25.11.2011

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 345/19

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i mnazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2011/C 345/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SER KORYCINSKI SWOJSKI”

NR WE: PL-PGI-0005-0835-18.10.2010
ChOG (X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Ser korycinski swojski”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1.  Rodzaj produktu:
Klasa 1.3 Sery

3.2.  Opis produktu noszgcego nazwg podang 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 zidl.

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

,Ser korycinski swojski” ma liczne drobne oczka, réznej wielkosci i ksztaltu. Powierzchnia sera jest
karbowana.

Pod nazwa ,ser korycifiski swojski” sprzedawany jest ser, o trzech okresach lezakowania.

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

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

LSer korycinski swojski” — dojrzaly — dojrzewanie i lezakowanie sera powyzej 14 dni.

Dlugo$¢ okresu lezakowania nie zmienia cech specyficznych ,sera korycinskiego swojskiego”,

o ktérych mowa w pkt 5.2 jednolitego dokumentu.

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

Zespdt cech lub | Cecha lub Lser korycinski swojski” — Lser korycinski swojski” — ,ser korycinski swojski” —
sktadnikow sktadnik Swiezy lezakowany dojrzaly
Barwa Barwa kremowa sfomkowo-zo6ttawa z6ltawa lub Zzolta
zewnetrzna
Barwa kremowa kremowo-stomkowa sfomkowo-z6ltawa
wewnetrzna
Konsystencja | Konsys- ser ma taka samag ser jest lekko twardy | delikatna zolta skorka
tencja konsystencje na z zewnatrz i migkki [ z bialawym nalotem na
zewnetrzna | zewnatrz, jak i wewnatrz | wewnatrz zewnatrz sera
Konsys- ser jest mokry, bardzo | wewnatrz jest wilgotny, [ ser lekko wilgotny,
tencja elastyczny, z  réwno | elastyczny, elastyczny,
wewnetrzna | rozlozonymi  malymi | z réwnomiernymi z réwnomiernymi
dziurkami (ok. 1 mm) i réwno roztozonymi i réwno roztozonymi
dziurkami (ok. 2 mm) dziurkami
Cechy organo- | Smak przewaza smak lagodny, | ser jest lekko stony, [ ser  wyraznie  suchy,
leptyczne $mietankowy, charakte- [ z ~ wyczuwalng nutg | bardziej stony - szcze-
rystyczna jest gumowa- | orzecha g0lnie w warstwie
to$¢ sera i jego skrzy- zewnetrznej; blizej Srodka
pienie pod zgbami - nieco mniej stony, smak
lekko orzechowy
Zapach dominujacy zapach | lekki zapach podsusza- | zapach podsuszonego
$wiezego masta nego sera sera
Wihasciwosci Woda <53% <48 % <43 %
fizykoche-
miczne Thuszcz 220% 222% 230 %

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

— Surowce podstawowe — mleko krowie, podpuszczka, sél kuchenna — ok. 3 g dodawanych na 10 1
mleka oraz sél do nacierania uformowanego sera,

— surowce fakultatywne — przyprawy i ziola suszone: pieprz, chili, bazylia, koperek, pietruszka,
lubczyk, mieta, czarnuszka, czosnek niedzwiedzi, papryka, majeranek, kminek, oregano, czubryca,
grzyby suszone,

— przyprawy i ziola $wieze: czosnek, papryka, oliwki; $wieze ziola: koperek, szczypiorek, bazylia,
migta, majeranek.

Mleko wykorzystywane do produkeji jest surowe i pelne. Niedozwolona jest jakakolwiek obrébka
fizyczna 1 chemiczna za wyjatkiem filtracji makroskopijnych nieczystosci, ochlodzenia
w temperaturze Srodowiska w celu konserwacji. Wytwarzanie sera musi si¢ rozpoczaé nie pdzniej
niz 5 godzin po zakonczeniu udoju.

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

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Mleko wykorzystywane do produkgji ,sera korycinskiego swojskiego” pochodzi od kréw wypasanych
na pastwiskach co najmniej 150 dni w roku. Zywienie bydla odbywa si¢ tradycyjnymi metodami —
jego podstawa w okresie zimowym jest siano fgkowe, pasze treSciwe zbozowe (owies, zyto, pszenica,
mieszanki zbozowe) lub sianokiszonki.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.
5.1.1.

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sie na wyznaczonym obszarze geograficznym:

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

— oddzielanie serwatki,

— odsaczanie serwatki,

— formowanie,

— nacieranie solg,

— dojrzewanie.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszyscy producenci ,sera korycifiskiego swojskiego” sa zobowiazani do wykorzystywania na swoich
etykietach wspdlnego logo ,sera koryciniskiego swojskiego”. Logo ,sera korycinskiego swojskiego”
dystrybuowane bedzie za posrednictwem Zrzeszenia Producentéw Sera Korycinskiego.

Zasady dystrybucji logo nie s3 w zaden sposéb dyskryminujace wobec producentéw nie nalezacych
do Zrzeszenia.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

,Ser korycinski swojski” wytwarzany jest na obszarze trzech gmin wojewddztwa podlaskiego,
w powiecie suchowolskim: Korycin, Suchowola, Jandw.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Specyfika obszaru geograficznego:
Czynniki naturalne

Obszar geograficzny na ktérym wytwarzany jest ,ser korycinski swojski” polozony jest w obrebie
mezoregionu Wysoczyzna Bialostocka, nalezacego do makroregionu Niziny Péinocnopodlaskiej,
terenu morenowego o charakterze pojezierza, charakteryzujacego si¢ wystepowaniem zabagnionych
obnizenn wéréd rozleglych wyniesient. Zréznicowany krajobraz powstal w wyniku dzialajacego tu
kilkakrotnie lodowca. W obrebie Niziny Pénocnopodlaskiej wyrdznia si¢ kilka mniejszych jednostek:
dolin, kotlin, réwnin i wysoczyzn w tym Wysoczyzna Bialostocka. Wysoczyzny maja pochodzenie
morenowe i wykazuja najwigksze zréznicowanie morfologiczne. Najczg$ciej wystepujace tu formy
rzezby krajobrazu, to rozmyte juz wzgérza morenowe i kemy przekraczajace niekiedy wysokosé
200 m n.p.m.

Pod wzgledem klimatycznym w obrebie Niziny zaznacza si¢ wyrazny wzrost kontynentalizmu
w kierunku wschodnim, (podczas, gdy na zachodzie Polski przewazaja wplywy klimatu morskiego).
Obszar wytwarzania ,sera korycifiskiego swojskiego” lezy w potudniowej czg$ci péinocno-wschodniej
Polski, uwazanej za najzimniejszy (poza gérami) region kraju. Zimy sa dlugie (Srednio ok. 110 dni),
wyrdzniaja si¢ najnizszymi temperaturami w kraju: $rednie temperatury powietrza w styczniu wahaja
si¢ miedzy — 5 a — 6 °C (Srednia stycznia dla Warszawy wynosi ok. — 3,5 °C) i do$¢ dlugo zalegajaca
pokrywa $niezng. Lato trwa ok. 90 dni i jest do$¢ cieple o Sredniej temperaturze w lipcu wynoszacej
ok. 18 °C. Pory przejiciowe s3 krétsze niz w centralnej czesci kraju. Srednia roczna wielkos¢ opadéw
wynosi ok. 650 mm. Opady przewazaja od kwietnia kwiecien-wrzesien. Rozklad opadéw w czasie
jest sprzyjajacy, gdyz na okres wegetacyjny przypada 70 % ogdlnej wartosci opadow, co korzystnie
wplywa na jako$¢ lak i pastwisk. Roéwniez czgstotliwos¢ opadéw w okresie wegetacyjnym jest
zadawalajaca, wynosi ok. 94 dni. Okres wegetacyjny jest krotki. Zaczyna si¢ z koficem pierwszej
dekady kwietnia i konczy w ostatnich dniach pazdziernika, trwa wiec okolo 200 dni.
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5.1.2. Czynniki historyczne i umiejetnos$ci ludzkie

5.2.

5.3.

Region w ktérym wytwarzany jest ,ser korycinski swojski” charakteryzuje si¢ brakiem przemystu
ciezkiego. Dzialajace zaklady przemyslowe zwigzane s z przetwodrstwem rolno-spozywczym, szcze-
g6lnie mlecznym. Wigkszos$¢ terenéw to obszary rolne lub lesne. Uzytki rolne, bedace prawie
w calosci we wladaniu indywidualnych gospodarstw rolnych, stanowia znaczaca cz¢$¢ obszaru. Sg
to w wiekszosci obszary rolne o niskiej wartosci produkcyjnej oraz o niskim poziomie lesistosci.

Wojewddztwo podlaskie, ktorego czgscig jest obszar okreslony w pkt 4 jest regionem nastawionym
na produkcje mleka i jego przetwordw, o czym $wiadczy najwickszy w Polsce udzial uzytkéw
zielonych, wynosi 35,4 % powierzchni upraw. Z czego 13 % stanowig pastwiska i 22,4 % laki.
Wojewddztwo to jest drugie w kraju co do poglowia bydla. Region ten dostarcza na rynek co trzeci
wyprodukowany w Polsce litr mleka i co pigtg kostke masta. Producenci mleka z Podlasia produkuja
przecigtnie 33,3 tony mleka — przy Sredniej krajowej wynoszacej 16,2 ton. Udzial regionu w wartosci
krajowej systematycznie si¢ zwigksza.

Region ten od lat tradycyjnie nastawiony jest na produkcje mleka i przetworéw mlecznych, co jest
wynikiem niskiego uprzemystowienia w przeszlosci i ciagle stabego poziomu inwestycji, wysokiego
bezrobocia i niewysokich dochodéw mieszkancow. W przeszlosci sprzedawano gléwnie surowe
mleko, ale w wiclu gospodarstwach wytwarzano réwniez masto i ,ser korycinski swojski” na wilasne
potrzeby oraz na sprzedaz. Wytwarzanie sera bylo, w szczegdlnosci sposobem na spozytkowanie
mleka wytworzonego w gospodarstwie oraz zrdznicowanie odzywiania.Specyficzne umiejetnosci
producentéw ,sera korycinskiego swojskiego” przejawiajg si¢ w szczegdlnosci uzyciem do produkgji
tego sera mleka niepasteryzowanego oraz odwracaniem produktu podczas dojrzewania na poszcze-
g6lnych etapach wynikajacych z wiedzy i doswiadczenia producentéw.

Specyfika produktu:

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

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwigzek ,sera korycinskiego swojskiego” z regionem opiera si¢ na cechach specyficznych okreslonych
w pkt 5.2 oraz na renomie.

Cechy specyficzne ,sera korycifiskiego swojskiego” wyksztalcone zostaly przez wiele lat wyrobu ,sera
koryciniskiego swojskiego” 1 przekazywania z pokolenia na pokolenie wiedzy o sposobie
i umiejetnodci praktycznej jego wytwarzania, poniewaz podreczniki z zakresu technologii
i produkcji mleczarskiej nie opisuja sposobu wytwarzania tego produktu, SciSle zwigzanego
z obszarem geograficznym, okreSlonym w pkt 4. Produkt ten cieszy si¢ duza renoma, o czym
Swiadczy liczba artykuléw w prasie, wzmianek w Internecie oraz otrzymanych nagréd. ,Ser kory-
cinski swojski” jest sprzedawany w renomowanych sklepach po cenach wyzszych nawet o 50 % niz
w przypadku innych seréw podpuszczkowych. Sprzedawany za posrednictwem Internetu ,ser kory-
cinski swojski” ma doklfadnie taka samg ceng, jak ,oscypek” bedacy Chroniong Nazwg Pochodzenia.

W 2004 r. na poznanskich targach Polagra Farm ser korycinski otrzymal I nagrode oraz tytul ,Smak
Roku”, Perfe w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo oraz ,Tytul Podlaska Marka Roku”
w kategorii ,Smak”. Od 2004 r. co roku jesienia organizowane jest ,Swigto sera korycifiskiego”.
W 2005 r. ,ser korycifiski swojski” zostal wpisany na krajowg Liste Produktéw Tradycyjnych prowa-
dzona przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

,Ser korycinski swojski” jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zwlaszcza na terenie péinocnej
i srodkowej Polski. Corocznie jest promowany w Warszawie podczas festynu ,Podlasie w stolicy”.
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Wzmianki o uznaniu i popularno$ci dla sera korycinskiego ukazujg si¢ regularnie w prasie regio-
nalnej i krajowej: Gazeta Wyborcza Bialystok 4-5 czerwca 2005 r. — Podlasie w stolicy, Kurier
Poranny 4 lipca 2005 r. — Tloczno i smacznie, Gazeta Wspolczesna 12 wrzesnia 2005 r. Zréb
sobie swojski ser, Gazeta Wspélczesna 29 wrzesnia 2005 r. Swigto sera po raz drugi, Gazeta
Wspdlczesna 4 pazdziernika 2005 r. — Gospodynie z Gminy Korycin twierdzg, ze nie ma to jak
... Swojskiego sera smak, Gazeta wspotczesna 29 listopada 2005 r. Projekt dla sera, Gazeta Wspot-
czesna 24 wrzesnia 2007 r. Magia Smaku, Gazeta Wspoélczesna 25 wrzeSnia 2007 r. Pierwsza
przydomowa serowarnia, Gazeta Wspélczesna 23 pazdziernika 2007 r. Sery to jest przyszlosé,
Kurier Poranny 17 pazdziernika 2007 r. — Niektérzy wracaja, Kurier Poranny 19 stycznia 2008 r.
Dobra marka. To jest to!, Gazeta Wspélczesna 17 marca 2008 r. Pierwszy Festiwal Kuchni Podlaskiej,
GWAGRO 19 maja 2008 r. Danie warte ,Perly”, Gazeta wspélczesna 11 czerwca 2008 r. Podlasie
w stolicy, Gazeta Wspélczesna 19 czerwca 2008 r. Serowarnia po polsku, Gazeta Wyborcza Duzy
Format — 16 lutego 2009 r. Bambus w szynce, Gazeta Wspélczesna 17 marca 2009 r. To byly
smaki, Gazeta wyborcza Bialystok 15 maja 2009 r. Wspdlna dla wszystkich jest kaczka — mowa
o potrawach przygotowanych na Miedzynarodowy Festiwal Kuchni, Gazeta Wspélczesna 9 czerwca
2009 r. Dobre smaki mozna promowaé, Gazeta Wspdlczesna 16 czerwca 2009 r. Regionalne
specjaly — probujmy i kupujmy, W wyszukiwarce internetowej hasto ,ser korycinski” wyswietla sig
na 10 stronach, ,ser korycifiski swojski” jest rowniez opisany w wolnej encyklopedii Wikipedia.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (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




