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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
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Informacja ta zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 6642014 (').

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

(rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
~Wielkopolski ser smazony”
Nr UE: PGI-PL-0551-AMO1 - 25.8.2023
CHNP () CHOG (X)

1. Nazwa produktu

,Wielkopolski ser smazony”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Polska

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wi

4. Opis zatwierdzonych zmian
Wielkopolski ser smazony”

W pkt 3.2 jednolitego doukmentu i pkt 4 specyfikacji produktu nalezy usunaé zdanie ,Przetrwalniki redukujace siar-
czany: nieobecne w 1g.”

Uzasadnienie: Produkeja ,wielkopolskiego sera smazonego” odbywa si¢ zgodnie z obowigzujacymi przepisami ogdl-
nymi. Zdanie ,Przetrwalniki redukujace siarczany: nieobecne w 1g.” zobowigzuje producenta do badania sera pod
katem obecnosci przetrwalnikéw bakterii beztlenowych redukujacych siarczany. Ewentualna obecno$¢ tychze bakterii
w twarogu wynika z ich obecnos$ci w mleku, z ktérego twardg jest produkowany.Do mleka bakterie dostaja si¢ pod-
czas udoju. Producent wielkopolskiego sera smazonego nie ma wiec wplywu na ich obecno$¢ w produkcie. Co
wazne, jak pokazuja badania naukowe, bakterie te wystepija powszechnie w mleku.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
JEDNOLITY DOKUMENT
~Wielkopolski ser smazony”
Nr UE: PGI-PL-0551-AMO1 - 25.8.2023
CHNP () CHOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Wielkopolski ser smazony”

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Polska

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [wymieniony w zalgczniku XI]
Klasa 1.3. Sery

Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Konsystencja:

Konsystencja sera smazonego jest zwigzla, jednolita, plastyczna.
Barwa:

Masa serowa ma kolor od jasnokremowego do zéltego — w zaleznosci od ilosci masta uzytego do produkciji sera sma-
zonego (zawarto$¢ thuszczu w masie sera nie moze by¢ mniejsza niz 7,5 %) oraz intensywnosci smazenia.

Smak i zapach:

Smak i zapach jest typowy dla sera smazonego — dos¢ ostry, specyficzny, pochodzacy od zgliwiatego twarogu.
Poziom pH: 5,2 — 5,6. Woda: nie wigcej niz 65 %. Tluszcz: nie mniej niz 7,5 %

Gronkowce koagulazododatnie: brak w 0,1 g. Liczba plesni: nie wigcej niz 100 w 1 g.

W przypadku sera smazonego z kminkiem w masie serowej widoczne sg ziarenka kminku. Smak i zapach sera smazo-
nego z kminkiem pozostaje typowy dla tego produktu (pochodzacy od zgliwialego twarogu) z wyraznie wyczuwal-
nym smakiem i zapachem kminku. Pozostale wlasciwosci nie zmieniajg si¢ w stosunku do sera smazonego bez
kminku.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Nie istniejg zadne specjalne ograniczenia co do pochodzenia pasz.

Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
— Przechowywanie mleka surowego

— Odtluszczanie mleka

— Podgrzewanie mleka

— Przygotowanie zakwasu

— Zakwaszanie

— Podgrzewanie i odwracanie skrzepu

— Ociekanie

— Rozdrabnianie i rozsypywanie na blachy
— Gliwienie

— Mieszanie z tluszczem i smazenie
Dzialania niedopuszczalne:

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

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

Pakowanie wielkopolskiego sera smazonego odbywa si¢ na obszarze produkgji, albowiem ser ten moze by¢ pakowany
(formowany) wylacznie bezposrednio po procesie smazenia, kiedy jest goracy. Niedozwolone jest ponowne podgrze-
wanie wielkopolskiego sera smazonego po wystygnieciu w celu jego konfekcjonowania. Dzialania takie negatywnie
wplywaja na jako§¢ produktu.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Wielkopolski ser smazony” wytwarzany jest na obszarze objetym granicami administracyjnymi wojewodztwa wiel-
kopolskiego.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Na obszarze Wielkopolski (szczegdlnie Wielkopolski Zachodniej) koncentrowal si¢, poczynajac od konica XVIII wieku,
tzw. Olederski ruch kolonizacyjny (mianem Oledréw okreslano kolonizatoréw przybylych na tereny Wielkopolski
z zachodniej i poludniowo-zachodniej Europy). Najprawdopodobniej smazenie sera zapoczatkowali wlasnie osadnicy
przybywajacy na tereny zachodniej Wielkopolski w ramach akcji osadniczych.

Lokalna wiedza i tradycja, ktéra ksztaltowala si¢ przez setki lat w gospodarstwach wielkopolskich w wyniku osadnic-
twa olederskiego i gospodarzy bamberskich (osadnicy z regionu Brandenburgii) spowodowata wysoki poziom chowu
kréw, kultury rolnej i sposobu pozyskiwania mleka na tych ziemiach. Na dzien dzisiejszy specyfika regionu Wielko-
polski jest wyréwnana jako$¢ produkowanego mleka. W miare wzrostu wydajnosci mlecznej kréw szukano sposo-
béw na utrwalenie jednego z produktéw mleka - $wiezego twarogu. Jednym z takich sposobéw byt proces wytwarza-
nia sera smazonego, poprzedzonego naturalnym procesem gliwienia (naturalny rozklad biatka trwajacy 2-3 dni). Tego
rodzaju postepowanie z twarogiem (jego gliwienie i smazenie) nie bylo przypadkowe. Poczatkowo zabiegéw tych
dokonywano w celu wydtuzenia okresu, w ktérym ser mogt by¢ konsumowany.

Z czasem wytwarzanie sera smazonego na ziemiach Wielkopolski stato si¢ czynno$cia dnia codziennego, a produktu
tego nie mogto zabraknga¢ na wielkopolskim stole.

Przejety z tradycji naturalny sposéb produkcji wielkopolskiego sera smazonego wskazuje na silny zwiazek miedzy
regionem wytwarzania, prawidlowos$cia wykonania poszczegdlnych etapéw produkeji i swoistg jakoscig sera smazo-
nego.

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiego sera smazonego pochodzi od zgliwialego i usmazonego twarogu
oraz kminku (w wariancie wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem). Niezmiernie wazne jest uzywanie do pro-
dukcji wielkopolskiego sera smazonego $wiezych surowcéw, tj. mleka oraz produkowanego z niego twarogu. Zwig-
zane jest to z konieczno$cig zapewnienia wlasciwej jakosci ostatecznego wyrobu oraz zakonczenia calego cyklu pro-
dukeyjnego wielkopolskiego sera smazonego w ciagu 6 — 7 dni.

Szczegdlnie waznym procesem przy wytwarzaniu wielkopolskiego sera smazonego jest proces gliwienia. Proces ten
polega na naturalnym rozkladzie biatka trwajagcym 2 — 3dni. Wlasnie proces gliwienia jest tym etapem produkgji,
ktory zdecydowanie wplywa na specyfike i wyjatkowos¢ wielkopolskiego 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 koncowego.

Zwigzek wielkopolskiego sera smazonego z regionem wytwarzania opiera si¢ w szczegdlnoéci na renomie opisanej
ponizej oraz cechach jakoSciowych wynikajacych z tradycyjnego sposobu produkgji.

Wielkopolski ser smazony jest serem charakterystycznym dla ziem Wielkopolski Zachodniej z Réwning Nowotomy-
ska i dla Wielkopolski Centralnej, o czym $wiadczg liczne wzmianki na jego temat, ktdre sa odnajdywane w starych
dokumentach, ksigzkach i innych przekazach powstatych na tych terenach lub tych terenéw dotyczacych. Przykladem
jest praca wydana w Poznaniu pod koniec XIX wieku - ,Gospodyni doskonala, czyli Przepisy utrzymywania porzadku
w domu i zaopatrzenia” (1899), w ktérej odnajdujemy przepis na ser smazony. Potwierdzenie zwigzku sera smazo-
nego z Wielkopolska odnajdujemy takze w ,Kucharzu wielkopolskim” Marii Slezariskiej z 1904 roku. ,Kucharz wiel-
kopolski” 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.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/390/0j



Dz.U. Cz 19.10.2023

Wzmianki o serze smazonym w literaturze pojawiaja si¢ do dzi$ dnia. O tym, ze przepis na ser smazony jest przepi-
sem regionalnym, wlasciwym dla regionu Wielkopolski, $wiadczy réwniez jego zamieszczenie w pracy pt. ,Kuchnia
Wielkopolska — wczoraj i dzi$, czyli porady jak smacznie i tanio gotowaé 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 czyms$ bardzo
popularnym, codziennym, a sam ser smazony stat si¢ typowym dla mieszkaficow Wielkopolski produktem, ktérego
nie moze zabrakng¢ podczas $niadania czy kolacji.

Wielkopolski ser smazony wytwarzany zgodnie z przekazywang z pokolenia na pokolenie recepturg cieszy si¢ nieus-
tajaco dobrg opinig w calej Polsce, a takze poza jej granicami. Jego smak doceniaja przede wszystkim obecni i byli
mieszkaricy terenu Wielkopolski. Dla nich smak sera smazonego jest smakiem, ktéry pamigtaja z dziecinstwa. Ser ten
produkowany jest zgodnie z miejscows tradycja wedtug receptury, charakterystycznej dla tego obszaru Polski. To
wlasnie takiego sera smazonego konsumenci poszukujg, ktéry przed laty robity w domach ich matki i babki.

Dzi$§ wigkszo$¢ wytwarzanego w calej Wielkopolsce sera smazonego znajduje swoj zbyt na terenie stolicy Wielkopol-
ski —w Poznaniu. Jest to kolejny dowdd na to, ze ten wyjatkowy produkt, o bardzo charakterystycznym smaku i zapa-
chu, jest typowym produktem zwigzanym z konkretnym regionem i stanowi nierozerwalny element jego kultury.

Ser smazony produkowany przez poszczeg6lne zaklady z Wielkopolski otrzymywat w poszczegdlnych latach wiele
nagréd i wyrdznien w wielkopolskim konsumenckim konkursie jakosci, w ktérym to konsumenci decyduja o przyzna-
niu nagréd. Fakt ten $wiadczy o niezachwianej renomie produktu — wielkopolskiego sera smazonego - i jego jak naj-
wyzszej jakosci, ktéra doceniana jest przez konsumentéw. W poszczeg6lnych latach w konkursie wygrywat ser sma-
zony produkowany przez rbzne zaklady zlokalizowane na terenie Wielkopolski $wiadczy o wysokiej jakosci tego
produktu i dbalosci o nig wszystkich producentéw zajmujacych sie produkcjg wielkopolskiego sera smazonego.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/|www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-zarejestrowane-jako-chronione-nazwy-pochodzenia-chronione-oznaczenia-
geograficzne-oraz-gwarantowane-tradycyjne-specjalnosci
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