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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporz dzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie 
ochrony oznacze  geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i rodków

spo ywczych

(2011/C 345/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zg oszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporz dzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (1). O wiadczenia o sprzeciwie musz  wp yn  do Komisji w terminie sze ciu
miesi cy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZ DZENIE RADY (WE) NR 510/2006

„SER KORYCI SKI SWOJSKI”

NR WE: PL-PGI-0005-0835-18.10.2010

ChOG ( X ) ChNP ( )

1. Nazwa:

„Ser koryci ski swojski”

2. Pa stwo cz onkowskie lub pa stwo trzecie:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub rodka spo ywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3 Sery

3.2. Opis produktu nosz cego nazw  podan  w pkt 1:

„Ser koryci ski swojski” jest serem dojrzewaj cym, wytwarzanym z surowego, pe nego mleka 
krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli kuchennej. Mo liwe jest dodawanie przypraw 
i zió .

„Ser koryci ski swojski” ma kszta t sp aszczonej kuli (geoidy) o przekroju eliptycznym, o rednicy do 
30 cm (w zale no ci od wielko ci u ytego do wyrobu cedzaka i od ilo ci w o onej do cedzaka masy 
serowej) o wadze od 2,5 kg do 5 kg (w zale no ci od u ytego cedzaka i d ugo ci okresu dojrze
wania).

„Ser koryci ski swojski” ma liczne drobne oczka, ró nej wielko ci i kszta tu. Powierzchnia sera jest 
karbowana.

Pod nazw  „ser koryci ski swojski” sprzedawany jest ser, o trzech okresach le akowania.

„Ser koryci ski swojski” – wie y – dojrzewanie sera od 2 do 4 dni.
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„Ser koryci ski swojski” – le akowany – dojrzewanie i le akowanie sera od 5 do 14 dni.

„Ser koryci ski swojski” – dojrza y – dojrzewanie i le akowanie sera powy ej 14 dni.

D ugo  okresu le akowania nie zmienia cech specyficznych „sera koryci skiego swojskiego”, 
o których mowa w pkt 5.2 jednolitego dokumentu.

Opis „sera koryci skiego swojskiego” w zale no ci od d ugo ci okresu dojrzewania

Zespó  cech lub 
sk adników

Cecha lub 
sk adnik

„ser koryci ski swojski” – 
wie y

„ser koryci ski swojski” – 
le akowany

„ser koryci ski swojski” – 
dojrza y

Barwa Barwa 
zewn trzna

kremowa s omkowo- ó tawa ó tawa lub ó ta

Barwa
wewn trzna

kremowa kremowo-s omkowa s omkowo- ó tawa

Konsystencja Konsys
tencja
zewn trzna

ser ma tak  sam
konsystencj  na 
zewn trz, jak i wewn trz

ser jest lekko twardy 
z zewn trz i mi kki
wewn trz

delikatna ó ta skórka 
z bia awym nalotem na 
zewn trz sera

Konsys
tencja
wewn trzna

ser jest mokry, bardzo 
elastyczny, z równo 
roz o onymi ma ymi
dziurkami (ok. 1 mm)

wewn trz jest wilgotny, 
elastyczny,
z równomiernymi 
i równo roz o onymi
dziurkami (ok. 2 mm)

ser lekko wilgotny, 
elastyczny,
z równomiernymi 
i równo roz o onymi
dziurkami

Cechy organo
leptyczne

Smak przewa a smak agodny,
mietankowy, charakte

rystyczna jest gumowa
to  sera i jego skrzy
pienie pod z bami

ser jest lekko s ony,
z wyczuwaln  nut
orzecha

ser wyra nie suchy, 
bardziej s ony – szcze
gólnie w warstwie 
zewn trznej; bli ej rodka
– nieco mniej s ony, smak 
lekko orzechowy

Zapach dominuj cy zapach 
wie ego mas a

lekki zapach podsusza
nego sera

zapach podsuszonego 
sera

W a ciwo ci
fizykoche
miczne

Woda  53 %  48 %  43 %

T uszcz  20 %  22 %  30 %

3.3. Surowce (wy cznie w odniesieniu do produktów przetworzonych):

— Surowce podstawowe – mleko krowie, podpuszczka, sól kuchenna – ok. 3 g dodawanych na 10 l 
mleka oraz sól do nacierania uformowanego sera,

— surowce fakultatywne – przyprawy i zio a suszone: pieprz, chili, bazylia, koperek, pietruszka, 
lubczyk, mi ta, czarnuszka, czosnek nied wiedzi, papryka, majeranek, kminek, oregano, czubryca, 
grzyby suszone,

— przyprawy i zio a wie e: czosnek, papryka, oliwki; wie e zio a: koperek, szczypiorek, bazylia, 
mi ta, majeranek.

Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe i pe ne. Niedozwolona jest jakakolwiek obróbka 
fizyczna i chemiczna za wyj tkiem filtracji makroskopijnych nieczysto ci, och odzenia 
w temperaturze rodowiska w celu konserwacji. Wytwarzanie sera musi si  rozpocz  nie pó niej
ni  5 godzin po zako czeniu udoju.

Stosowanie ró nych przypraw s u y jedynie nadaniu aromatu i nie zmienia cech „sera koryci skiego
swojskiego”.

3.4. Pasza (wy cznie w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierz cego):

Mleko wykorzystywane do produkcji „sera koryci skiego swojskiego” pochodzi od krów wypasanych 
na pastwiskach co najmniej 150 dni w roku. ywienie byd a odbywa si  tradycyjnymi metodami – 
jego podstaw  w okresie zimowym jest siano kowe, pasze tre ciwe zbo owe (owies, yto, pszenica, 
mieszanki zbo owe) lub sianokiszonki.
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3.5. Poszczególne etapy produkcji, które musz  odbywa  si  na wyznaczonym obszarze geograficznym:

— Podgrzewanie mleka i dodanie podpuszczki i soli,

— cinanie mleka,

— oddzielanie serwatki,

— ods czanie serwatki,

— formowanie,

— nacieranie sol ,

— dojrzewanie.

3.6. Szczegó owe zasady dotycz ce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

—

3.7. Szczegó owe zasady dotycz ce etykietowania:

Wszyscy producenci „sera koryci skiego swojskiego” s  zobowi zani do wykorzystywania na swoich 
etykietach wspólnego logo „sera koryci skiego swojskiego”. Logo „sera koryci skiego swojskiego” 
dystrybuowane b dzie za po rednictwem Zrzeszenia Producentów Sera Koryci skiego.

Zasady dystrybucji logo nie s  w aden sposób dyskryminuj ce wobec producentów nie nale cych
do Zrzeszenia.

4. Zwi z e okre lenie obszaru geograficznego:

„Ser koryci ski swojski” wytwarzany jest na obszarze trzech gmin województwa podlaskiego, 
w powiecie suchowolskim: Korycin, Suchowola, Janów.

5. Zwi zek z obszarem geograficznym:

5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

5.1.1. C z y n n i k i n a t u r a l n e

Obszar geograficzny na którym wytwarzany jest „ser koryci ski swojski” po o ony jest w obr bie
mezoregionu Wysoczyzna Bia ostocka, nale cego do makroregionu Niziny Pó nocnopodlaskiej,
terenu morenowego o charakterze pojezierza, charakteryzuj cego si  wyst powaniem zabagnionych 
obni e  w ród rozleg ych wyniesie . Zró nicowany krajobraz powsta  w wyniku dzia aj cego tu 
kilkakrotnie lodowca. W obr bie Niziny Pó nocnopodlaskiej wyró nia si  kilka mniejszych jednostek: 
dolin, kotlin, równin i wysoczyzn w tym Wysoczyzna Bia ostocka. Wysoczyzny maj  pochodzenie 
morenowe i wykazuj  najwi ksze zró nicowanie morfologiczne. Najcz ciej wyst puj ce tu formy 
rze by krajobrazu, to rozmyte ju  wzgórza morenowe i kemy przekraczaj ce niekiedy wysoko
200 m n.p.m.

Pod wzgl dem klimatycznym w obr bie Niziny zaznacza si  wyra ny wzrost kontynentalizmu 
w kierunku wschodnim, (podczas, gdy na zachodzie Polski przewa aj  wp ywy klimatu morskiego). 
Obszar wytwarzania „sera koryci skiego swojskiego” le y w po udniowej cz ci pó nocno-wschodniej
Polski, uwa anej za najzimniejszy (poza górami) region kraju. Zimy s  d ugie ( rednio ok. 110 dni), 
wyró niaj  si  najni szymi temperaturami w kraju: rednie temperatury powietrza w styczniu wahaj
si  mi dzy – 5 a – 6 °C ( rednia stycznia dla Warszawy wynosi ok. – 3,5 °C) i do  d ugo zalegaj c
pokryw nie n . Lato trwa ok. 90 dni i jest do  ciep e o redniej temperaturze w lipcu wynosz cej
ok. 18 °C. Pory przej ciowe s  krótsze ni  w centralnej cz ci kraju. rednia roczna wielko  opadów 
wynosi ok. 650 mm. Opady przewa aj  od kwietnia kwiecie -wrzesie . Rozk ad opadów w czasie 
jest sprzyjaj cy, gdy  na okres wegetacyjny przypada 70 % ogólnej warto ci opadów, co korzystnie 
wp ywa na jako k i pastwisk. Równie  cz stotliwo  opadów w okresie wegetacyjnym jest 
zadawalaj ca, wynosi ok. 94 dni. Okres wegetacyjny jest krótki. Zaczyna si  z ko cem pierwszej 
dekady kwietnia i ko czy w ostatnich dniach pa dziernika, trwa wi c oko o 200 dni.
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5.1.2. C z y n n i k i h i s t o r y c z n e i u m i e j  t n o  c i l u d z k i e

Region w którym wytwarzany jest „ser koryci ski swojski” charakteryzuje si  brakiem przemys u
ci kiego. Dzia aj ce zak ady przemys owe zwi zane s  z przetwórstwem rolno-spo ywczym, szcze
gólnie mlecznym. Wi kszo  terenów to obszary rolne lub le ne. U ytki rolne, b d ce prawie 
w ca o ci we w adaniu indywidualnych gospodarstw rolnych, stanowi  znacz c  cz  obszaru. S
to w wi kszo ci obszary rolne o niskiej warto ci produkcyjnej oraz o niskim poziomie lesisto ci.

Województwo podlaskie, którego cz ci  jest obszar okre lony w pkt 4 jest regionem nastawionym 
na produkcj  mleka i jego przetworów, o czym wiadczy najwi kszy w Polsce udzia  u ytków
zielonych, wynosi 35,4 % powierzchni upraw. Z czego 13 % stanowi  pastwiska i 22,4 % ki.
Województwo to jest drugie w kraju co do pog owia byd a. Region ten dostarcza na rynek co trzeci 
wyprodukowany w Polsce litr mleka i co pi t  kostk  mas a. Producenci mleka z Podlasia produkuj
przeci tnie 33,3 tony mleka – przy redniej krajowej wynosz cej 16,2 ton. Udzia  regionu w warto ci
krajowej systematycznie si  zwi ksza.

Region ten od lat tradycyjnie nastawiony jest na produkcj  mleka i przetworów mlecznych, co jest 
wynikiem niskiego uprzemys owienia w przesz o ci i ci gle s abego poziomu inwestycji, wysokiego 
bezrobocia i niewysokich dochodów mieszka ców. W przesz o ci sprzedawano g ównie surowe 
mleko, ale w wielu gospodarstwach wytwarzano równie  mas o i „ser koryci ski swojski” na w asne
potrzeby oraz na sprzeda . Wytwarzanie sera by o, w szczególno ci sposobem na spo ytkowanie
mleka wytworzonego w gospodarstwie oraz zró nicowanie od ywiania.Specyficzne umiej tno ci
producentów „sera koryci skiego swojskiego” przejawiaj  si  w szczególno ci u yciem do produkcji 
tego sera mleka niepasteryzowanego oraz odwracaniem produktu podczas dojrzewania na poszcze
gólnych etapach wynikaj cych z wiedzy i do wiadczenia producentów.

5.2. Specyfika produktu:

„Ser koryci ski swojski” charakteryzuje si  specyficznym kszta tem, zwi zanym z cedzakami, 
w których jest wyrabiany. Od tych naczy  powstaje tak e charakterystyczne karbowanie na 
powierzchni „sera koryci skiego swojskiego”. Wyrabiany jest z pe nego mleka niepasteryzowanego, 
które nadaje mu charakterystyczne aromat wie ego mleka. Ser jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, 
równomiernie roz o onymi drobnymi oczkami.

5.3. Zwi zek przyczynowy zachodz cy mi dzy charakterystyk  obszaru geograficznego a jako ci  lub w a ciwo ciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczególne cechy jako ciowe, renoma lub inne w a ciwo ci produktu 
(w przypadku ChOG):

Zwi zek „sera koryci skiego swojskiego” z regionem opiera si  na cechach specyficznych okre lonych
w pkt 5.2 oraz na renomie.

Cechy specyficzne „sera koryci skiego swojskiego” wykszta cone zosta y przez wiele lat wyrobu „sera 
koryci skiego swojskiego” i przekazywania z pokolenia na pokolenie wiedzy o sposobie 
i umiej tno ci praktycznej jego wytwarzania, poniewa  podr czniki z zakresu technologii 
i produkcji mleczarskiej nie opisuj  sposobu wytwarzania tego produktu, ci le zwi zanego
z obszarem geograficznym, okre lonym w pkt 4. Produkt ten cieszy si  du  renom , o czym 
wiadczy liczba artyku ów w prasie, wzmianek w Internecie oraz otrzymanych nagród. „Ser kory

ci ski swojski” jest sprzedawany w renomowanych sklepach po cenach wy szych nawet o 50 % ni
w przypadku innych serów podpuszczkowych. Sprzedawany za po rednictwem Internetu „ser kory
ci ski swojski” ma dok adnie tak  sam  cen , jak „oscypek” b d cy Chronion  Nazw  Pochodzenia.

W 2004 r. na pozna skich targach Polagra Farm ser koryci ski otrzyma  I nagrod  oraz tytu  „Smak 
Roku”, Per  w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo oraz „Tytu  Podlaska Marka Roku” 
w kategorii „Smak”. Od 2004 r. co roku jesieni  organizowane jest „ wi to sera koryci skiego”. 
W 2005 r. „ser koryci ski swojski” zosta  wpisany na krajow  List  Produktów Tradycyjnych prowa
dzon  przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

„Ser koryci ski swojski” jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zw aszcza na terenie pó nocnej
i rodkowej Polski. Corocznie jest promowany w Warszawie podczas festynu „Podlasie w stolicy”.
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Wzmianki o uznaniu i popularno ci dla sera koryci skiego ukazuj  si  regularnie w prasie regio
nalnej i krajowej: Gazeta Wyborcza Bia ystok 4–5 czerwca 2005 r. – Podlasie w stolicy, Kurier 
Poranny 4 lipca 2005 r. – T oczno i smacznie, Gazeta Wspó czesna 12 wrze nia 2005 r. Zrób 
sobie swojski ser, Gazeta Wspó czesna 29 wrze nia 2005 r. wi to sera po raz drugi, Gazeta 
Wspó czesna 4 pa dziernika 2005 r. – Gospodynie z Gminy Korycin twierdz , e nie ma to jak 
… Swojskiego sera smak, Gazeta wspó czesna 29 listopada 2005 r. Projekt dla sera, Gazeta Wspó
czesna 24 wrze nia 2007 r. Magia Smaku, Gazeta Wspó czesna 25 wrze nia 2007 r. Pierwsza 
przydomowa serowarnia, Gazeta Wspó czesna 23 pa dziernika 2007 r. Sery to jest przysz o ,
Kurier Poranny 17 pa dziernika 2007 r. – Niektórzy wracaj , Kurier Poranny 19 stycznia 2008 r. 
Dobra marka. To jest to!, Gazeta Wspó czesna 17 marca 2008 r. Pierwszy Festiwal Kuchni Podlaskiej, 
GWAGRO 19 maja 2008 r. Danie warte „Per y”, Gazeta wspó czesna 11 czerwca 2008 r. Podlasie 
w stolicy, Gazeta Wspó czesna 19 czerwca 2008 r. Serowarnia po polsku, Gazeta Wyborcza Du y
Format – 16 lutego 2009 r. Bambus w szynce, Gazeta Wspó czesna 17 marca 2009 r. To by y
smaki, Gazeta wyborcza Bia ystok 15 maja 2009 r. Wspólna dla wszystkich jest kaczka – mowa 
o potrawach przygotowanych na Mi dzynarodowy Festiwal Kuchni, Gazeta Wspó czesna 9 czerwca 
2009 r. Dobre smaki mo na promowa , Gazeta Wspó czesna 16 czerwca 2009 r. Regionalne 
specja y – próbujmy i kupujmy, W wyszukiwarce internetowej has o „ser koryci ski” wy wietla si
na 10 stronach, „ser koryci ski swojski” jest równie  opisany w wolnej encyklopedii Wikipedia.

Odes anie do publikacji specyfikacji:

(Artyku  5 ust. 7 rozporz dzenia (WE) nr 510/2006)

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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