JEDNOLITY DOKUMENT?Y

1. Nazwal(-y) [chronionych nazw pochodzenia (ChNP) lub chronionych oznaczen
geograficznych (ChOG])]

,Wielkopolski ser smazony”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego
ChNP O ChOG

3. Panstwo cztonkowskie lub panstwo trzecie, do ktérego nalezy wyznaczony
obszar geograficzny

Polska

4. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury
scalonej, o ktorej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzadzenia 2024/1143

0406 30 31
4.2. Opis produktu rolnego, do ktérego odnosi sie zarejestrowana nazwa

Konsystencja:
Konsystencja sera smazonego jest zwiezta, jednolita, plastyczna.

Barwa:

Masa serowa ma kolor od jasnokremowego do zéttego - w zaleznosci od
ilosci masta uzytego do produkcji sera smazonego (zawartos¢ ttuszczu
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 wiecej niz 65 %.

Ttuszcz: nie mniej niz 7,5 %

Gronkowce koagulazododatnie: brak w 0,1 g.

D Jednolity dokument musi by¢ zwiezty i nie moze przekracza¢ 2500 stow, z wyjatkiem nalezycie
uzasadnionych przypadkow.



4.3.

4.4,

Liczba plesni: nie wiecej niz 100w 1 g.

W przypadku sera smazonego z kminkiem w masie serowej widoczne sa
ziarenka kminku. Smak izapach sera smazonego z kminkiem pozostaje
typowy dla tego produktu (pochodzacy od zgliwiatego twarogu) z wyraznie
wyczuwalnym smakiem izapachem kminku. Pozostate wtasciwosci nie
zmieniajg sie w stosunku do sera smazonego bez kminku.

Odstepstwa dotyczace pozyskiwania paszy (wytacznie w odniesieniu
do produktéw pochodzenia zwierzecego objetych chroniong nazwa
pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczace pozyskiwania surowcéw
(wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych objetych
chronionym oznaczeniem geograficznym)

Nie istniejg zadne specjalne ograniczenia co do pochodzenia pasz.
Surowce:
1. Mleko

Producenci wielkopolskiego sera smazonego skupuja mleko od

producentéw mleka:

— ktérych sg w stanie obja¢ petna kontrola,

— ktérzy sa w stanie zabezpieczy¢ swiezosS¢ i odpowiednia jakos¢ mleka
uzywanego do produkcji twarogu z przeznaczeniem na ser smazony.

Caty cykl produkcyjny wielkopolskiego sera smazonego, poczawszy od
skupu surowego mleka do gotowego produktu, powinien trwac nie dtuzej
niz dziesie¢ dni. Wydtuzenie procesu produkcji — uzycie zbyt dtugo
przechowywanego mleka lub twarogu — negatywnie wptywa na jakos¢
finalnego wyrobu.

2. Kminek

Kminek uzywany jest do produkcji wielkopolskiego sera smazonego
opcjonalnie. Uzywa sie go w celu uzyskania jednego z dwéch wariantéw
smakowych wielkopolskiego sera smazonego, do ktorych zaliczaja sie:

— wielkopolski ser smazony naturalny (czysty),

— wielkopolski ser smazony z kminkiem.

Sa to jedyne dwa warianty sera smazonego, ktore moga byc¢
komercjalizowane pod nazwg ,wielkopolski ser smazony”.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza odbywacd sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym



4.5.

4.6.

- Przechowywanie mleka surowego
- Odttuszczanie mleka
- Podgrzewanie mleka

- Przygotowanie zakwasu
Etap przygotowania zakwasu moze zosta¢ pominiety w przypadku
stosowania szczepionek czystych kultur bakterii

- Zakwaszanie
Zakwaszanie mleka moze byc¢ prowadzone z wykorzystaniem zakwasu
lub poprzez bezposrednie zastosowanie szczepionek czystych kultur
bakterii

- Podgrzewanie i odwracanie skrzepu

- Ociekanie

- Rozdrabnianie i rozsypywanie na blachy
- Gliwienie

- Mieszanie z ttuszczem i smazenie

Dziatania niedopuszczalne:

Za dziatanie niedopuszczalne uwaza sie dodawanie substancji mogacych
zastgpi¢ proces gliwienia (np. topnikow, czyli soli, ktére pozwalajg na
przeprowadzenie procesu smazenia bez procesu gliwienia) oraz
wykorzystywanie do produkcji ttuszczu innego niz ttuszcz mleczny (masto).

Szczegobtowe zasady dotyczace pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do
ktérego odnosi sie zarejestrowana nazwa

Pakowanie wielkopolskiego sera smazonego odbywa sie na obszarze
produkgji, albowiem ser ten moze by¢ pakowany (formowany) wytacznie
bezposrednio po procesie smazenia, kiedy jest goragcy. Niedozwolone jest
ponowne podgrzewanie wielkopolskiego sera smazonego po wystygnieciu
w celu jego konfekcjonowania. Dziatania takie negatywnie wptywajg na
jakos¢ produktu.

Szczegobtowe zasady dotyczace etykietowania produktu rolnego, do ktérego
odnosi sie zarejestrowana nazwa

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



Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego

,Wielkopolski ser smazony” wytwarzany jest na obszarze objetym granicami
administracyjnymi wojewddztwa wielkopolskiego.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Na obszarze Wielkopolski (szczegdlnie Wielkopolski  Zachodniej)
koncentrowat sie, poczynajac od konca XVIII wieku, tzw. Olederski ruch
kolonizacyjny (mianem Oledréw okreslano kolonizatoréw przybytych na
tereny Wielkopolski  z zachodniej ipotudniowo-zachodniej Europy).
Najprawdopodobniej smazenie sera zapoczatkowali wtasnie osadnicy
przybywajacy na tereny zachodniej Wielkopolski w ramach akcji osadniczych.
Lokalna wiedza itradycja, ktora ksztattowata sie przez setki lat
w gospodarstwach wielkopolskich  w wyniku osadnictwa 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 specyfikg regionu Wielkopolski jest
wyrownana jakos¢ produkowanego mleka. W miare wzrostu wydajnosci
mlecznej kréw szukano sposobow na utrwalenie jednego z produktow mleka
- Swiezego twarogu. Jednym z takich sposobow byt proces wytwarzania sera
smazonego, poprzedzonego naturalnym procesem gliwienia (naturalny
rozktad biatka trwajacy 2-3 dni). Tego rodzaju postepowanie z twarogiem
(jego gliwienie i smazenie) nie byto przypadkowe. Poczatkowo zabiegéw tych
dokonywano wcelu wydtuzenia okresu, wktéorym ser mogt byc
konsumowany.

Z czasem wytwarzanie sera smazonego na ziemiach Wielkopolski stato sie
czynnoscig dnia codziennego, aproduktu tego nie mogto zabrakngé¢ na
wielkopolskim stole.

Przejety ztradycji naturalny sposéb produkcji wielkopolskiego sera
smazonego wskazuje na silny zwigzek miedzy regionem wytwarzania,
prawidtowoscia wykonania poszczegolnych etapow produkcji iswoista
jakoscig sera smazonego.

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiego sera smazonego pochodzi
od zgliwiatego iusmazonego twarogu oraz kminku (w wariancie
wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem). Niezmiernie wazne jest
uzywanie do produkcji wielkopolskiego sera smazonego sSwiezych surowcoéw,
ti. mleka oraz produkowanego zniego twarogu. Zwigzane jest to
z koniecznoscig zapewnienia wtasciwej jakosci ostatecznego wyrobu oraz
zakonczenia catego cyklu produkcyjnego wielkopolskiego sera smazonego w
ciggu 10 dni.

Szczegodlnie waznym procesem przy wytwarzaniu wielkopolskiego sera
smazonego jest proces gliwienia. Proces ten polega na naturalnym rozktadzie
biatka trwajagcym 2 - 3dni. Wtasnie proces gliwienia jest tym etapem
produkcji, ktéry zdecydowanie wptywa na specyfike iwyjatkowosc
wielkopolskiego sera smazonego - jego walory smakowe i zapachowe.



Réwnie waznym procesem jest smazenie sera z wykorzystaniem wytacznie
ttuszczu mlecznego (masta) co wptywa na smak, zapach, barwe i konsystencje
produktu koncowego.

Zwiazek wielkopolskiego sera smazonego z regionem wytwarzania opiera sie
w szczegolnosci na renomie opisanej ponizej oraz cechach jakosciowych
wynikajacych z tradycyjnego sposobu produkcji.

Wielkopolski ser smazony jest serem charakterystycznym dla ziem
Wielkopolski Zachodniej z Rowning Nowotomyska idla Wielkopolski
Centralnej, o czym s$wiadcza liczne wzmianki na jego temat, ktore s3a
odnajdywane w starych dokumentach, ksigzkach iinnych przekazach
powstatych na tych terenach lub tych terenéw dotyczacych. Przyktadem jest
praca wydana w Poznaniu pod koniec XIX wieku - ,Gospodyni doskonata,
czyli Przepisy utrzymywania porzadku w domu izaopatrzenia” (1899),
w ktorej odnajdujemy przepis na ser smazony. Potwierdzenie zwiagzku sera
smazonego z Wielkopolska odnajdujemy takze w ,Kucharzu wielkopolskim”
Marii Slezanskiej z 1904 roku. ,Kucharz wielkopolski” wydany zostat
w Poznaniu drukiem inaktadem Jarostawa Leitgebera. ,Predki sposob
robienia sera” opisany wtej publikacji zawiera istotne wiadomosci
o recepturze wyrobu sera smazonego wedtug wielkopolskiej receptury.
Wzmianki o serze smazonym w literaturze pojawiaja sie do dzis dnia. O tym,
Ze przepis na ser smazony jest przepisem regionalnym, wtasciwym dla regionu
Wielkopolski, swiadczy rowniez jego zamieszczenie w pracy pt. ,Kuchnia
Wielkopolska - wczoraj idzis, czyli porady jak smacznie itanio gotowacd
zachowujac tradycje i zdrowie”, wydanej w Poznaniu w 1992 roku. Przepis na
ser smazony z kminkiem zamieszczono takze w ksiazce ,Potrawy z serami”,
autorstwa Barbary Adamczewskiej wydanej w 2005 roku.

Z biegiem czasu przygotowywanie i spozywanie sera smazonego stato sie na
terenie Wielkopolski czym$ bardzo popularnym, codziennym, asam ser
smazony stat sie typowym dla mieszkancow Wielkopolski produktem, ktorego
nie moze zabrakna¢ podczas $niadania czy kolacji.

Wielkopolski ser smazony wytwarzany zgodnie z przekazywang z pokolenia
na pokolenie recepturg cieszy sie nieustajaco dobrg opinig w catej Polsce,
a takze poza jej granicami. Jego smak doceniaja przede wszystkim obecni i byli
mieszkancy terenu Wielkopolski. Dla nich smak sera smazonego jest smakiem,
ktéry pamietaja z dziecinstwa. Ser ten produkowany jest zgodnie z miejscowa
tradycjg wedtug receptury, charakterystycznej dla tego obszaru Polski. To
wtasnie takiego sera smazonego konsumenci poszukuja, ktory przed laty
robity w domach ich matki i babki.

Dzis wiekszos¢ wytwarzanego w catej Wielkopolsce sera smazonego znajduje
swoj zbyt na terenie stolicy Wielkopolski - w Poznaniu. Jest to kolejny dowéd
na to, ze ten wyjatkowy produkt, o bardzo charakterystycznym smaku
i zapachu, jest typowym produktem zwigzanym z konkretnym regionem
i stanowi nierozerwalny element jego kultury.

Ser smazony produkowany przez poszczegolne zaktady z Wielkopolski
otrzymywat  w poszczegdlnych latach  wiele nagréod i wyrdznien
w wielkopolskim konsumenckim konkursie jakosci, w ktérym to konsumenci
decyduja o przyznaniu nagrod. Fakt ten Swiadczy o niezachwianej renomie
produktu - wielkopolskiego sera smazonego - ijego jak najwyzszej jakosci,



ktéra doceniana jest przez konsumentéw. W poszczegdlnych latach
w konkursie wygrywat ser smazony produkowany przez rézne zaktady
zlokalizowane na terenie Wielkopolski swiadczy o wysokiej jakosci tego
produktu i dbatosci o nig wszystkich producentéw zajmujacych sie produkcja
wielkopolskiego sera smazonego.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu (art. 13 ust. 1 lit. e rozporzadzenia
2024/1143)

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



