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JEDNOLITY DOKUMENT

,SER KORYCINSKI SWOJSKI”
NR WE: PL-PGI-0005-0835-18.10.2010
ChOG ( X ) ChNP ()

NAZWA LUB NAZWY

»Ser korycinski swojski”

PANSTWO CZLONKOWSKIE LUB PANSTWO TRZECIE
Polska

OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

Typ produktu [wymieniony w zalaczniku XI rozporzadzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajacego zasady
stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i sSrodkow spozywczych Dz. U. L
179, 19.6.2014, s., zwanego dalej ,,rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE)
nr 668/2014”]

Klasa 1.3 Sery
Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,»Ser korycinski swojski” jest serem dojrzewajacym, wytwarzanym z surowego, pelnego
mleka krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli kuchennej. Mozliwe jest
dodawanie przypraw i ziot, a takze nasion, owocow, orzechéw, warzyw i1 grzybow.

,Ser korycinski swojski” ma ksztalt splaszczonej kuli (geoidy) o przekroju
eliptycznym, o srednicy do 30 cm (w zalezno$ci od wielkosci uzytego do wyrobu
cedzaka i od ilo$ci wlozonej do cedzaka masy serowej) o wadze od 2,5 kg do 5 kg
(w zaleznosci od uzytego cedzaka i1 dlugosci okresu dojrzewania).

»Ser korycinski swojski” ma liczne drobne oczka, roznej wielkosci 1 ksztaltu.
Powierzchnia sera jest karbowana.

Pod nazwg ,,ser korycinski swojski” sprzedawany jest ser, o trzech okresach
lezakowania.

,»Ser korycinski swojski” — §wiezy — dojrzewanie sera od 2 do 4 dni.

,»Ser korycinski swojski” — lezakowany — dojrzewanie i lezakowanie sera od 5 do 14



dni.

»Ser korycinski swojski” — dojrzaly — dojrzewanie i lezakowanie sera powyzej 14

dni.

Dhugos¢ okresu lezakowania nie zmienia cech specyficznych ,,sera korycinskiego

swojskiego”.

Opis ,,sera korycifiskiego swojskiego” w zaleznosci od diugosci okresu dojrzewania

Zespot cech lub Cecha lub ,.ser korycinski swojski” — ,.ser korycifiski swojski” — ,.ser korycinski swojski” —
sktadnikow sktadnik Swiezy lezakowany dojrzaty
Barwa Barwa kremowa stomkowo-zottawa z6ttawa lub Zotta
zewngtrzna
Barwa kremowa kremowo-stomkowa stomkowo-zottawa
wewngtrzna
Konsystencja Konsystencja | ser ma taka sama ser jest lekko twardy z | delikatna zoita skorka z
zewngetrzna konsystencj¢ na zewnatrz, | zewnatrz i migkki | bialawym  nalotem  na
jak i wewnatrz wewnatrz zewnatrz sera
Konsystencja | ser jest mokry, bardzo | wewnatrz jest wilgotny, ser lekko wilgotny,
wewnetrzna elastyczny, z  rowno | elastyczny, elastyczny,
roztozonymi matymi | z rOwnomiernymi z rownomiernymi
dziurkami (ok. 1 mm) i rowno roztozonymi i rowno roztozonymi
dziurkami (ok. 2 mm) dziurkami
Cechy organo- Smak przewaza smak fagodny, | ser jest lekko stony, z | ser wyraznie suchy,
leptyczne $mietankowy, charakte- | wyczuwalng nutg orzecha | bardziej stony - szcze-
rystyczna jest gumowato$¢ golnie w warstwie
sera i jego skrzypienie pod zewngtrznej; blizej $rodka —
zgbami nieco mniej slony, smak
lekko orzechowy
Zapach dominujacy zapach lekki zapach podsusza- zapach podsuszonego
$wiezego masta nego sera sera
Wiasciwosci Woda <53% <48 % <43 %
fizykoche-
miczne
Thuszez >20% >22% >30%

3.3.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktéow pochodzenia zwierzecego) i

surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéow przetworzonych)

Mleko wykorzystywane do produkc;ji ,,sera korycinskiego swojskiego” pochodzi od
krow wypasanych na pastwiskach co najmniej 150 dni w roku. Zywienie bydia
odbywa si¢ tradycyjnymi metodami — jego podstawa w okresie zimowym jest siano
lakowe, pasze tresciwe zbozowe (owies, zyto, pszenica, mieszanki zbozowe) lub
sianokiszonki.

— surowce podstawowe — mleko krowie, podpuszczka, s6l kuchenna — ok. 3g
dodawanych na 10 I mleka oraz s6l do nacierania uformowanego sera,



—surowce fakultatywne — pieprz, chili, bazylia, koper, pietruszka, lubczyk, migta,
czarnuszka, czosnek niedzwiedzi, papryka, majeranek, kminek, oregano, czubryca,
czosnek, szczypiorek, oliwki, grzyby, nasiona, warzywa, orzechy, owoce,

Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe i petne. Niedozwolona jest
jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem filtracji makroskopijnych
nieczystosci, ochtodzenia w temperaturze srodowiska w celu konserwacji.

Stosowanie roznych przypraw stuzy jedynie nadaniu aromatu i nie zmienia cech
,sera korycinskiego swojskiego”.

Poszczegllne etapy produkcji, ktore musza odbywaé si¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym

— Podgrzewanie mleka i dodanie podpuszczki i soli,
— Scinanie mleka,

— oddzielanie serwatki,

— odsgczanie serwatki,

— formowanie,

— nacieranie solg,

— dojrzewanie.

Szczegélowe zasady dotyczace Kkrojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do
ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢
zarejestrowana nazwa

Wszyscy producenci ,sera korycinskiego swojskiego” sa zobowigzani do
wykorzystywania na swoich etykietach wspolnego logo ,.sera korycinskiego
swojskiego”. Logo ,,sera korycinskiego swojskiego” dystrybuowane bedzie za
posrednictwem Zrzeszenia Producentow Sera Korycinskiego.

Zasady dystrybucji logo nie s3 w Zaden sposob dyskryminujgce wobec producentéw
nie nalezacych do Zrzeszenia.

ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

»Ser korycinski swojski” wytwarzany jest na obszarze trzech gmin wojewodztwa
podlaskiego, w powiecie sokdlskim: Korycin, Suchowola, Janow.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Obszar geograficzny na ktorym wytwarzany jest ,,ser korycinski swojski” potozony
jest w obrgbie mezoregionu Wysoczyzna Biatostocka, nalezacego do makroregionu
Niziny Pothocnopodlaskiej, terenu morenowego o charakterze pojezierza,



charakteryzujacego si¢ wystepowaniem zabagnionych obnizen ws$rod rozleglych
wyniesien. Zréznicowany krajobraz powstat w wyniku dzialajacego tu kilkakrotnie
lodowca. W obrebie Niziny Polnocnopodlaskiej wyrdznia si¢ kilka mniejszych
jednostek: dolin, kotlin, rownin i wysoczyzn w tym Wysoczyzna Biatostocka.
Wysoczyzny maja pochodzenie morenowe 1 wykazuja najwicksze zrdznicowanie
morfologiczne. Najczgscie] wystepujace tu formy rzezby krajobrazu, to rozmyte juz
wzgorza morenowe 1 kemy przekraczajace niekiedy wysokos¢ 200 m n.p.m.

Pod wzgledem klimatycznym w obrgbie Niziny zaznacza si¢ wyrazny wzrost
kontynentalizmu w kierunku wschodnim, (podczas, gdy na zachodzie Polski
przewazaja wplywy klimatu morskiego). Obszar wytwarzania ,,sera korycinskiego
swojskiego” lezy w potudniowej czeéci poéinocno-wschodniej Polski, uwazanej za
najzimniejszy (poza goérami) region kraju. Zimy sa dlugie ($rednio ok. 110 dni),
wyrozniajg si¢ najnizszymi temperaturami w kraju: rednie temperatury powietrza
w styczniu wahaj si¢ migdzy — 5 a — 6 °C ($rednia stycznia dla Warszawy wynosi
ok. — 3,5 °C) 1 dos¢ dlugo zalegajaca pokrywa $niezng. Lato trwa ok. 90 dni 1 jest
dos¢ ciepte o $redniej temperaturze w lipcu wynoszacej ok. 18 °C. Pory przej$ciowe
sa krotsze niz w centralnej czesci kraju. Srednia roczna wielko$é opadéw wynosi
ok. 650 mm. Opady przewazaja od kwietnia kwiecien-wrzesien. Rozklad opadow
w czasie jest sprzyjajacy, gdyz na okres wegetacyjny przypada 70 % ogolnej
warto$ci opaddéw, co korzystnie wptywa na jakos¢ tak 1 pastwisk. Rowniez
czestotliwo$¢ opadow w okresie wegetacyjnym jest zadawalajaca, wynosi ok. 94
dni. Okres wegetacyjny jest krotki. Zaczyna si¢ z koncem pierwszej dekady
kwietnia i konczy w ostatnich dniach pazdziernika, trwa wigc okoto 200 dni.

Region w ktorym wytwarzany jest ,,ser korycinski swojski” charakteryzuje si¢
brakiem przemystu cigzkiego. Dzialajace zaktady przemystowe zwigzane sg z
przetworstwem rolno-spozywczym, szcze- gélnie mlecznym. Wigkszos¢ terenow
to obszary rolne lub lesne. Uzytki rolne, bedace prawie w calosci we wiadaniu
indywidualnych gospodarstw rolnych, stanowig znaczaca cz¢$¢ obszaru. S to w
wiekszosci obszary rolne o niskiej warto$ci produkcyjnej oraz o niskim poziomie
lesistosci.

Wojewodztwo podlaskie, ktorego czescig jest obszar okreslony w pkt 4 jest regionem
nastawionym na produkcje mleka i jego przetwordw, o czym §wiadczy najwiekszy
w Polsce udziat uzytkéw zielonych, wynosi 35,4 % powierzchni upraw. Z czego 13
% stanowig pastwiska i1 22,4 % taki. Wojewodztwo to jest drugie w kraju co do
poglowia bydla. Region ten dostarcza na rynek co trzeci wyprodukowany w Polsce
litr mleka i co piata kostke masta. Producenci mleka z Podlasia produkuja przecigtnie
33,3 tony mleka — przy S$redniej krajowej wynoszacej 16,2 ton. Udzial regionu w
wartos$ci krajowej systematycznie si¢ zwigksza.

Region ten od lat tradycyjnie nastawiony jest na produkcje mleka 1 przetworow
mlecznych, co jest wynikiem niskiego uprzemystowienia w przesztosci i ciagle
stabego poziomu inwestycji, wysokiego bezrobocia i niewysokich dochodow
mieszkancow. W przesztosci sprzedawano gtéwnie surowe mleko, ale w wielu
gospodarstwach wytwarzano roéwniez masto i ,,ser korycinski swojski” na wtasne
potrzeby oraz na sprzedaz. Wytwarzanie sera bylo, w szczegolnosci sposobem na
spozytkowanie mleka wytworzonego w gospodarstwie oraz zrdznicowanie
odzywiania. Specyficzne umiej¢tnosci producentow ,,Sera korycinskiego
swojskiego” przejawiaja si¢ w szczegolnosci uzyciem do produkcji tego sera mleka
niepasteryzowanego oraz odwracaniem produktu podczas dojrzewania na
poszczegbdlnych etapach wynikajacych z wiedzy i doswiadczenia producentow.



»Ser korycinski swojski” charakteryzuje si¢ specyficznym ksztattem, zwigzanym z
cedzakami, w ktorych jest wyrabiany. Od tych naczyn powstaje takze
charakterystyczne karbowanie na powierzchni ,sera korycinskiego swojskiego”.
Wyrabiany jest z pelnego mleka niepasteryzowanego, ktére nadaje mu
charakterystyczny aromat $wiezego mleka. Ser jest wilgotny 1 elastyczny, z licznymi,
rownomiernie roztozonymi drobnymi oczkami.

Zwigzek ,sera korycinskiego swojskiego” z regionem opiera si¢ na cechach
specyficznych oraz na renomie.

Cechy specyficzne ,,sera korycinskiego swojskiego” wyksztalcone zostaly przez
wiele lat wyrobu ,,sera korycinskiego swojskiego” i przekazywania z pokolenia na
pokolenie wiedzy o sposobie i umiejetnosci praktycznej jego wytwarzania, poniewaz
podreczniki z zakresu technologii i produkeji mleczarskiej nie opisuja sposobu
wytwarzania tego produktu, S$cisle zwigzanego z obszarem geograficznym,
okreslonym w pkt 4. Produkt ten cieszy si¢ duza renoma, o czym $wiadczy liczba
artykutow w prasie, wzmianek w Internecie oraz otrzymanych nagrdd. ,,Ser
korycinski swojski” jest sprzedawany w renomowanych sklepach po cenach
wyzszych nawet o 50 % niz w przypadku innych serow podpuszczkowych.
Sprzedawany za posrednictwem Internetu ,,ser korycinski swojski” ma doktadnie
takg sama ceng, jak ,,0oscypek” bedacy Chroniong Nazwg Pochodzenia.

W 2004 r. na poznanskich targach Polagra Farm ser korycinski otrzymat I nagrode
oraz tytul ,,Smak Roku”, Pertl¢ w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo oraz
»Lytut Podlaska Marka Roku” w kategorii ,,Smak”. Od 2004 r. co roku jesienig
organizowane jest ,,Swieto sera korycinskiego”. W 2005 r. ,,ser korycinski swojski”
zostal wpisany na krajowa List¢ Produktéw Tradycyjnych prowadzonag przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

»Ser korycinski swojski” jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zwlaszcza na
terenie poinocnej 1 Srodkowej Polski. Corocznie jest promowany w Warszawie
podczas festynu ,,Podlasie w stolicy™.

Wzmianki o uznaniu i popularnosci dla sera korycinskiego ukazuja si¢ regularnie w
prasie regionalnej i krajowej: Gazeta Wyborcza Bialystok 4-5 czerwca 2005 r. —
Podlasie w stolicy, Kurier Poranny 4 lipca 2005 r. — Tloczno 1 smacznie, Gazeta
Wspotczesna 12 wrzesnia 2005 r. Zrob sobie swojski ser, Gazeta Wspotczesna 29
wrzesnia 2005 r. Swieto sera po raz drugi, Gazeta Wspotczesna 4 pazdziernika 2005
1. — Gospodynie z Gminy Korycin twierdza, ze nie ma to jak ... Swojskiego sera smak,
Gazeta wspolczesna 29 listopada 2005 r. Projekt dla sera, Gazeta Wspotczesna 24
wrzes$nia 2007 r. Magia Smaku, Gazeta Wspolczesna 25 wrzesnia 2007 r. Pierwsza
przydomowa serowarnia, Gazeta Wspolczesna 23 pazdziernika 2007 r. Sery to jest
przysztos¢, Kurier Poranny 17 pazdziernika 2007 r. — Niektorzy wracaja, Kurier Poranny
19 stycznia 2008 r. Dobra marka. To jest to!, Gazeta Wspolczesna 17 marca 2008 r.
Pierwszy Festiwal Kuchni Podlaskiej, GWAGRO 19 maja 2008 r. Danie warte ,,Perty”,
Gazeta wspolczesna 11 czerwca 2008 r. Podlasie w stolicy, Gazeta Wspotczesna 19
czerwca 2008 r. Serowarnia po polsku, Gazeta Wyborcza Duzy Format — 16 lutego
2009 r. Bambus w szynce, Gazeta Wspolczesna 17 marca 2009 r. To byly smaki,
Gazeta wyborcza Biatystok 15 maja 2009 r. Wspoélna dla wszystkich jest kaczka —
mowa o potrawach przygotowanych na Miedzynarodowy Festiwal Kuchni, Gazeta
Wspolczesna 9 czerwea 2009 r. Dobre smaki mozna promowac, Gazeta Wspotczesna



16 czerwca 2009 r. Regionalne specjaly — probujmy i kupujmy, W wyszukiwarce
internetowej hasto ,,ser korycinski” wyswietla si¢ na 10 stronach, ,ser korycinski
swojski” jest rowniez opisany w wolnej encyklopedii Wikipedia.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014)

http://www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-regionalne-i-tradycyjne
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