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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkté6w rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 664/2014

(C/2024/5378)

Informacja ta zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 6642014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
,Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese”
Nr UE: PDO-GB-0280-AMO1 - 5.3.2024
ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa produktu

Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese

2. Panstwo trzecie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Zjednoczone Krdlestwo

3. Organ krajowy lub grupa skladajaca wniosek powiadamiajaca o zmianie standardowej
Defra

4. Opis zatwierdzonych zmian
1. Oryginal

Obszar Fylde w hrabstwie Lancashire. Na pétnoc od rzeki Ribble, w tym dystrykty Preston i Blackpool w Lancashire
Zmiana

Mleko wykorzystywane do produkcji Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese jest pozyskiwane w hrabstwie Lan-
cashire. Rowniez produkcja sera odbywa si¢ na terenie hrabstwa. Lancashire, definiowane jako hrabstwo ceremo-
nialne Lancashire, obejmuje niemetropolitalne hrabstwo Lancashire utworzone na mocy ustawy o samorzadzie
lokalnym z 1972 r. oraz dwie jednolite jednostki administracyjne (unitary authority) — Blackpool oraz Blackburn
with Darwen.

2. Oryginat

Ser jest wytwarzany w tradycyjnej postaci kregu.

Zmiana

Ser jest wytwarzany w tradycyjnej postaci kregu lub w postaci bloku.

3. Oryginal

Wykoniczenie i wyglad — tradycyjna posta¢ kregu, owijanego, woskowanego lub smarowanego mastem.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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Zmiana

Tradycyjna postaé kregu lub jego czesci (w réznych rozmiarach w zaleznosci od potrzeb klienta) lub bloku (takze
w réznych rozmiarach w zaleznosci od potrzeb klienta). Ser jest owijany, woskowany, smarowany mastem lub pako-
wany prozniowo.

4. Oryginat

(i) Mleko jest podawane do kadzi serowarskiej, dodaje si¢ do niego niewielkie ilosci kultury starterowej sera,
a nastepnie powoli miesza.

(if) Po osiagnigciu okreslonego poziomu kwasowosci dodaje si¢ podpuszczke w celu przyspieszenia koagulacji.

(iliy  Skrzep kroi si¢, gdy mozna go bez problemu tama¢ palcami; krojone ziarna skrzepu powinny mie¢ rozmiar
zblizony do nasion bobu.

(ivy  Po stwierdzeniu, ze skrzep ma wlasciwg kwasowo$¢, odstawia si¢ go do ustabilizowania, a nastepnie odsacza
si¢ serwatke 3.

(v)  Po odsaczeniu serwatki skrzep jest lekko prasowany, a nastepnie kruszony, przy czym proces ten powtarza
si¢ 4 lub 5 razy, az skrzep bedzie wystarczajaco suchy; sila prasowania i poziom kruszenia wzrastajg
w miare twardnienia skrzepu.

(vi)  Niektére skrzepy trzyma si¢ przez 24-48 godzin w temperaturze od 65°F do 70°F

(vii)  Po stwierdzeniu, Ze skrzep ma wlasciwg kwasowos¢, nowy skrzep miesza si¢ na etapie mielenia i solenia ze
skrzepami 24-godzinnym i 48-godzinnym dodawanymi w przyblizonych proporcjach albo tylko ze skrze-
pem 24-godzinnym. Skrzep jest drobno mielony i dokladnie mieszany i dodaje si¢ do niego s6l w ilosci
odpowiadajacej okolo 2,5 % masy skrzepu; prawidlowe wymieszanie skrzepu ma kluczowe znaczenie dla
osiagnigcia wymaganego smaku i konsystencji.

(vii)  Ser jest lekko prasowany przez 2 dni w celu uzyskania ostatecznego ksztaltu. Nastgpnie owija si¢ go
i woskuje lub smaruje maslem.

(ix)  Ser trafia nastgpnie do magazynu z kontrolowana temperaturg w celu dojrzewania, gdzie jest przechowy-
wany przez co najmniej 3—4 tygodnie. Nastepnie ser jest wyjmowany z magazynu, gdy ma zosta¢ zaofero-
wany do sprzedazy jako ser migkki lub dojrzaly. Ser jest w pelni dojrzaly po okolo szeiciu miesiacach, ale
sprzedaje si¢ go poczawszy od uplywu pierwszego miesigca, w zaleznosci od indywidualnych preferencii.

Zmiana

(i): Mleko jest podawane do kadzi serowarskiej i dodaje si¢ do niego niewielkie ilosci kultury starterowej sera.
Powoli si¢ je miesza, a nastepnie dodaje podpuszczke. (ii): Skrzep kroi si¢, gdy mozna go bez problemu fama¢;
krojone ziarna skrzepu powinny mie¢ rozmiar zblizony do nasion bobu. (iii): Po stwierdzeniu, ze skrzep ma
wlasciwg kwasowos¢, odstawia si¢ go do ustabilizowania. (iv): Skrzep trafia na stoly serowarskie, gdzie kruszy
si¢ go w regularnych odstgpach czasu i odsgcza si¢ serwatke. Ten proces powtarza si¢ do momentu osiggnigcia
wlasciwej kwasowosci, zgodnie z recepturg serowara. (v): Niektére skrzepy trzyma si¢ przez 24-48 godzin
w temperaturze otoczenia. (vi): Nastepnego dnia nowy skrzep miesza si¢ na etapie mielenia i solenia ze skrze-
pami 24-godzinnym i 48-godzinnym dodawanymi w przyblizonych proporcjach albo tylko ze skrzepem
24-godzinnym. Skrzep jest drobno mielony i dokladnie mieszany i dodaje si¢ do niego sl w iloSci odpowiada-
jacej okoto 2,5 % masy skrzepu; prawidlowe wymieszanie skrzepu ma kluczowe znaczenie dla osiggniecia
wymaganego smaku i konsystencji. (vii): Ser jest lekko prasowany w celu uzyskania ostatecznego ksztattu.
Nastepnie owija si¢ go, woskuje, smaruje mastem lub umieszcza w opakowaniach o jako$ci spozywczej. Strona
4 z 4 Zmiana inna niz nieznaczna ChNP ChOG PNO04 (viii): Ser trafia nastepnie do magazynu z kontrolowang
temperaturg w celu dojrzewania, gdzie przechowuje si¢ go przez co najmniej 3—4 tygodnie. Nastepnie ser jest
wyjmowany z magazynu, gdy ma zosta¢ zaoferowany do sprzedazy jako ser migkki (kremowy) lub dojrzaly
(wyrazisty w smaku). Ser jest w pelni dojrzaly po okolo szeSciu miesigcach, ale sprzedaje si¢ go poczawszy od
uplywu pierwszego miesiaca, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

5. Oryginat

Organ kontrolny

Product Authentication Inspectorate Ltd (PAI) Rowland House, 65 High Street,
Worthing, West Sussex.BN11 1DN. Tel.: 01903 237799
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Zmiana
Organ kontrolny

Lancashire County Council Trading Standards. County Hall, Preston PRI OLD. Tel.: 01772
533569. E-mail: enquiries@lancashire.gov.uk

Zmiany w jednolitym dokumencie

Punkty w jednolitym dokumencie, ktérych dotyczg zmiany

3.2 Opis

4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

3.2 Opis produktu

Oryginat

Ser jest wytwarzany w tradycyjnej postaci kregu.

Zmiana

Ser jest wytwarzany w tradycyjnej postaci kregu lub w postaci bloku.
Oryginal

Tradycyjna postaé kregu lub jego czesci (w réznych rozmiarach w zaleznosci od potrzeb klienta). Ser jest owijany,
woskowany, smarowany mastem lub pakowany prézniowo.

Zmiana

Wykoniczenie i wyglad: Tradycyjna postaé kregu lub jego czesci (w roznych rozmiarach w zaleznosci od potrzeb kli-
enta) lub bloku (takze w réznych rozmiarach w zaleznosci od potrzeb klienta). Ser jest owijany, woskowany, smaro-
wany mastem lub pakowany prézniowo.

4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Oryginat

Obszar Fylde w hrabstwie Lancashire. Na pétnoc od rzeki Ribble, w tym dystrykty Preston
i Blackpool w Lancashire

Zmiana

Mleko wykorzystywane do produkcji Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese jest pozyskiwane w hrabstwie Lan-
cashire. Réwniez produkcja sera odbywa si¢ na terenie hrabstwa. Lancashire, definiowane jako hrabstwo ceremo-
nialne Lancashire, obejmuje niemetropolitalne hrabstwo Lancashire utworzone na mocy ustawy o samorzadzie
lokalnym z 1972 r. oraz dwie jednolite jednostki administracyjne (unitary authority) — Blackpool oraz Blackburn
with Darwen.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese”
Nr UE: PDO-GB-0280-AMO01 - 5.3.2024
ChOG () ChNP (x)

1. Nazwa

,Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese”
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Zjednoczone Krdlestwo

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

Typ produktu

Klasa 1.3 Sery

Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese wytwarza si¢ z pelnotlustego mleka krowiego. Zawiera on co najmniej
48 % tluszczu maslanego w substancji pozbawionej wilgoci, a maksymalna wilgotnos$¢ wynosi 48 %. Ser jest wytwa-
rzany w tradycyjnej postaci kregu.

Smak: W przypadku mlodego sera czysty i fagodny. W przypadku dojrzatego sera do$¢ ostry i pikantny
Barwa: Jednolita kremowa

Migzsz: Umiarkowanie jedrny, gladki i jedwabisty

Konsystencja: Luzna i otwarta, przypominajaca maslo, wersja dojrzala nadaje si¢ do smarowania

Wykoficzenie i wyglad: Tradycyjna postaé kregu lub jego czesci (w réznych rozmiarach w zaleznosci od potrzeb
klienta) lub bloku (takze w réznych rozmiarach w zaleznosci od potrzeb klienta). Ser jest owijany, woskowany, sma-
rowany mastem lub pakowany prézniowo.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Poszczegolne etapy produkgji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obsza-
rze.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Mleko wykorzystywane do produkeji Beacon Fell Traditional Lancashire Cheese jest pozyskiwane w hrabstwie Lan-
cashire. Rowniez produkcja sera odbywa si¢ na terenie hrabstwa. Lancashire, definiowane jako hrabstwo ceremo-
nialne Lancashire, obejmuje niemetropolitalne hrabstwo Lancashire utworzone na mocy ustawy o samorzadzie
lokalnym z 1972 r. oraz dwie jednolite jednostki administracyjne (unitary authority) — Blackpool oraz Blackburn
with Darwen.

Zwiazek z obszarem geograficznym

W 1179 r., podczas panowania kréla Henryka II, Preston uzyskalo swoj pierwszy przywilej krolewski na organizo-
wanie targéw i jarmarkow, na ktdrych sprzedawano wigkszos¢ seréw produkowanych w gospodarstwach znajduja-
cych si¢ w péinocnej czesci hrabstwa Lancashire. Ze zrodel wynika, ze ser Traditional Lancashire produkowano
poczatkowo w gospodarstwach potozonych na obszarze Fylde, na péoc od rzeki Ribble. W 1932 r. w odpowiedzi
na petycje mistrzow serowarstwa z Fylde Rada Miasta Preston postanowila organizowac cztery targi serowe rocznie.
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Produkgja byla jednak zréznicowana az do konca XIX wieku, w zwigzku z czym produkt nie mial spdjnego charak-
teru. Mniej wigcej w tym czasie Rada Hrabstwa Lancashire zlecila Josephowi Gornallowi z Garstang odwiedzenie
gospodarstw w hrabstwie w celu nauczenia rolnikéw standardowej metody produkcji. Wykonat on to zadanie i napi-
sal rowniez kilka ksigzek na ten temat. Metody stosowane przez Gornalla doktadnie odtworzono w podreczniku
Ministerstwa Rolnictwa dotyczacym produkeji seréw z 1956 r., a prawdziwy ser Traditional Lancashire jest nadal
produkowany w taki sam sposob, z wyjatkiem niewielkich zmian wynikajacych z udoskonalenia technologii.

Dzisiaj mamy do czynienia z umiarkowanym ozywieniem w sektorze produkcji Traditional Lancashire Cheese, ale
w ciggu ostatnich 50 lat ser ten, z réznych powodéw, niemal catkowicie zniknat.

Przed wojna istnialo ponad 200 gospodarstw rolnych i kilka mleczarni produkujacych ok. 4 800 ton sera rocznie.
Obecnie jest tylko pig¢ gospodarstw i sze$¢ mleczarni produkujacych 1 650 ton rocznie. Pierwszym ciosem byla
druga wojna $wiatowa. Produkcji zakazano na korzys¢ sera twardego, poniewaz taki ser mozna bylo fatwiej kroi¢
na racje pokarmowe. Ser Traditional Lancashire nigdy faktycznie nie odzyskal wczesniejszej pozycji, a w 1948 r.
tylko 22 gospodarstwa wytwarzaly ten produkt.

Drugi cios przyszed! w latach 60.1 70. XX wieku wraz z opracowaniem ,imitacji” sera Lancashire. Z duzym zadowo-
leniem przyjeli ten fakt wigksi producenci, poniewaz mozna bylo ja wytwarza¢ masowo na linii produkcyjnej lub
w systemie przeplywowym, w przeciwiefistwie do sera Traditional Lancashire. Wigksze przedsigbiorstwa mogly
pozwoli¢ sobie na produkcje i nadanie nazwy Lancashire takiej imitacji: bialemu, kwasnemu, pozbawionemu cha-
rakteru serowi o kruchej konsystencji, ktéry zdeprecjonowat jako$¢ autentycznego kremowego sera Traditional Lan-
cashire. Poniewaz Stowarzyszenie Serowaréw z Lancashire nie zdawalo sobie sprawy z zagrozenia, jakie ten produkt
niskiej jako$ci mégt stanowic¢ dla ich wlasnego wyrobu, nie podj¢lo Zadnych dzialan zapobiegawczych, a zatem nie
jest calkowicie bez winy w tym zakresie. Na szczeScie kilku producentéw przetrwalo, a prawdziwy ser Lancashire
moze jeszcze odzyskaé swoja dawng renome, a nawet poszerzyc jej zasieg.

Stowarzyszenie Serowaréw z Lancashire utworzono na poczatku XX w. i bylo ono niegdys duza organizacjg zrze-
szajaca 30 lub 40 czlonkéw. Dokladne zapisy nie sg dostepne. Lata wojny i wynikajace z niej niedobory zaréwno
sity roboczej, jak i zasoboéw negatywnie wplynely na stowarzyszenie, ktére liczy obecnie zaledwie sze$ciu cztonkéw
oraz pigciu kolejnych producentéw dzialajacych w modelu gospodarstwa tradycyjnego.

Prawdziwy produkt nie jest obecnie i zgodnie z wiedzg naszych cztonkéw nigdy nie byt wytwarzany poza wyzna-
czonym obszarem.

Metoda i umiejetnosci, z ktdrych korzystamy, sa przekazywane z pokolenia na pokolenie i sg $cisle zgodne z naucza-
niem Josepha Gornalla.

Stowarzyszenie jest zaangazowane w promowanie sera Traditional Lancashire, ale domaga si¢ ochrony jego tradycji,
tak aby imitacje nie mogly ponownie zdeprecjonowac jego nazwy i poziomu jakosci.

Produkcja Traditional Lancashire Cheese od pokolert odbywa si¢ wylacznie na obszarach Fylde, p6inocnego Preston
i Garstang.

Maslang konsystencje i fagodnos¢ sera mozna przypisa¢ wystepujacemu w tej cze$ci Lancashire podlozu skalnemu
z piaskowrca, ktére sprawia, ze woda jest migkka, a pastwiska obfite.

Obszar ten charakteryzuje si¢ réwniez umiarkowanym klimatem ze wzgledu na blisko$¢ wybrzeza i Pradu Zatoko-
wego. Nie wystepuja tam ekstremalne temperatury, w zwigzku z czym skladniki thuszczu w mleku sg stosunkowo
jednorodne.

Przewazajgce wiatry zachodnie zapewniaja réwniez na wyznaczonym obszarze stosunkowo wysokie opady deszczu,
co zwicksza obfito$¢ pastwisk i czystos¢ trawy, ktéra zawiera male iloSci pylu, a przez to réwniez bakterii z grupy
coli.

Obszar Lancashire jest tradycyjnym obszarem mleczarskim, poniewaz charakteryzuje si¢ jednymi z najbardziej
umiarkowanych warunkéw klimatycznych w Europie. Wysokie roczne opady (1 450 mm) gwarantujg dostgpnosé
$wiezych i niezapylonych roslin pastewnych, dzigki czemu krowy maja do dyspozycji taki sam poziom paszy przez
caly rok. Oznacza to stale zaopatrzenie w mleko zawierajgce ttuszcz migkki.

Uzupehieniem powyzszego sa tradycyjne umiejetnosci, pieczolowicie kultywowane przez wybranych serowaréw
na tym obszarze. ROznig si¢ one znacznie od innych metod produkgji sera i nie s3 wykorzystywane poza naszym
wyznaczonym obszarem.
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W celu ochrony delikatnego skrzepu, z ktérym nalezy odpowiednio si¢ obchodzi¢, stosuje si¢ tradycyjne metody
produkgji, ktére pozwalaja uzyska¢ niezbedny smak i konsystencje, gwarantujac, Ze thuszcz nie ulegnie rozpadowi
ani nie zostanie utracony w serwatce. Mistrzowie serowarstwa dzigki swojemu do$wiadczeniu mogg okresli¢, kiedy
nastepuje wlasciwy moment dla kazdego etapu procesu. Powolny czas produkeji Beacon Fell Traditional Lancashire
Cheese zapewnia wchlanianie okreslonych mikroorganizméw wystepujacych w mleczarniach oraz uzyskanie nie-
zbednych wlasciwosci smakowych tego sera.

Z powyzszych powodéw uwazamy, Ze obszar ten powinien by¢ obszarem wyznaczonym do produkcji Traditional
Lancashire Cheese, a takze do produkcji mleka, z ktérego wytwarza si¢ ten ser.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://www.gov.uk/protected-food-drink-names/beacon-fell-traditional-lancashire-cheese
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