 % wody.

() J. Licznerski, ,Serowarstwo”, Warszawa 1922.

(*) Antoni Waga w poradniku: ,Teorya gospodarowania wewnetrznego, czyli zbiér wiadomosci potrzebnych gospodyniom, dla uzytku
Instytutéw Zefiskich” wydanej w roku 1837 nadmienia:



C 160/102 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 5.5.2023

Symptomatyczne sg proby poszukiwania metod przedtuzenia trwalosci seréw twarogowych poprzez suszenie, sole-
nie, a takze wedzenie i przechowywanie w odpowiednich warunkach. Obserwujemy takze rézne formy kulinarnego
wykorzystania twarogow, zwykle z zastosowaniem solenia, przypraw i warzyw.

Pierwsze wzmianki na temat wedzenia twarogu (zwanego wowczas ,serem zrobionym sposobem zwyczajnym”)
mozna znalez¢ w publikacji z 1837 r. Antoniego Wagi (). Autor pisze, ze serowi zrobionemu sposobem zwyczajnym
mozna nadaé przyjemny smak poprzez wedzenie, a zarazem ochroni¢ go przed plesnieniem i gniciem. Przestrzega
réwniez przed wedzeniem w zbyt wysokiej temperaturze, co mogloby doprowadzi¢ do powstania pecherzy albo roz-
puszczenia si¢ produktu. Uwaga ta jest ciagle aktualna, poniewaz dobranie odpowiedniej temperatury i czasu wedze-
nia twarogu wymaga wiedzy i do$wiadczenia technologicznego. W éwczesnych czasach uzywano galezi jatowca. Jed-
nakze w miar¢ postgpu technologicznego drewno to zostalo zastgpione drewnem drzew liSciastych (bukowych
i olchowych). Wynika to z postepu technologicznego — wedzenie drewnem drzew iglastych powoduje gorzki smak,
ciemny kolor i osadzanie si¢ lepkich substancji, ktére maja negatywny wplyw na zdrowie ludzi.

W podreczniku z 1971 r. pt. ,Technologia mleczarstwa. Czg$¢ 11" autorstwa Tadeusza Obrusiewicza wymienia si¢
Jtwarogi wedzone” jako wyprodukowane w sposéb przedluzajacy ich trwalo¢ i nadajacy nowe atrakcyjne cechy orga-
noleptyczne.

Przemystowa produkcja seré6w twarogowych czerpie z oryginalnych technologii stosowanych wczesniej w gospodar-
stwach domowych i niewielkich przetwérniach folwarcznych.

O tradycyjnym charakterze technologii twarozkarskiej decyduja nastgpujace elementy ():
— rodzaj surowca: mleko odtluszczone, mleko standaryzowane pod wzgledem zawartosci ttuszczu,

— stopien obrobki termicznej mleka: na ogét pasteryzacja krétkotrwala w temp. okoto 74 °C przez kilkanascie
sekund albo 80-85 °C przez kilka lub kilkanascie sekund,

— metoda wytracania bialek (gtéwnie kazeiny): kwasowa posrednia, przez ukwaszenie mleka (do pH ok. 4,6) za
pomocg bakterii kwasu mlekowego,

— sposob obrobki skrzepu lub skoagulowanej ziarnistej masy: wielkos¢, stopieni osuszenia i zakres zmian pH ziarna,
— stopien koficowej obrobki masy twarogowej: ociekanie, prasowanie.

Technologia produkgji sera twarogowego z przeznaczeniem na ,twar6g wedzony” pozostaje wierna tradycji z uwagi
na specyficznie, nizej wymienione, czynnosci technologiczne opisane np. w instrukcji nr 342 z roku 1976 r. dotycza-
cej produkeji seréw twarogowych niedojrzewajacych wydanej przez Centralny Zwigzek Spéldzielni Mleczarskich
w Polsce:

— zastosowanie jako surowca mleka o standaryzowanej zawartosci tluszczu,
— pasteryzacja krotkotrwala,

— koagulacja pod wplywem kwasu mlekowego wytwarzanego przez bakterie fermentacji mlekowej — czas trwania
procesu od 12 do 18 godzin,

— krajanie skrzepu, mieszanie i dogrzewanie/dosuszanie ziarna,
— prasowanie lub samoprasowanie sera.

Technologia produkcji wyrobu pod nazwa ,twardg wedzony” w warunkach przemystowych zostala wdrozona na
poczatku lat 80-tych XX wieku. Wtedy to opisano technologi¢ wytwarzania sera twarogowego wedzonego w instruk-
¢ji technologicznej nr 25683 wydanej przez Wojewddzki Zwigzek Spéldzielni Mleczarskich w Poznaniu, a wymaga-
nia jako$ciowe zawarto w normie zakladowej: ZN-83/CZSMI/A-85 opublikowanej w 1983 r. przez WZSMI w Pozna-
niu. Z uwagi na specyfike gospodarki centralnie planowanej norma ta obowigzywala zaktady produkujace ,twardg
wedzony w calym kraju”. W produkeji twarogu wedzonego do chwili obecnej przestrzega si¢ wszystkich reziméw
technologicznych ustalonych w w/w instrukeji w zakresie czynnosci nadajacych produktowi specyficzne cechy dot.
solenia i wedzenia.

0 jw
() E. Pijanowski, J.Gawel ,Zarys chemii i technologii mleczarskiej, tom III” PWRIR Warszawa, wydanie trzecie, zmienione 1986,
s.222-223.
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Kolejne Zrédta nawiazujace do twarogu wedzonego bazujg na normie zaktadowej i instrukeji technologiczne;j.

W artykule pt. ,Twarogi kwasowe — przetworstwo” opublikowanym w prasie branzowej (,Przeglad Mleczarski”, 2008)
dr inz. Krzysztof Bohdziewicz zauwaza, Ze naturalna tendencja w produkcji twarogu bylo przedtuzenie jego trwalosci
a obecnie jest to zwigkszenie wartosci Zywieniowej i atrakcyjno$ci konsumenckiej. Wsréd tego typu produktéw
wymieniony jest ,twarég wedzony” w rozumieniu normy zakltadowej z 1983 r. Jest tam réwniez nawigzanie do sole-
nia produktu oraz ewentualnego dodawania przypraw.

Wzgledem procedur opisanych w instrukgji i normie z 1983 r. na przestrzeni lat dopuszczono wykorzystywanie
dwoch rodzajow solenia poprzedzajacych proces wedzenia — solenie poprzez nacieranie sera sola, tzw. na sucho
(w przypadku seréw prasowanych) oraz poprzez zanurzanie sera w solance (w przypadku seréw samoprasowanych).
Oba te systemy odnoszg si¢ do metod tradycyjnie stosowanych w produkcji serowarskiej (7). Wprowadzenie metody
solenia poprzez zanurzanie sera w solance pozwolito poprawi¢ standaryzacje jako$ci wyrobu, nie wplywajac na
finalne wlasciwosci produktu.

Wedzenie, obok solenia i suszenia, uznawane jest za jedng z najstarszych metod utrwalania zywnosci. W obecnych
czasach, gdy do utrwalania zywnosci powszechnie stosuje si¢ procesy chtodzenia, zamrazania, liofilizacji, sterylizacji
i konserwacji, proces wedzenia w znacznym stopniu utracit swojg role zabiegu utrwalania zywnosci, jednocze$nie
wzmocnila si¢ jego rola jako procesu tradycyjnego uszlachetniania przetwordw.

W procesie wedzenia twarogu uzywano dymu pochodzacego ze spalania drewna drzew liSciastych. W towarowej pro-
dukgji twarogu wedzonego dym wytwarza si¢ w komorze polgczonej kanatami dymowymi z wlasciwa komora
wedzarniczg, gdzie sery twarogowe uklada si¢ na specjalnych stelazach. Z czasem zaczeto wykorzystywac nowe urzg-
dzenia sluzace do wedzenia — wprowadzono uzycie wytwornic dymu naturalnego oraz wykorzystanie zrgbkow
wedzarniczych bukowych i olchowych. Dzigki tym zabiegom proces jest bezpieczniejszy i daje szersze mozliwosci
standaryzacji systemu wedzenia zachowujac jednoczesnie specyficzne cechy i wlasciwosci produktu oraz tradycyjna
metode wedzenia na goraco. Ten sposob stosowany jest obecnie.

Zachowano tym samym pierwotny charakter i specyficzne cechy produktu, uznajac niezmiennie za podstawy jego
wyjatkowej jakosci, tak cenionej przez konsumentéw, proces solenia twarogu i wedzenie ,na gorgco” dymem z drewna
drzew liciastych.

() E.Pijanowski, ].Gawet ,Zarys chemii i technologii mleczarskiej, tom III” PWRIR Warszawa, wydanie trzecie, zmienione 1986,
s. 117-123.
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