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OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU WSI

7 dnia 2 czerwca 2026 r.

w sprawie wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji ,,wielkopolskiego sera smazonego”
zarejestrowanego jako chronione oznaczenie geograficzne

Na podstawie art. 9 pkt 3 w zwiazku z art. 20 ust 5 ustawy z dnia 9 marca 2023 r. o rejestracji i ochronie
nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci produktow
rolnych i $rodkéw spozywcezych, win lub napojow spirytusowych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U.
poz. 588) oglasza sie¢, ze dnia 22 maja 2026 r. wplynal, ztozony przez Zaklad Produkcji Spozywczej i Handlu
Frackowiak Sp. z 0.0. z siedziba w Granowie oraz TOP s.c. H. Huszczak, B. Humerczyk, A. Humerczyk
z siedzibg w Ratajach, wniosek o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji ,,wielkopolskiego sera smazonego”
zarejestrowanego jako chronione oznaczenie geograficzne.

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi: S. Krajewski



WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI
PRODUKTU, KTOREGO NAZWA JEST ZAREJESTROWANA
CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA, CHRONIONYM
OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM LUB OZNACZENIEM
GEOGRAFICZNYM!

Na podstawie art. 24 ust. 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczen geograficznych
w odniesieniu  do wina, napojow spirytusowych i produktéw rolnych
oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajgce rozporzadzenia (UE)
nr 1308/2013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE)
nr 1151/2012 (Dz. Urz. UE L z 23.4.2024), zwanego dalej ,rozporzadzeniem
2024/1143".

1. Nazwa wnioskodawcy:

Zaktad Produkcji Spozywczej i Handlu Frackowiak Sp. z o.0.

2. Siedzibai adres lub miejsce zamieszkania i adres wnioskodawcy:
ul. Polna 15, 62-066 Granowo

3. Grupa:

- Zaktad Produkcji Spozywczej i Handlu Frackowiak Sp. z o.0., ul. Polna 15,
62-066 Granowo

- TOP s.c. H. Huszczak, B. Humerczyk, A. Humerczyk, Rataje, os. Debowe 23,
64-800 Chodziez

4. Nazwa produktu:

Wielkopolski ser smazony

5. Rodzaj oznaczenia geograficznego:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X”]

ChNP O ChOG oGO

! Do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu uprawniona jest grupa
producentéw produktu, ktdrego nazwa jest zarejestrowana nazwa pochodzenia lub oznaczeniem
geograficznym.



Sektor:

[Zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X”]
produkty rolne

O wina

0 napoje spirytusowe

Nagtéwek, ktorego dotycza zmiany w specyfikacji produktu i jednolitym
dokumencie:

[Wskazad, ktérych nagtowkéw (numer i tytut nagtowka) w specyfikacji produktu
i w jednolitym dokumencie dotyczy zmiana]

ZMIANA NR 1: Jednolity dokument - punkt 3 Opis produktu, podpunkt 3.3
Surowce, podpunkt 1 ,Mleko”

Specyfikacja produktu - pkt 4 Opis, ppkt Surowe - 1. ,Mleko”

ZMIANA NR 2: Jednolity dokument - punkt 3 Opis produktu, podpunkt 3.4
,Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza odbywaé sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym”, tiret czwarte ,Przygotowanie zakwasu”

Specyfikacja produktu - pkt 7 Metoda produkcji, Etap 5 ,Przygotowanie zakwasu”

ZMIANA NR 3: Jednolity dokument, punkt 3 ,Opis produktu”, podpunkt 3.4
,Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza odbywaé sie na wyznaczonym
obszarze geograficznym”, tiret pigte ,Zakwaszanie”

Specyfikacja produktu - pkt 7 ,Metoda produkcji”, Etap 6 ,Zakwaszanie”.

Kwalifikacja zmiany:

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc X

Zmiana 1-3: zmiana standardowa zmiana na poziomie Unii [J

Wszystkie opisane zmiany nalezy zakwalifikowa¢ jako zmiany standardowe,
poniewaz nie dotyczg zadnego z trzech przypadkdéw ,zmiany na poziomie Unii”,
ktoéra:

a) obejmuje zmiane nazwy lub stosowania nazwy;

b) grozi zanikiem zwigzku z obszarem geograficznym;

c) wiagze sie z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu
do obrotu.



Opis i przyczyny zmian(y):

[Nalezy przedstawic opis i uzasadnienie kazdej zmiany, jak przewidziano w art. 10 ust.
1 lit. e) rozporzqdzenia wykonawczego (UE) 2025/26]

ZMIANANR 1

W pkt. 3 Opis produktu, ppkt 3.3 Surowce - 1 ,Mleko” obecnego jednolitego
dokumentu nastepujace zdanie:

»,Caty cykl produkcyjny wielkopolskiego sera smazonego, poczawszy od skupu
surowego mleka do gotowego produktu, powinien trwaé nie dtuzej niz szes¢ lub
siedem dni”

zastgpiono zdaniem, ktére ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w pkt 4.3
zaktualizowanego jednolitego dokumentu - ,Surowce”, ppkt 1. ,Mleko”:

»,Caty cykl produkcyjny wielkopolskiego sera smazonego, poczawszy od skupu
surowego mleka do gotowego produktu, powinien trwac nie dtuzej niz dziesie¢
dni”.

Uzasadnienie zmiany nr 1:

Zmiana polegajgca na wydtuzeniu maksymalnego czasu catego cyklu
produkcyjnego ,wielkopolskiego sera smazonego” do dziesieciu dni ma
na celu dostosowanie zapiséw we wniosku do aktualnych warunkéw produkcji
oraz rosnacego zapotrzebowania rynkowego na ten wyréb.

W okresie, w ktorym ustalano dotychczasowy maksymalny czas produkcji
wynoszacy sze$¢-siedem dni, skala wytwarzania ,wielkopolskiego sera
smazonego” byta znacznie mniejsza, a sprzedaz miata w przewazajgcej mierze
charakter lokalny. Obecnie zapotrzebowanie na ,wielkopolski ser smazony”
systematycznie rosnie, w szczegdlnosci w zwigzku z jego szeroka dostepnoscia
w sieciach handlowych. Zwiekszona skala produkcji wymaga odpowiedniego
wydtuzenia czasu od skupu mleka do uzyskania gotowego produktu,
przy zachowaniu niezmiennych standardéw jakos$ciowych.

Wspodtczesna produkcja odbywa sie w warunkach znacznie wyzszej higieny niz w
przesztosci. Stosowanie systemoéw Zzapewnienia jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci, w szczegdlnosci zasad HACCP, umozliwia statg
kontrole krytycznych etapéw procesu produkcyjnego oraz skuteczne
zapobieganie zagrozeniom mogacym wptywacé na jakos$¢ surowca i produktu
koncowego. W potaczeniu z nowoczesnymi, niezawodnymi systemami
chtodniczymi pozwala to na bezpieczne przechowywanie mleka i wydtuzenie
okresu przydatnosci do spozycia twarogu, bez negatywnego wptywu na cechy
jakosciowe ,wielkopolskiego sera smazonego”.

Wydtuzenie maksymalnego czasu cyklu produkcyjnego do dziesieciu dni nie ma
wptywu na specyfike produktu oraz nie narusza jego zwiazku z regionem.
Nie prowadzi rowniez do obnizenia jakosci wyrobu, lecz odzwierciedla aktualne
realia technologiczne i organizacyjne produkcji oraz umozliwia zaspokojenie
rosngcego popytu na ,wielkopolski ser smazony”, przy zachowaniu jego
tradycyjnego charakteru i wysokiego poziomu bezpieczenstwa.



ZMIANA NR 2

W pkt 3 Opis produktu, ppkt 3.4 Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza
odbywac sie na wyznaczonym obszarze geograficznym obecnego jednolitego
dokumentu, tiret czwarte ,Przygotowanie zakwasu” dodano zdanie, ktore
ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w pkt 4.4 zaktualizowanego jednolitego
dokumentu, tiret czwarte ,Przygotowanie zakwasu”:

,Etap przygotowania zakwasu moze zosta¢ pominiety w przypadku stosowania
szczepionek czystych kultur bakterii.”

Uzasadnienie zmiany nr 2:

Zmiana polegajaca na dopuszczeniu stosowania szczepionek czystych kultur
bakterii mlekowych w procesie produkcji twarogu wykorzystywanego do wyrobu
,wielkopolskiego sera smazonego” ma na celu dostosowanie opisu etapow
produkcji do wspotczesnych metod technologicznych stosowanych w
przetworstwie mleczarskim.

Tradycyjna metoda przygotowania zakwasu polegajaca na jego wytwarzaniu
z pasteryzowanego mleka poprzez namnazanie naturalnej mikroflory byta
powszechnie stosowana w okresie, w ktorym ksztattowane byty dotychczasowe
zapisy. Metoda ta charakteryzuje sie jednak zmiennoscig sktadu mikroflory,
uzalezniong od jakosci mleka, warunkéw sSrodowiskowych oraz przebiegu
fermentacji, co moze prowadzi¢ do réznic w przebiegu procesu zakwaszania
i w cechach uzyskanego twarogu.

Wspotczesnie, obok zakwaszania z uzyciem wczesniej przygotowanego zakwasu,
powszechnie stosuje sie szczepionki czystych kultur bakterii mlekowych.
Ich zastosowanie zapewnia stabilnos¢ procesu fermentacji, kontrolowany
i powtarzalny przebieg zakwaszania oraz jednolite cechy jakoSciowe twarogu,
przy zachowaniu wtasciwego profilu sensorycznego surowca przeznaczonego
do dalszej obraébki.

Stosowanie szczepionek czystych kultur bakterii pozwala réwniez na lepsza
kontrole bezpieczenstwa mikrobiologicznego, skrécenie i uporzagdkowanie etapu
zakwaszania oraz ograniczenie ryzyka wystgpienia niepozadanej mikroflory.
Rozwigzanie to  odpowiada  aktualnym  standardom  produkcyjnym
i organizacyjnym, nie ma wptywu na cechy jakosciowe produktu oraz nie narusza
jego zwigzku z regionem. Nie narusza takze specyficznego charakteru
,wielkopolskiego sera smazonego”, a jednoczesnie umozliwia zapewnienie
powtarzalnej jakosSci twarogu wykorzystywanego do jego produkcji. W zwiazku z
rosngcym zainteresowaniem ,wielkopolskim serem smazonym” oraz zwiekszajaca
sie skalg jego wytwarzania konieczne jest pozyskiwanie nowych dostawcow
twarogu na terenie W.ielkopolski. Wprowadzenie proponowanej zmiany
umozliwia rozszerzenie kregu podmiotow zdolnych do podjecia produkcji twarogu
spetniajagcego wymagania jakosciowe, przy zachowaniu cech jakosciowych i
specyficznego charakteru wyrobu.



10.

11.

ZMIANA NR 3

W pkt 3 Opis produktu, ppkt 3.4 Poszczegdlne etapy produkcji, ktére musza
odbywac sie na wyznaczonym obszarze geograficznym, tiret pigte ,Zakwaszanie”
dodano zdanie, ktére ma nastepujace brzmienie i znajduje sie w pkt 4.4
zaktualizowanego jednolitego dokumentu, tiret pigte ,Zakwaszanie”:

,Zakwaszanie mleka moze by¢ prowadzone z wykorzystaniem zakwasu
lub poprzez bezposrednie zastosowanie szczepionek czystych kultur bakterii.”

Uzasadnienie zmiany nr 3:

Uzasadnienie jak w przypadku zmiany nr 2.

Informacje dodatkowe

10.1. Niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii zawiera zmiany
standardowe nierozerwalnie zwigzane ze zmiang na poziomie Unii

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X”]

Tak O Nie

10.2. Niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany na poziomie Unii wynika z braku
zakonczenia w co najmniej jednym panstwie cztonkowskim krajowego etapu
procedury dotyczacej wniosku o wprowadzenie zmiany standardowej w
specyfikacji produktu objetego transgranicznym oznaczeniem geograficznym, o
ktorej mowa w art. 5 ust. 10 akapit drugi rozporzadzenia delegowanego (UE)
2025/27

[Nalezy zaznaczy¢ wtasciwe pole, wpisujgc ,X”]

Tak O Nie

Zataczniki:

11.1  Zaktualizowany wniosek o rejestracje produktu ze zmianami, sporzadzony
zgodnie z rozporzadzeniem (UE) 2024/1143.

11.2 Petnomocnictwo, na mocy ktorego wnioskodawce reprezentuje

petnomocnik.



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 6 - 7 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



WNIOSEK O REJESTRACIE

NAZWY POCHODZEMNA / OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO Y
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

1.1. I. Dane wnioskodawcy

1. Nazwa lub imig¢ i nazwisko?:

Okregowa Spoldzielnia Mleczarska ,,Top-TomyS$l” w Nowym TomyS$lu,
OKkregowa Spéldzielnia Mleczarska w Sremie,

Okregowa Spéldzielnia Mleczarska w Czarnkowie,

Okregowa Spéldzielnia Mleczarska w Kowalewie-Dobrzycy pod Pleszewem,
Zaklad Produkcji Spozywczej i Handlu J.A. Frackowiak s.c. w Granowie oraz

»TOP” s.c. H. i W. Huszczak, B. i A. Humerczyk w Chodziezy

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

Okregowa Spotdzielnia Mleczarska ,,TOP - TOMYSL”
UL Kolejowa 33
64-300 Nowy Tomysl

Polska

3. Adres do korespondencji:
Okregowa Spotdzielnia Mleczarska ,,TOP - TOMYSL”

Ul. Kolejowa 33

1) Niepotrzebne skreslic.
2) Do zlozenia wniosku o rejestracj¢ uprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna lub prawna moze ztozy¢

whniosek o rejestracje po okresleniu przez Komisj¢ Europejska warunkow, po spetnieniu ktorych moze by¢
traktowana jako grupa.



64-300 Nowy Tomysl

Polska
Telefon: +48 61 44-22-631
Faks: +48 61 44-22-630
E-mail: top.tomysl@post.pl

4. Imie i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:

Elzbieta Zawadzka — Prezes Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej ,,TOP - TOMYSL”

5. Grupa:

W sktad grupy wchodzg producenci zajmujacy si¢ wytwarzaniem wielkopolskiego sera smazonego.

I1. Specyfikacja

1. Nazwa:

WIELKOPOLSKI SER SMAZONY

2. Whniosek dotyczy rejestracji:

1) nazwa pochodzenia

2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:

Ser — grupa 1.3

4. Opis:



Wyglad
przekroju)

(zewnetrzny 1w

Jednolita masa serowa. W przypadku sera smazonego z kminkiem
widoczne sg ziarenka kminku (patrz zalgcznik nr 1§ 2).

Ksztalt (zewngtrzny i na
przekroju)

W zalezno$ci od uzytego opakowania

Wielkosé

W zalezno$ci od uzytego opakowania

Barwa (zewnetrzna i na
przekroju)

Masa serowa ma kolor od jasno kremowego do zoéttego — w
zaleznosci od ilosci masta uzytego do produkcji sera smazonego
(patrz zatgcznik nr 1§ 2).

Konsystencja, ,,wrazenie w
dotyku”
Smak i zapach

Konsystencja sera smazonego jest zwigzla, jednolita, plastyczna.

Smak i zapach typowy dla sera smazonego (pochodzacy od
zgliwialego twarogu).

Cechy  mikrobiologiczne i
fizyko-chemiczne

Bakterie z grupy Coli — brak w 0,1 g.
Gronkowce koagulazododatnie — brak w 0,1 g.
Liczba plesni — nie wiecej niz 100 w 1 g.
Listeria monocytogenes- brak w 25 g.
Salmonella- brak w 25 g.

Ttuszcz: nie mniej niz 7,5 %.

Woda: nie wiecej niz 65 %.

Deklarowane poziomy np.
zawarto$¢  alkoholu (W%,
wspolczynnik  pH, aktywnosé
wody, inne wskazniki

Poziom pH: 5,2 5,6




Surowce:

1.

Mleko:

mleko uzyte do produkcji twarogu wykorzystywanego przy
produkcji  wielkopolskiego sera smazonego musi by¢ mlekiem surowym. Caty cykl
produkcyjny wielkopolskiego sera smazonego, poczawszy od skupu mleka do gotowego
produktu, powinien trwac¢ nie dhuzej niz dziesie¢ dni. Wydtuzenie procesu produkcji — uzycie
zbyt dlugo przechowywanego mleka lub twarogu - negatywnie wptywa na jako$¢ finalnego
wyrobu.

2. Kminek:
kminek uzywany jest do produkcji wielkopolskiego sera smazonego opcjonalnie. Uzywa si¢ go w
celu uzyskania jednego z dwoch wariantow smakowych sera smazonego, do ktorych zaliczajg sig:

Ser smazony naturalny (czysty)
Ser smazony z kminkiem

Sa to jedyne dwa warianty sera smazonego, ktory moze by¢ komercjalizowany pod nazwa
wielkopolski ser smazony.

5. Obszar geograficzny:

Granice administracyjne wojewodztwa wielkopolskiego

6. Dowod pochodzenia:

Kontrola jako$ci i autentyczno$ci wielkopolskiego sera smazonego jest przeprowadzana na wszystkich
etapach produkcji poczawszy do produkcji i skupu mleka az do kontroli gotowego produktu na rynku.
Kontrola ta ma za zadanie zagwarantowa¢ wtasciwg jako$¢ surowca, zgodno$¢ produkcji wielkopolskiego

sera smazonego ze¢ specyfikacja oraz odpowiednia jako$¢ gotowego produktu.

Zaktad zajmujacy si¢ produkcjg wielkopolskiego sera smazonego prowadzi liste dostawcoOw mleka wraz
z 1ilo$cig posiadanych przez nich zwierzat. Producenci zamierzajacy rozpoczaé produkcje mleka
wykorzystywanego przy wytwarzaniu sera zgtaszaja si¢ na ww. liste. Organ kontrolny ma zatem mozliwo$¢

sprawdzenia zrodta pochodzenia i ilo$ci dostarczanego surowca.




Ponadto kazdy dostawca mleka jest zarejestrowany w Agencji Rynku Rolnego w zwigzku z otrzymang
kwota na produkcje mleka. Organ kontrolny ma zatem mozliwos¢ porownania prowadzonej listy
dostawcow z rejestrem Agencji Rynku Rolnego, ktora to agencja jest organem rzadowym.

Przetworcy, ktorzy sami nie skupujg mleka i nie wytwarzaja twarogu tylko skupuja gotowy twardg musza
posiada¢, w kazdej chwili dostepne dla organu kontrolnego, dokumenty po§wiadczajace, ze twardg zostat
wykonany w okreslonym dniu zgodnie ze sposobem opisany w niniejszej specyfikacji.

Organ kontrolny prowadzi liste zakladoéw, ktore przerabiajg mleko i wytwarzaja wielkopolski ser
smazony. Kazdy podmiot, ktéry zamierza rozpocza¢ produkcj¢ jest zobowigzany do zgloszenia tej
informacji do organu kontrolnego.

Kazdy z producentow prowadzi rejestr produkcyjny w miejscu produkcji. Zapisywane tam sa informacje
dotyczace calego procesu produkcji oraz systemu kontroli wewnetrznej w zakladzie. Umozliwia to
organowi kontrolnemu odtworzenie historii produktu i zidentyfikowanie dostawcow oraz sprawdzenie calej
metody produkcji.

Organ kontrolny ma mozliwo$¢ sprawdzenia czy metoda produkcji jest zgodna ze specyfikacja.
Sprawdzane jest rowniez pozyskanie mleka (jako$¢ mleka), kolejne etapy procesu produkcji oraz
ostateczny produktu.

Zgodnie z planem kontroli, jaki posiada organ kontrolny sprawdza si¢ producentéw wielkopolskiego sera
smazonego jak tez w razie potrzeby dostawcoéw mleka.

7. Metoda produkcji:

Etap 1 — Przechowywanie mleka surowego
Mleko surowe przechowuje si¢ nie dtuzej niz dobe w temp. max 6°C.

Etap 2 — Odtluszczanie mleka

Odtluszczanie prowadzi si¢ na wirdbwkach (specjalnych urzadzeniach stuzacych do odttuszczania mleka).
W efekcie procesu odtluszczania zawarto$¢ thuszczu w mleku odthuszczonym nie powinna przekraczac
1%.

Etap 3 — Podgrzewanie mleka
Mleko odttuszczone podgrzewa si¢ do temp. 70-75°C (pozostaje w tej temperaturze, co najmniej 30
sekund).

Etap 4 — Schladzanie
Uprzednio podgrzane, odtluszczone mleko schtadza si¢ do temperatury 21 stopni Celsjusza i podaje si¢
do wanien (zbiornikow).

Etap 5 — Przygotowanie zakwasu

Zakwas przygotowuje si¢ z pasteryzowanego mleka, do ktérego dodawany jest szczep paciorkowcow
mlekowych. Tak przygotowane mleko pozostawia si¢ w temp. 25°C na czas 8-10 godzin uzyskujac w
ten sposob zakwas, czyli mleko o rozro$nigtej naturalnej mikroflorze.




Etap przygotowania zakwasu moze zosta¢ pomini¢ty w przypadku stosowania szczepionek czystych
kultur bakterii

Etap 6 — Zakwaszanie

Mleko zakwasza si¢ w temp. 20-23°C przez dodatek 2% zakwasu w stosunku do catkowitej ilosci mleka.
Dodanie do mleka zakwasu czystych kultur bakterii kwaszacych (paciorkowcoéw mlekowych) powoduje,
ze w mleku zachodzi proces ukwaszania — powstaje skrzep.

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

Etap 7 — Podgrzewanie i odwracanie skrzepu

Po osiggnieciu kwasowosci skrzepu ok. 31 stopni SH, skrzep podgrzewamy powoli (przez ok. 2 godziny)
do temp. 32-33°C. Nastegpnie ogrzany skrzep kroi si¢ i delikatnie odwraca.

Etap 8 — Ociekanie

Serwatke, ktora oddzielita si¢ od skrzepu odpuszcza sig, a skrzep poddaje si¢ odciskaniu na prasie, gdzie
ocieka w temperaturze 20 stopni Celsjusza, do uzyskania zawartosci wody ok. 64 %. Na skutek
odcisnigcia wody powstaje twarog.

Etap 9 — Rozdrabnianie i rozsypywanie na blachy
Otrzymany twarog jest kruszony i rozdrabniany. Rozdrobniony twardg jest rozsypywany na blachy w
dojrzewalni.

Etap 10 — Gliwienie

Proces gliwienia (dojrzewanie twarogu) na blachach prowadzi si¢ w temp. 16-27°C. Proces ten polega
na naturalnym rozktadzie biatka, az do uzyskania szklistej masy twarogu, o charakterystycznych dla tego
procesu zapachu, smaku, konsystencji i wygladu.

W zaleznosci od temperatury powietrza i tempa procesoOw zachodzacych w masie twarogowej proces
gliwienia trwa od 2 do 3 dni. Wskaznikiem pozwalajacym zakonczy¢ proces gliwienia jest to, aby
zawarto$¢ niezgliwialego twarogu w catej masie byta nizsza niz 25%.

Proces gliwienia jest procesem, ktory przebiega w sposob catkowicie naturalny (naturalny rozktad

biatka). Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek substancji mogacych zastapi¢ proces gliwienia, w
szczegoblnosci niedopuszczalne jest uzywanie tzw. topnikow, czyli soli umozliwiajacych topienie
twarogu w przypadku pominigcia procesu gliwienia.

Etap 11 — Mieszanie z tluszczem i smazenie

Zgliwialy twardg miesza si¢ z thuszczem mlecznym (mastem) dodajac s6l i w przypadku wielkopolskiego
sera smazonego z kminkiem takze kminek, po czym smazy si¢ w topiatce® w temp. minimum 90°C przez
okoto 15 minut.

Dodatek ttuszczu mlecznego zalezy od procentowej zawartosci tluszczu, jaki chcemy uzyska¢ w
gotowym produkcie. Najczgsciej spotykany jest ser smazony z dodatkiem masta o zawartosci 15%
thuszczu. Zawartos¢ thuszczu w catkowitej masie sera nie moze by¢ mniejsza niz 7,5%.

Etap 12 — Pakowanie

Po uzyskaniu jednolitej masy serowej, masa ta jest nalewana w kubki — najcze$ciej uzywanym kubkiem
jest kubek o pojemnosci 200 g netto (patrz zatgcznik nr 3 i 4). Dopuszcza si¢ jednak uzywanie opakowan
0 innej pojemnosci.

Po wystudzeniu masa serowa moze by¢ takze formowana w bloki.

3 Topialka - Termizator z podwojnym ptaszczem wodnym, w ktérym nastepuje podgrzanie zgliwiatego twarogu wraz
z dodatkami do ustalonej temperatury.



Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola lub powigkszy¢ tabele o kolejne etapy produkcji.

Dzialania niedopuszczalne:
1. Dodawanie substancji moggcych zastapic¢ proces gliwienia (np. topnikow, czyli soli,  ktore
pozwalaja na przeprowadzenie procesu smazenia bez procesu gliwienia).

2. Wykorzystywanie do produkcji ttuszczu innego niz thuszcz mleczny (masto).

Czy wszystkie wymienione etapy produkcji odbywaja si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 5?

TAK | X NIE

Czy ostateczne przygotowanie produktu rolnego lub $rodka spozywczego (np. krojenie, konfekcjonowanie)
odbywa si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 5?

TAK | X NIE

Czy metoda produkcji produktu rolnego lub srodka spozywczego ulegata zmianom w ciggu ostatnich lat?

TAK | X NIE

Nalezy napisaé, czy zmiany miaty wplyw na cechy charakterystyczne lub specyficzng jako§¢ produktu
rolnego lub $rodka spozywczego.

Do zmian w metodzie produkcji zalicza si¢ przygotowanie zakwasu (Etap 5 metody produkcji)co miato
wplyw na uzyskiwanie twarogu o stalej jako$ci. Zakwas przygotowuje si¢ obecnie z pasteryzowanego
mleka, do ktorego dodawany jest szczep paciorkowcow mlekowych. Kiedy$ niepasteryzowane mleko
pozostawiato si¢ na kilka dni, aby samo si¢ zakwasilo (skisto). W przypadku produkcji prowadzonej na
wigkszg skale metoda ta jednak nie moze by¢ uzywana, poniewaz nie gwarantuje petnej kontroli nad
przygotowaniem zakwasu i rozwojem innych szczepow bakterii znajdujacych si¢ w surowym mleku.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke.
8. Zwiazek z obszarem geograficznym:

Na wstepie nalezy scharakteryzowaé Wielkopolske jako region etnograficzny, bowiem to wiasnie na jej
terytorium istniata tradycja wytwarzania sera smazonego. Produkt ten nie nalezal, ani nie nalezy do
wykwintnych dan znajdujacych swe miejsce w naszym jadtospisie. Jak napisal w J. Licznerski w pracy



»Serowarstwo” w latach 30. XX wieku, iz ....” We wielu krajach ser smazony stanowi ulubiong potrawe,
szczegolnie wsrod warstwy robotniczej ... ”. Smak tego sera jest na tyle wyjatkowy, ze znajdowatl i znajduje
nadal wielu zwolennikéw, niezaleznie od pozycji spolecznej. Dla wielu oséb z Wielkopolski, ktore
przeniosty si¢ w inne strony kraju ser ten stanowi jeden ze smakow dziecinstwa, czy rodzinnego domu.
Fakt ten niezbicie §wiadczy o bardzo dobrej reputacji tego produktu.

W celu udowodnienia zwigzku produktu (wielkopolskiego sera smazonego) z obszarem, do ktorego
nawigzuje jego nazwa, ponizej opisane zostang, na podstawie dostepnej literatury etnograficznej i
historycznej oraz innych materialow i dokumentow:

- zroznicowanie Wielkopolski pod katem etnograficznym,;

- warunki i przyczyny zréznicowania etnograficznego Wielkopolski;

- historyczne uwarunkowania chowu bydta oraz rozwoju mleczarstwa na terenie ~ Wielkopolski;

- wplyw osadnictwa, gtownie Olederskiego, na produkcje i przetwarzanie mleka w
Wielkopolsce;

- historia wytwarzania z mleka najpierw seréw twarogowych, a nastepnie sera smazonego;

- sposoby wytwarzania i wykorzystania sera smazonego opisane w roéznych poradnikach i
ksigzkach kucharskich;

- renoma, jaka cieszy si¢ wielkopolski ser smazony.

1. Wielkopolska — region etnograficzny

Nazwg Wielkopolska oznacza si¢ zroznicowany obszar, ktory w roznych okresach nosit takze inne nazwy,
jak np.: Wielkie Ksigstwo Poznanskie, czy w okresie zaborow — Prowincja Poznanska. Dla okres$lenia
regionu etnograficznego przyjeto teren historycznej Wielkopolski z XVIII wieku, ktory obejmowat
przedrozbiorowe wojewoddztwa poznanskie i kaliskie. Tak rozumiany obszar odegral istotng rolg w procesie
ksztaltowania si¢ panstwa polskiego, bezposrednio sgsiadowat z terenami opanowanymi przez Niemcow,
posiadat zwigzki zaréwno ze Slaskiem jak i Pomorzem. Ponadto wyrézniat si¢ odrgbnoscia struktury
gospodarczej i spotecznej (wiazalo si¢ to takze ze swoistymi poczynaniami politycznymi oraz mentalno$cia
spoleczng), a takze cechami geograficznymi réznymi od terenéw sasiednich. Wymienione cechy regionu
historycznego odegraty istotng role w procesach rozwoju kultury ludowej. Niezwykle istotne znaczenie dla
Wielkopolski jako regionu etnograficznego czy kulturowego miat okres zaboréw (od konca XVIII do
poczatku XX wieku), ktory podzielil ten teren na dwa obszary podlegajace innym losom. W zakresie
stosunkow gospodarczych i innych procesach spoleczno-kulturowych, o ktorych decydowaly sprawy
ekonomiczne, powstata miedzy tymi dwoma obszarami desynchronizacja rozwoju. W efekcie ziemie pod
zaborem pruskim réznily si¢ zasadniczo od ziem zagarnig¢tych przez Rosj¢ pod wzgledem spoteczno-
gospodarczym.

Na podstawie materiatow zebranych dla Atlasu Jezyka i Kultury Ludowej Wielkopolski nalezy
wyciagna¢ wniosek, iz Wielkopolska rysuje si¢ jako region etnograficzny, ktéry swym obszarem nawiazuje
do obszaru Wielkopolski historycznej. Mapka Wielkopolski jako regionu etnograficznego wskazuje, ze
granice, zwlaszcza w cz¢$ci wschodniej, wykraczaja poza granice regionu historycznego i nie stanowig
,ostrych” linearnych granic, ale tworza je pewne strefy wyznaczane przez zasig¢gi faktow kulturowych,
niekiedy niejednolicie rozmieszczone w przestrzeni, ale tworzace okreslong specyficzng strukture. Miedzy



innymi taka wiasnie struktura, uksztaltowana w przeszto$ci, pozwala odrézni¢ dany region od innych
terytoriow.

Zachodnie granice wielkopolskiego regionu etnograficznego wyznacza w zasadzie dawne etniczne
pogranicze polsko-niemieckie. Na omawianym terenie zachowaly si¢ elementy kulturowe
charakterystyczne dla Wielkopolski (nazewnictwo w zakresie rolnictwa, narzedzi, pozywienia,
obrz¢dowosci), a reprezentowane wsrdd ludnosci autochtonicznej w okresie migdzywojennym (lata 1918-
1939). Liczne elementy zwigzane sg z tradycjami stowianskimi na niemieckim obszarze etnicznym i
wskazuja jednocze$nie na powiazania zachodniej Wielkopolski z obszarem Stowianszczyzny zachodniej —
Luzycami. Oprocz tego istnieja nawigzania do obszaru Dolnego Slaska. Przebieg granicy poludniowej, w
przyblizeniu odpowiada historycznej granicy $lasko-wielkopolskiej i w duzym stopniu dawnym podziatlom
administracyjnym. W pasie przygranicznym istnieja nawigzania kulturowe do obszarow $laskich,
szczegdlnie Slaska Opolskiego. Nieco trudniej wydzieli¢ jest granice ponocna. Wielkopolske od Pomorza
oddziela strefa posrednia, gdzie przez wieki nastgpowato

przemieszanie zjawisk kulturowych. Granice t¢ stanowia tereny Krajny, Patuk, Noteci i Boréw Tucholskich
oraz czg¢Sciowo Kujaw. Nalezy zwroci¢ uwage, ze na terenie Wielkopolski centralnej, zachodniej i
pdnocnej wystepuja zjawiska kulturowe, ktore nawiazuja do Pomorza i Kujaw (np. obrzed cyklu zimowego
— podkoziotek, czy zwyczaj thuiczenia szkta przed domem panny mtodej tzw. polterabend). Najbardziej
rozmyta i trudna do wyznaczenia jest granica wschodnia regionu. Decydujacym czynnikiem byta historia
tych terenow. Podziaty administracyjne Wielkopolski, a pdzniej granica zaborow spowodowaly, ze we
wschodniej czeSci nastgpito przerwanie cigglosci kulturowej. Konsekwencja bylo uksztaltowanie si¢
innego oblicza kultury ludowej dla tej czgsci regionu. Wszystko to znalazto odbicie w wielu dziedzinach,
zarbwno w zakresie kultury materialnej — budownictwie, sposobach gospodarowania, przetworstwie
zywno§ci, a takze w innych elementach kultury duchowej. W zachodniej, pélnocnej i poludniowej czesci
Wielkopolski wytworzyla si¢ tradycja wyrobu smazonego sera ze zgliwialego twarogu. Generalnie
mozna to sprowadzi¢ do terenu bylego zaboru pruskiego. Na wschéd od dawnej granicy zaborowej,
czyli na wschéd od rzeki Prosny, nie znano tradycji wytwarzania takiego sera. Jego pojawienie si¢ na
obszarze wschodniej Wielkopolski zwigzane byto z probami unifikacji ziem polskich rozbitych zaborami
w okresie miedzywojnia i po Il wojnie §wiatowej. Obok domowego przetworstwa sera, znanego od stuleci,
pojawili si¢ takze po 1945 roku przemystowi wytworcy wielkopolskiego sera smazonego.

Materialy pochodzace z badan etnograficznych przeprowadzonych na terenie Wielkopolski do lat 60. XX
wieku sg do$¢ ubogie. Prof. Jozef Burszta w przedmowie do I tomu Kultury Ludowej Wielkopolski napisat:
., Tak sie ztozylo, ze Wielkopolska nalezy do regionow najbardziej zaniedbanych pod wzgledem badan
etnograficznych”. Wynikalo to przede wszystkim z jednego faktu: Wielkopolska jako obszar o odmiennych
losach historycznych i innym obliczu kulturowym, nie stanowita atrakcyjnego terenu badan. Witasnie ta
innos¢, niejednorodno$¢ obszaru stanowila pewng trudno$¢ dla badaczy. Dopiero praca Kultura Ludowa
Wielkopolski, pod red. J6zefa Burszty ( 3 - tomowe dzieto wydane w latach 60. XX wieku) stanowito w
zasadzie pierwszg istotng pozycj¢ w catosciowym spojrzeniu na Wielkopolske jako region. Niezwykle
wazng jest praca Andrzeja Brencza Wielkopolska jako region etnograficzny (Poznan 1996) Autor dokonuje
syntetycznej oceny istniejacych materiatow, pogladéw i na podstawie roéznych, uzupetniajacych sig
kryteriow wyznacza granice (na ile to mozliwe) oraz cechy wielkopolskiego regionu etnograficznego. W



konkluzji stwierdza, ze zar6wno region historyczny, etnograficzny czy kulturowy ma swe odniesienie do
tradycji i ciagto$ci historycznej i opiera si¢ na poczuciu wig¢zi z regionem. Wspdlnota regionalna stanowi
stopien posredni pomiedzy wspolnotg lokalng zwigzana z najblizszym miejscem zamieszkania (wsig czy
miastem) a wspdlnotg narodowa, zwigzang z wtasnym panstwem. A wigc spoteczno$¢ regionalna jednoczy
i obejmuje spotecznosci lokalne. Wielkopolska zgodnie z pogladami wielu badaczy byta raczej i nadal jest
konglomeratem mniejszych regionéw - lepiej raczej pisaé podregionéw czy subregionéw, np.
szamotulskiego, nowotomyskiego, koscianskiego, biskupianskiego. Zaleznie od wybranych kryteriow, czy
to osadniczych, materiatéw budowlanych, gwarowych, stroju, a nawet interesujagcym nas przetworstwie
zywno$ci mozemy takie subregiony wyznaczaé. Jak juz wczesniej wspomniano na powstate réznice mi¢dzy
wschodnig a pozostatg czgécig Wielkopolski miata granica zaboroéw, ktora na przeszto 100 lat sztucznie
podzielita ten obszar.

2. Historyczne i gospodarcze uwarunkowania rozwoju hodowli bydta i przetworstwa mleka
Dla produkcji zywnosci najistotniejsze sg podstawowe czynniki:

- geograficzne (gleby, uksztattowanie terenu, klimat);

- historyczne;

- spoteczno-ekonomiczno;

- kulturowe;

- polityczne.

O wytworzeniu si¢ odrgbno$ci regionalnych decydowat nie tylko dorobek kulturowy danego obszaru, ale
takze tempo przejmowania nowych elementéw pochodzacych z réznych zrodet i dotyczacych
najrozmaitszych aspektow, szczegodlnie gospodarczo-spolecznych. Na polskim terytorium etnicznym, w
tym takze na obszarze Wielkopolski nierownomiernie przebiegato w przesztosci przeksztatcanie spoteczno-
gospodarcze. Decydujacy wplyw na zmiany w kulturze ludowej Wielkopolski mialy przemiany
administracyjno-polityczne oraz gospodarczo-spoteczne XIX wieku. To whasnie przede wszystkim w XIX
wieku, w wyniku przeprowadzonych akcji kolonizacyjnych na bagnistych terenach Obry, Noteci oraz
piaskach Nowotomyskiego (kolonizacja rozpoczeta si¢ juz w XVIII wieku) uksztalttowany zostat prawie
wspotczesny obraz rolniczo-hodowlany Wielkopolski.

Chéw krow i innych zwierzat mlekodajnych plemionom zamieszkujagcym teren Wielkopolski
znany byl przypuszczalnie juz w VI wieku przed naszg era. Nabial mial zdecydowanie wigksze znaczenie
od pokarméw migsnych. Dowodem moze by¢ zapozyczenie nazwy ,,twardg” od plemion stowianskich
przez Niemcow, a takze stowa §mietana (to powedrowato do Niemcoéw i Rumunéw). Pierwotnie krowy
byly przede wszystkim zwierzgtami pociggowymi, a mleko bylo dodatkiem wykorzystywanym niejako
»przy okazji”. Jako produkt nietrwaty musiat by¢ szybko zuzyty, nie mozna go byto transportowaé jak
suszonego mig¢sa czy ryb. Przez wieki zmagano si¢ ze sposobami przedtuzenia trwatosci mleka.

Pierwszym produktem, ktory zaczgto wyrabia¢ z mleka byt twardg. Ta najprostsza forma sera jest,
niemal w sposob niezmieniony, wytwarzana po dzien dzisiejszy. Prawie w catej Polsce oraz na sgsiednich
terenach swiezo wydojone mleko, z ktérego uprzednio zebrano $§mietane, bylo rozlewane dla tzw. podstoju
do odpowiednich naczyn, czyli glinianych mis, dzbandéw lub garnkow. Pozostawione mleko kwasniato
(kisto), bez jakiejkolwiek ingerencji cztlowieka. Proces ten odbywat si¢ przewaznie w temperaturze od 20



do 30 stopni. Utrzymanie tej temperatury gwarantowato postawienie naczynia z mlekiem na cieply piec,
wzglednie kuchni¢. Pod wptywem podgrzewania oddzielata si¢ serwatka, a pozostata cze$¢ mleka $cinata
si¢ w twardg. Wszystko to razem wylewane bylo nastgpnie do ptociennego worka o ksztalcie serca, z
ktorych ociekata serwatka, pozostawiajac we wngtrzu ser. Z biegiem lat ptdcienne worki zastapiono sitami
i cedzakami, na ktore wylewano mase serowg. Ten ser, uzyskany w naturalny sposéb, na ktory to sposob
nie wptywat cztowiek, poza tym, ze pozostawial mleko w odpowiedniej temperaturze, zaczat by¢ znany
jako ,,ser kwasny Polski”.

Odsaczony, po kilku godzinach, ser nadal byt produktem nietrwatym. Probowano wigc przedhuzy¢
jego trwato§¢é. Wyrabiany poczatkowo recznie ser, formowano w kule lub podtuzne osetki, dodajac
uprzednio szczypte soli, kopru lub kminku. Taki ser suszono w przewiewnych i suchych pomieszczeniach,
w specjalnych klatkach lub w poblizu pieca. W ten sposob zakonserwowane sery twarogowe, czyli gomotki
nazywane w Wielkopolsce ,,kaskami”, mozna bylo przechowywac przez dlugie miesiace. Z biegiem lat
pojawily si¢

nowe sposoby przechowywania mlecznych przetworow. Poczgto je bowiem soli¢, chlodzi¢, przetapiac,
smazy¢ i suszy¢, wytwarzajac przez to nowe gatunki sera.

Kolejna rewolucja w przerobie mleka nastapita po wynalezieniu wiréwki, dzigki ktorej mozna byto
uzyskiwa¢ mleko o okreslonej zawartosci thuszczu, w tym mleko znormalizowane o 2% zawarto$ci
thuszezu. Spozycie nabialu na wsi, szczegdlnie we dworach oraz w zamoznych gospodarstwach chtopskich
bylo przez wieki dos¢ znaczne. Zdecydowanie inaczej wygladato to w miastach. Tam mleko zaczgto
dociera¢ dopiero za sprawg Oledrow z koncem X VIII wieku.

Osadnictwo wywodzace swa geneze¢ z Niderlandow dotarto do Polski w dobie reformacji religijnej
juz w XVI wieku. Najpierw przed emigrantami religijnymi stang¢ly otworem Prusy Ksiazgce, jak i
Krolewswkie (teren Zutaw). W kolejnych latach kolonizacja obejmowata tereny coraz glebiej w gore Wisty.
Osadnictwo w dawnym woj. poznanskim stanowi odpowiednik, a zarazem dalszy etap kolonizacji z Prus.
Takie terminy w jez. polskim: ,,oledrzy”, ,,olendrzy” czy ,olendrzy” a w jez. niemieckim: ,,Holldnder” i
Hauldnder’staly si¢ w nastgpnych wiekach powszechne. To drugie stowo w j¢z. niemieckim oznaczato
tego co karczuje lasy. Holendrzy oprdocz osad na terenach zabagnionych i mokradtach, zaktadali wsie na
karczunkach le$nych, suchych, z dala od zbiornikow wodnych. Kryterium narodowosciowe w odniesieniu
do osadnictwa ,,ol¢derskiego” w Wielkopolsce nie stanowito wyznacznika. W ramach kolonizacji przybyli
do nas procz Oledréw z Niderlandéw (Holandii) takze Niemcy, gtéwnie wyznania protestanckiego z
terenow przygranicznych, a wiec: Nowej Marchii, Slaska i Pomorza, a katolicy gtoéwnie z glebi Rzeszy, z
Bawarii lub Szwabii. Poza tym wéréd osadnikéw byli tez Polacy (katolicy i protestanci), gtéwnie ze Slaska
oraz Czech i Moraw.

Najstarsze przywileje lokacyjne w Wielkopolsce dotyczg takich osad jak Oledry Ujskie z 1597 r. i
Oledry Nowe Dwory z 1601 r. (w maje¢tnosci wielenskiej). Najwicksze ozywienie dziatalnosci
kolonizacyjnej ma miejsce przez caty XVIII wiek, po okres zaboréw.

Wtedy to powstaly wielkie skupienia osad nad Notecia, na linii Czarnkéw — Wielen; nad rzeka Warta, w
okolicach Miedzychodu i na wschod od linii Obry. Ponadto wiele wsi powstato na granicy dawnych woj.
poznanskiego, kaliskiego i gniezniefiskiego na odcinku Srem — Pyzdry oraz w szerokim pasie na linii
Czerniejewo — Murowana Go§lina — Rogozno — Chodziez (czyli w dawnych pow. poznanskim i
koscianskim). W pow. wateckim oraz w Ziemi Wschowskiej nie ma osad olgderskich. Na terenie potnocno-
zachodniej Wielkopolski wigkszos¢ osad olgderskich powstata na miejscach suchych i zalesionych w
wyniku karczunku.



Podobny charakter miat olederski ruch kolonizacyjny, ktory wywart decydujaca role dla uksztattowania
obrazu gospodarczego i kulturowego okolic Nowego Tomysla, nazywanego geograficznie Rowning
Nowotomyska badz sandrem nowotomyskim. Rejon zamknigty mniej wigcej linia: Pniewy — Pszczew -
Zbaszyn - Wolsztyn — Rakoniewice — Grodzisk Wielkopolski - Opalenica stal si¢ od poczatku tej
kolonizacji w Wielkopolsce terenem intensywnie kolonizowanym. Obszar tej jest jednocze$nie
historycznym obszarem wytwarzania sera smazonego (patrz zalaczniki nr 51 6). Na terenie Wielkopolski
,,osadnictwo olederskie” (holenderskie) nie oznaczato, jak juz wcze$niej wspomniano, juz tu narodowosci
osadnikow, lecz pewne zasady prawa holenderskiego, majacego swego korzenie we wczesniejszym
osadnictwie niderlandzkim. Wigzalo si¢ to przede wszystkim z szeregiem przywilejow jak: stosunek
réwnorzgdnosci osadnikow wobec pana feudalnego, stosunek dzierzawy czasowej, a nastgpnie wieczystej,
wolnosci osobistej i renty pieni¢znej, czyli czynszu jako obcigzenia feudalnego (czyli jest to gospodarka
czynszowa). W okresie kolonizacji olederskiej powstato ok. 300 nowych osad. Czestym byta takze lokacja
nowych kolonii obok starych wsi.

Oledréw mozna okreslic mianem $wiattych rolnikow, ktorzy zdecydowanie bardziej cenili hodowlg
zwierzat nad uprawe zbdz. Wraz z nimi na Ré6wninie Nowotomyskiej rozpowszechnito si¢ bydto nizinne.
Oledrzy zasiedlili takze podmokte i zabagnione tereny w dolinie Warty, od Skwierzyny po Oborniki i dalej
w strong Poznania. Dzigki swej wysokiej kulturze rolniczej potrafili przystosowaé tereny niezbyt
urodzajne, poro$nigte lasem i poprzecinane podmoktymi dolinami ciekow wodnych. pod uprawy rolne.
Inny charakter miaty te osady nadrzeczne, a inne w okolicach Nowego Tomysla. Wigkszos¢ osad lokowana
byta na tzw. ,,surowym korzeniu”, czyli od nowa. Zasiedlane byly rowniez juz wsie wcze$niej lokowane, a
w znacznej mierze wyludnione. Na Rowninie Nowotomyskiej powstawaty glownie osady samotnicze,
rozproszone. Zwtaszcza w trojkacie Kakolewo — Chroénica — Wytomysl (bok o dtugosci ok. 16 km) teren
pokryty jest gesta siecig zagrod polozonych w mniejszej lub wickszej odleglosci od siebie. Odnosi si¢
wrazenie, ze jest to jedna — rozlokowana na duzej przestrzeni wieS. Wrazenie to poteguje tez niezwykle
mocno rozwinigta sie¢ drog lokalnych umozliwiajacych dotarcie do poszczegdlnych zagrod, ktore
niejednokrotnie potagczone sa pomigdzy sobg dodatkowg droga przebiegajaca przez ich podworza (patrz
zalgceznik nr 7-11).

Rozwojowi osad olgderskich bacznie przygladali si¢ wlasciciele ziemscy. To oni wlasnie jako
pierwsi przejeli od nich hodowle ras bydta przywiezionych z Holandii. Wraz z osadnikami ,,olederskimi”
przybyta stawa jako o dobrych hodowcach (w Meklemburgii, na terenie Niemiec pierwsi osadnicy
,olederscy” pojawili si¢ juz w XII i XIII wieku).

Punktem zwrotnym w produkcji rolnej byt okres napoleonski, gdy drastycznie zmniejszyta si¢
oplacalnos¢ produkcji zboza za przyczyna taniego ziarna zza oceanu. Hodowla stata si¢ nowym, znaczacym
zrodlem dochodu. Oprécz hodowli w majatkach ziemskich zaczat si¢ réwniez rozwijaé chow w
gospodarstwach chlopskich. Uwolnieni od powinnosci panszczyznianych chtopi zaczgli dostrzega¢ wiele
korzysci w utrzymywaniu kréw. Pod koniec XIX wieku najczesciej spotykanymi rasami bydla, takze w
gospodarstwach chlopskich byly: rasa oldenburska, holenderska, szwajcarska oraz ich krzyzowki z rasg
krajowa. Wraz z poczatkiem XX wieku wyraznie zarysowaly si¢ dwa kierunki w hodowli bydta; chow
bydta ras wysokomlecznych, oraz bydta opasowego dostarczajacego micsa. Pojawil si¢ jeszcze jeden
niezwykle istotny czynnik sprzyjajacy hodowli krow. Wiek XIX to czas rozwoju kapitalizmu i
dynamicznego rozwoju miast, ktérych mieszkancy coraz powszechniej poszukiwali mleka.



Przerob mleka na duzo wigksza skalg umozliwito dopiero wynalezienie pierwszej wirowki do
mleka, przez Szweda Carla Gustava Patrika de Lavala, w 1878 roku. Fakt ten zrewolucjonizowat i
przyspieszyt rozwdj mleczarstwa. Wirowka zwana popularnie centryfuga pozwolita na oddzielanie
$mietany i produkcj¢ masta na duza skale. Pierwsze zalgzki mleczarni zaczety powstawaé w majatkach
ziemskich. Te powstajace w koncu XIX wieku byly mleczarniami spotdzielczymi. Pierwszg polska
mleczarnia spotdzielcza na terenie Polski Zachodniej byta ta zatozona w Buku w 1882 roku (powstata w
1881 roku w Poznaniu mleczarnia byta spotdzielnia niemiecka). Obiekt powstal za przyczyna okolicznych
ziemian — Zygmunta Niegolewskiego i Wtadystawa Szuberta. Nalezy ich uzna¢ za faktycznych pionieréw
spoldzielczego mleczarstwa w Wielkopolsce. Powstata wtedy mleczarnia istnieje po dzien dzisiejszy. W
1883 roku powstaty spotdzielnie mleczarskie w Krotoszynie, w Kowalewie-Dobrzycy pod Pleszewem,
Koscianie, Gostyniu i Sremie. Dla powstania tej w Sremie wielkie zastugi potozyt spotecznik i dziatacz
ksigdz Piotr Wawrzyniak. Do wybuchu pierwszej wojny na trenie zaboru pruskiego istnialo okoto 60
mleczarni. Zaktady mleczarskie byly rozmaitej wielkosci i dysponowaty réznymi mocami przerobowymi.
Kontynuatorkg tradycji mleczarskich w Nowym Tomyslu stata si¢ po II Wojnie swiatowej, od 1945 roku
Okrggowa Spoétdzielnia Mleczarska.



W koncu XIX wieku pojawily si¢ w miastach sklepy zajmujace si¢ zbytem produktow
mleczarskich. Wiek XX przyniost dalszy rozwoj mleczarstwa. Nalezy tylko wspomnie¢, ze Wielkopolska
w okresie mig¢dzywojennym byla w Polsce, w czotdwce producentdow mleka oraz chowu bydta. W
odréznieniu od wojewodztw poludniowo-wschodnich jako$¢ hodowanego bydta byla znacznie lepsza w
wojewodztwie poznanskim (Poznan to stolica Wielkopolski), na co wptyw miata ludno$¢ olederska, ktora
z czasem zasymilowata si¢ z rdzenng ludnoscia Wielkopolski. Proces asymilacji sigga poczatkow XIX
wieku. Wykorzystywanie sposobow gospodarowania zapozyczonych od Olgdréw pozwolito rozwing¢ na
terenie Wielkopolski produkcje mleka i jego przetwordw opartg o gospodarstwa rolne prowadzace hodowle
bydta nizinnego czarno-biatego nastawiong na kierunek mleczno-migsny. Duza skala produkcji i
przetworstwa mlecznego spowodowata konieczno$¢ wspolnego dziatania producentow, w celu jak
najefektywniejszego wykorzystania posiadanego potencjatu. Efektem tego byly zakladane spotdzielnie,
zwiazki 1 organizacje producentéw. Duze zashugi w zakresie rozwoju hodowli bydta i przetworstwa mleka
potozyt powstaty w Poznaniu w 1920 roku Wielkopolski Zwigzek Hodowcow i Izba Mleczarska. Wsrod
250 czlonkéw znajdowali sig tylko ziemianie. Kadry dla mleczarstwa wielkopolskiego i nie tylko, zaczeta
ksztalci¢ otwarta w 1929 roku we Wrzesni Szkola Mleczarska. Mleczarnia we Wrzesni w okresie
mie¢dzywojennym nalezata do najnowocze$niejszych w Polsce. W 1939 roku zaklad dziennie przerabiat
35.000 litréw mleka.

Swietne tradycje hodowlane w Wielkopolsce, po II wojnie $wiatowej kontynuowane byty juz w
innych warunkach polityczno-gospodarczych. Najnowocze$niejszy zaktad mleczarski powstat w Gostyniu,
w 1966 roku otwarto nowy zaktad w Poznaniu, przy obecnej ul. Droga Debinska. W latach 70. i 80. XX
wieku wiele z poznanskiego rynku przejety zaklady w Srodzie Wikp., Sremie, Kazmierzu, a takze w
Nowym Tomyslu i Ko$cianie. Mleczarstwo wielkopolskie po 1989 r. stawilo czoto postgpowi i dostosowato
si¢ do nowych warunkéw gospodarczych.

Przeksztalcenia nastapily we wszystkich zaktadach. Do szczegélnie preznych nalezg spoétdzielnie w
Koécianie, Srodzie Wikp., w Nowym Tomyslu, Czarnkowie, Sremie, Gnieznie i Koninie. Obok starych
zaktadow o kilkudziesigcioletniej tradycji, si¢gajacej niejednokrotnie XIX wieku, po 1989 roku powstaty
takze nowe, ktore w swej produkcji nawiazuja réwniez do korzeni wielkopolskiej tradycji w produkcji
nabialu i r6znego rodzaju serow, w tym sera smazonego wielkopolskiego.

3. Ser smazony w literaturze fachowe;j

Pierwszym etapem produkcji sera smazZonego jest otrzymanie twarogu, czyli tzw. sera kwasnego
polskiego. Nastepnie musi nastgpi¢ dojrzewanie twarogu, czyli tzw. zgliwienie*. ,,Encyklopedya Rolnictwa
i wiadomosci zwigzek z niem majacych” z 1877 roku tak opisuje ten proces ,, ... Kazdy swiezo zrobiony ser
Jjest z poczqtku bialy, krupkowaty i prawie zawsze kwasno oddziatywa. Po pewnym czasie zmienia ten pozor,
przybiera barwe ttuszczowg, ktora

4, Stownik jezyka polskiego” zawiera nastepujgce okreSlenie stowa ,,gliwie¢” — ,,zmienia¢ si¢ pod wplywem
drobnoustrojéw w mazista mas¢ o niemilej woni”.



od powierzchni coraz wiecej w gigb si¢ posuwa, a w koncu staje si¢ mazistym. Chemiczny proces
dojrzewania serow objasnia Dr. J. Otto w ten sposob. Sernik pod wplywem sprzyjajgcych warunkow, ulega
rozktadowi , przyczem wywiqzujq sie jako produkta zgnilizny: leucin, tyrofin, amoniak i tak zwane
amoniakalne zasady: butylamin, amylamin itp. Te neutralizujq kwas w serze, a gdy proces ten dojdzie do
pewnego stopnia, sernik staje sig rozpuszczalnym. ...”

A. Bal w ksiazce ,,Gospodarska mleczna, T. III Serowarstwo” wydanej w Warszawie w 1934 roku
tak przedstawia proces gliwienia: ,,Gdy twarog pozostawimy diuzej, wtenczas jego wierzchnia warstwa
przybiera kolor Zolty i staje si¢ coraz bardziej migkka. Z biegiem czasu proces ten obejmuje coraz glebsze
warstwy. Powodujq go drobnoustroje zyjgce w dostepie tlenu i normalnie proces ten, nazywamy procesem
psucia sig. Chegc taki ser zuzytkowaé, smazymy go. Jest jednak wiele ludzi, ktorzy taki ser lubig i celowo

go przyrzgdzajq.”

Wraz z rozwojem i upowszechnianiem si¢ hodowli bydta zaczety si¢ ukazywaé podreczniki zwane
poradnikami, ktore miaty pomoéc gospodyniom w zagospodarowaniu nabiatu. ,,Poradnik dla gospodyn
wiejskich 1 miejskich, czyli zbidr rad, wiadomosci i przepisow...”, pod redakcja P.E. Le$niewskiego
wydany w Warszawie w 1838 roku w sposdb wyczerpujacy opisuje wytwarzanie seréw twarogowych.
Podkresla takze roéznice pomigdzy wytwarzaniem seréw tzw. thustych przez Holendrow, czy tez przez
Szwajcarow, a serami kwasnymi tzw. polskimi wytwarzanymi na obszarze Polski Autorzy poradnika
przedstawiaja zalezno$ci i1 sposoby otrzymywania dobrego sera. Informacje na temat wytwarzania serow
kwasnych zawiera rowniez ,, Encyklopedya rolnicza wydawana staraniem i nakladem Muzeum Przemystu
1 Rolnictwa w Warszawie”, T. IX z 1900 roku.

W ostatniej ¢wierci XIX wieku pojawily si¢ inne poradniki zwane ,,Kuchniami”. W 1885 roku
wydana zostala w Toruniu ,,Kuchnia polska, niezbedny podrgcznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich i
miejskich oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa domowego”. Wymieniona kuchnia zawiera
przepis na ser smazony, cho¢ nie nazywa go serem smazonym tylko gotowanym. Jednakze przepis
zawiera receptur¢ na wytworzenie sera smazonego. Bowiem pokruszony twardg zaleca si¢ odstawi¢ w
cieple miejsce na 8-12 dni, co dnia go mieszajac. Po upltywie tego czasu postawi¢ na maty ogien, pilnie
mieszajac doprowadzi¢ do jego rozpuszczenia. Dla polepszenia smaku zalecaja dodanie masta, badz
kminku.

Wytwarzanie sera smazonego wiasciwe byto tylko dla terenu dawnego zaboru pruskiego, czyli dla
Wielkopolski Zachodniej i dla Wielkopolski Centralnej. Poza Wielkopolska smak tego sera znano na
terenach dolnego Slaska, Patuk i Pomorza. Badania wykazuja, iz nie bylo tradycji jego wytwarzania na
terenie Krolestwa Kongresowego, czyli na ziemiach dawnego zaboru rosyjskiego.

Nalezy wysuna¢ przypuszczenie, ze proces jego wytwarzania mogli zapoczatkowac przybywajacy do nas
w ramach akcji osadniczych Holendrzy lub Niemcy. Ser taki mogt by¢ znany takze we wczedniejszych
wiekach, ale brakuje na to potwierdzenie zrodlowego. Jego wytwarzanie mogto by¢ prosta konsekwencja
przerobu sera, ktory ulegl zgliwieniu i nadal nadawat si¢ do spozycia. Taki sposob przetwarzania sera mogt
by¢ konsekwencja zagospodarowania sera twarogowego, nicuformowanego w gomotki i ususzonego, ktory
uleglt mozna rzec ,,nadpsuciu” i zaczal traci¢ struktur¢ twarogu, ulegajac rozpuszczeniu. Smazenie, czy
gotowanie, jak pierwotnie nazywano przetwarzanie zgliwialego twarogu moglo by¢ naturalng
konsekwencja dalszego przerobu sera, ktora doprowadzata do catkowitego rozpuszczenia sera. Terminow
,»gotowanie”, czy ,,smazenie” uzywano jeszcze w I polowie XX wieku zamiennie.



O tym, Ze jest to ser charakterystyczny dla ziem Wielkopolski znajdujacych si¢ w dawnym zaborze
pruskim $wiadczy praca wydana w Poznaniu pod koniec XIX wieku - ,,Gospodyni doskonata czyli Przepisy
utrzymywania porzadku w domu i zaopatrzenia ... ,, z 1899 roku — wydanie drugie, w ktorej odnajdujemy
przepis na ser smazony. Swoistym potwierdzeniem na ciaglos¢ wielkopolskiej tradycji odnajdujemy w
,Kucharzu wielkopolskim” Marii Slezanskiej z 1904 roku. Kucharz wielkopolski wydany zostal w
Poznaniu drukiem i naktadem Jarostawa Leitgebera. ,,Predki sposob robienia sera” zawiera istotne
wiadomosci receptury wyrobu sera smazonego. Twarog ... utrze¢ na tarce nad miskq, wsypac lekko do
garnka, przykryé i wstawié¢ w ciemne miejsce. Po kilku dniach, gdy ser ulegnie fermentacyi zupetnej, dodac
potrzebngq ilos¢ soli, topionego masta, wymiesza¢ doskonale i ogrzewacé na wolnym ogniu, zeby sie dobrze
wysmazytl, mieszajqc ciggle od spodu, azeby si¢ nie przysadzil. Nastgpnie wyla¢ w naczynie glebokie, a po
ostudzeniu okrajaé w koto nozem i wylozy¢ na talerz. Mozna tez, przy wyktadaniu go z garnka, wsypac pare
ziarnek karolku (czyli kminku) i dobrze wymieszac.”

\% okresie miedzywojennym (1918-1939), po odzyskaniu przez Polske

niepodleglosci, pojawiaja si¢ proby unifikacji i scalania rozbitych zaborami ziem polskich takze na polu
przetworstwa zywnosci i kulinariow. Ksigzka Marii Slezanskiej ,,Kucharz wielkopolski” wydana zostata
pod tytulem ,,Kucharz polski. 1635 praktycznych przepisow smacznych ...” w 1932 roku, gdzie zawarto
taki sam przepis na ,,Predki sposob robienia sera”. Ksigzka ta ukazata si¢ w tym samym roku w Warszawie
jako wydanie siddme oraz w Poznaniu jako wydanie 6sme. W latach 30. XX wieku ukazata si¢ praca J
Licznerskiego, pt. ,,Serowarstwo” przedstawiajac zebrane na terenie calej Polski przepisy i metody
wytwarzania serow. Autor byt dyrektorem Panstwowej Szkoty Mleczarskiej w Rzeszowie. Tu takze
zawarto przepis na ser smazony, zachwalajac przy tym jego smakowe walory oraz dietetyczne (gdyz
wedlug autora jest to ser tatwo strawny). Réwniez wydawnictwo Towarzystwa Os$wiaty Rolniczej w
Warszawie w 1934 roku wydaje pozycj¢ pt. ,,Gospodarka mleczna, T. III — Serowarstwo” (autor inz. A.
Bal) podaje receptur¢ na smazony ser.
Tradycja smazenia sera kontynuowana byta réwniez po II wojnie $wiatowej. W trakcie badan do ,,Kultury
Ludowej Wielkopolski”, na poczatku lat 60. XX wieku potwierdzona zostata tradycja jego wytwarzania.
Zanikal wyrdb niegdys$ powszechnych ,kasek” (suszonego i solonego sera twarogowego), we wschodnich
powiatach zwanych gomoétkami, a ,,Gospodynie mowiq, ze dzisiaj wiecej smazy si¢ sera. Ser, ktory
uprzednio musi zaczqc¢ fermentowad, smazy sig, dodajgc, aby byl smaczny, masto i jajko.” Wszystko to
zwigzane jest ze zmianami w obyczajowos$ci, wigksza dostgpnoscia gotowych produktow sprzedawanych
w sklepach nabialowych i ogélnospozywczych.

W okresie po II wojnie swiatowej mozna bylo znalez¢ przepis na ser smazony nawet w takich
pozycjach jak: ,,Chemia praktyczna dla wszystkich”, praca zbiorowa, wydana po raz pierwszy w potowie
lat 50. XX wieku.

O tym, ze przepis na ser smazony jest przepisem regionalnym, wilasciwym dla regionu
Wielkopolski, $§wiadczy jego zamieszczenie w pracy pt. ,,Kuchnia Wielkopolska — wczoraj i dzis, czyli
porady jak smacznie i tanio gotowaé zachowujac tradycje i zdrowie”, wydanej w Poznaniu w 1992 roku.

Przepis na ,ser z kminkiem” — nie nazywa si¢ go serem smazonym, zamieszczono w
»Encyklopedii gotowania” — Potrawy z serami, autorstwa Barbary Adamczewskiej, wydanej przez
wydawnictwo Proszynski i S-ka w Warszawie w 2005 roku. Przepis brzmi nastepujaco: ,,Ser pokruszy¢
widelcem i odstawi¢ pod przykryciem na 3-4 dni. Powinien staé sie ciggngcy. Wtedy wlozy¢ go do
garnuszka z rozpuszczonym mastem i smazyc¢ tak diugo, az sie stopi. W trakcie smazenia osolic¢ i dodac
kminek. Odstawié, lekko ostudzi¢ i do cieptego (nie gorgcego) sera dodac zolttko, dobrze wymieszac, wyla¢
na salaterke. Ostudzié. Jest to doskonaly ser do kanapek.”



4. Renoma wielkopolskiego sera smazonego:

Niezmiernie wazna jest renoma wielkopolskiego sera smazonego, jaka cieszy si¢ on w oczach
konsumentow. Ser smazony wytwarzany zgodnie z wielkopolska, przekazywana z pokolenia na pokolenie
receptura cieszy si¢ nieustajaco dobra opinig w catej Polsce, a takze poza jej granicami. Widoczne to jest
zwlaszcza u tych, ktorych od dawna nie ma w miejscu rodzinnym, w chwili zetknigcia si¢ z wielkopolskim
serem smazonym. Niezwykle silnie wtedy ujawniaja si¢ zwiazki z miejscem swego pochodzenia.

Opinie konsumentéw jednoznacznie podkreslaja wspanialy i niepowtarzalny smak sera smazonego
produkowanego w zaktadach na terenie Wielkopolski, a ktorego procedura wytwarzania oparta jest na
wielowiekowej tradycji. Jego smak doceniaja przede wszystkim obecni i byli mieszkancy terenu
Wielkopolski. Dla nich smak sera smazonego jest smakiem, ktory pamictajg z dziecinstwa. Taki sam ser
robity bowiem przed laty, domowymi sposobami, ich matki, ciotki i babki. Fakt, ze do producentow
wielkopolskiego sera smazonego, nicustannie przychodza listy z podzigkowaniami i gratulacjami,
swiadczy o wysokiej jakoSci wytwarzanego na tym terenie produktu (patrz zalgcznik nr 12 i 13). Ser ten
produkowany jest od wielu juz lat, zgodnie z miejscowg tradycja wedtug receptury, charakterystycznej dla
tego obszaru Polski. To wlasnie tego konkretnego sera smazonego konsumenci poszukujg. Warto dodac,
ze wigkszos¢ wytwarzanego sera smazonego znajduje swoj zbyt na terenie stolicy Wielkopolski, czyli
miasta Poznania. Dzi$ wielkopolski ser smazony produkowany jest w dwdoch odmianach, jako:

1) ser smazony naturalny;

2) ser smazony z kminkiem.

Ponizej przedstawione zastaty wybrane opinie na temat smaZonego sera naturalnego i smazonego sera z
kminkiem, oraz fragmenty listow, ktore §wiadcza, iz produkt ten posiada niepowtarzalny smak i bardzo
czgsto przynosi mieszkancom Wielkopolski (bytym i obecnym) zapachy dziecinstwa lub wczesnej
mlodosci. Listy te zostaly nadestane do zakladéw zajmujacych si¢ wytwarzaniem sera smazonego. W
zwigzku z tym wniosek wysuwa si¢ tylko jeden. Ser smazony ma ugruntowang historycznie dobra
reputacje. Niepowtarzalny smak kojarzy si¢ z cieptem domu rodzinnego i kochanymi osobami. Pelne
nostalgii za domem rodzinnym i smakiem sera smazonego sa listy osob, ktore od 20-30 lat mieszkaja poza
Wielkopolska; np. cytowany ponizej listy mieszkanek Warszawy (list nr 1) oraz Piotrkowa Trybunalskiego
(list nr 2):

1) ,, Przypadkowo zostatam poczestowana w Poznaniu ,,serem smazonym”. Bardzo mi smakowat, bo od
dziecka, jako zZe urodzitam sie w Poznaniu, zjadalam z apetytem ser smazony w domu z duzg
iloscig kminku. Obecnie od 30 lat mieszkam w Warszawie i tutaj zupelnie tego sera nie ma

»

2) ,,Bardzo lubie Panstwa ser smazony, zwlaszcza z kminkiem. To potrawa mojego dziecinstwa. Kiedys
robita go w domu babcia i mama. Wspomnienie tego sera znalaztam w Panstwa wyrobach. Niestety
w miescie, gdzie mieszkam jest to produkt nieosiggalny...”

Stwierdzenia, ktore odnalezé mozemy w powyzszych listach, w tym: ,,TO POTRAWA MOJEGO
DZIECINSTWA”, czy , KIEDYS ROBILA GO W DOMU BABCIA I MAMA”, badz ,,WSPOMNIENIE
TEGO SERA ZNALAZELAM W PANSTWA WYROBACH?” najpetniej oddaja tradycyjne umiejscowienie
tego produktu. Mimo Ze tych 0s6b od dawna nie ma w miejscu rodzinnym, ta wi¢z z miejscem pochodzenia
pozostata i w bardzo silny sposob



wlasnie ujawnita si¢ w chwili zetknigcia si¢ z wyrobem produkowanym w Wielkopolsce w okolicy Nowego
Tomysla.

Niepowtarzalny smak sera smazonego podkreslany jest takze w listach pochodzgcych nie
tylko z Poznania i innych miast Wielkopolski, a takze z tak duzego miasta, jakim jest Bydgoszcz. To
miasto lezy juz poza regionem Wielkopolski, ale znajduje si¢ w kregu oddzialywania zwyczajow
kulinarnych Wielkopolski.

Na wyrazne sugestie konsumentéw od wielu juz lat producenci sera smazonego wytwarzajg ser
smazony z kminkiem. Wiele osob twierdzi, ze wlasnie kminek nadaje serowi ten wilasciwy i
niepowtarzalny smak. Oto wybrane przyklady opinii na temat wytwarzania sera smazonego z kminkiem:

1) ,, Gratuluje wznowienia produkcji sera smazonego z kminkiem. Tak trzymac. Czekatem na to wiele
lat. Moim zdaniem wtasnie kminek prawdziwie uszlachetnia smazony ser”.
2) ,, Gratuluje udanego produktu, jakim jest ser smazony wg staropolskiego przepisu.

Kupuje go dos¢ czesto, ale zeby smakowat jak ser wedtug przepisu mojej Babci, przetapiam go i dodaje
sporo kminku. Proponuj¢, aby Zaktad wprowadzit do produkcji wersje serka smazonego z kminkiem. Na
pewno znajdzie on réwniez wielu nabywcow” .

Konsumenci zachwyceni smakiem wielkopolskiego sera smazonego (tu: z Nowego Tomysla) wysylaja
rowniez podzigkowania:

1) ,,Szanowny Panie Dyrektorze | Cata moja rodzina i sgsiedzi konsumujg Panski wyrob ~— —  ser
smazony ,,TOP TOMYSL” — on jest nie tylko smaczny, ale jest wySmienity ...”

2) ,, Chciatbym podziekowac¢ Waszej Firmie za bardzo smaczny SER SMAZONY. Jestem pewien, Ze
Jjest to opinia nie tylko moja. ...”

W zataczonych do niniejszego wniosku materiatach odnalez¢ mozemy takze list, od mieszkanca Gubina,
ktéry zawiera ciekawa histori¢, przypadkowo znalezionego kubka ze serem smazonym. Maly okragly
kubek przypomnial panu Kornelowi z Gubina lata Il wojny §wiatowej i sera smazZonego w Sierpowie koto
Bojanowa Starego.

Wszystkie przytoczone powyzej i zamieszczone w zalgczniku opinie, gratulacje, podzigkowania
oraz prosby o wskazanie miejsca i mozliwosci zakupu sera smazonego produkowanego zgodnie ze
starodawng receptura wskazujg jednoznacznie na jego wspaniaty i niepowtarzalny smak.

Bardzo dobrg jako$¢ sera smazonego oraz jego nadzwyczajna reputacj¢ potwierdzaja licznie
nagrody, ktore otrzymaly zaklady zajmujace si¢ produkcja sera smazonego z Wielkopolski.

L WAZNIEJSZE NAGRODY 1 WYROZNIENIA PRZYZNANE OKREGOWEJ

SPOLDZIELNI MLECZARSKIEJ] TOP — TOMYSLW NOWYM TOMYSLU (nagrody i wyréznienia
podano chronologicznie):

Za SER SMAZONY

Fundacja ,,Polska Zywno$¢”
*Znak ,,POLSKI PRODUKT” dla



sera smazonego (1994 r.)

Wielkopolska Fundacja Zywno$ciowa, Glos Wielkopolski, TVP Poznan, Radio Merkury — organizatorzy
Konkursu ,,DOBRE BO POLSKIE”

*Certyfikat ,,DOBRE BO POLSKIE” dla:

dla sera smazonego (1999 1.)

Statuetka ,,ZL OTEGO HIPOLITA”
*najwyzsze wyrdznienie w konkursie ,, DOBRE BO POLSKIE” dla:
sera smazonego (2000 r.)

I Migdzynarodowe Targi ,, FERMA BYDLA 2001 r. w Poznaniu
estatuetka , MLECZNA PERLA 2001 dla:
sera smazonego

Stowarzyszenie im. Eugeniusza Kwiatkowskiego
*najwyzsze wyrdznienie — tytut ,,POLSKI PRODUCENT ZYWNOSCI —2001” dla:
sera smazonego (2001 r.)

XX Krajowa Ocena Seréw — Biatystok 2001, pod patronatem Polskiego Komitetu Migdzynarodowej
Federacji Mleczarskiej FIL/DL, Krajowego Zwiazku Spoéidzielni Mleczarskich, Zwiazku Prywatnych
Przetworcow Mleka, Federacji Zwigzku Zawodowego Pracownikéw Mleczarskich oraz Krajowego
Stowarzyszenia Mleczarzy

swyrdznienie za wysoka jako$¢ dla:

sera smazZonego naturalnego (2001 r.)

sera smazonego z kminkiem (2001 r.)

Konkurs ,,Najlepszy wyrdb mleczarski w Wielkopolsce” — Sielinko
epierwsze miejsce — ,,Kropla mleka z Wielkopolski” dla:
sera smazonego (2003 r.)

Konkurs ,,Nasze kulinarne dziedzictwo” organizowany przez projekt ,,Agro-Smak”, redakcje ,,Modna
Gospodyni” i Redakcj¢ Rolng Programu 1 Polskiego Radia — Warszawa
*Certyfikat Nagrody w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” za:
najlepszy polski regionalny produkt zywnosciowy ,,PERLA 2003 dla sera smazonego
(2003 1.)

Targi POLAGRA-FOOD 2004 — Poznan
*ZL.OTY MEDAL Migdzynarodowych Targéw Poznanskich:
za ser smazony z kminkiem (2004 r.)

Na szczegblng uwagg zashuguje otrzymanie przez ser smazony certyfikatu ,,DOBRE BO POLSKIE” (1999
r.) oraz statuetki ,,ZLOTEGO HIPOLITA” najwyzszego wyroznienia w Konsumenckim Konkursie Jako$ci



Produktow ,,DOBRE BO POLSKIE” dla sera smazonego (2000 r.). Organizatorami powyzszego konkursu
byli:

- Wielkopolska Fundacja Zywnoé$ciowa,

- Gtlos Wielkopolski (gazeta codzienna),

- TVP Poznan,

- Radio Merkury.

O nadaniu certyfikatu ,,DOBRE BO POLSKIE” (obecnie nazwa konkursu zostata zmieniona na ,,Najlepsze
w Polsce”) — zgodnie z regulaminem konkursu® (patrz zatgcznik nr 14 — decydowali sami konsumenci.
Konsumenci glosuja na dowolnie wybrane przez siebie produkty wysylajac kupony konkursowe
zamieszczane w prasie lub za poSrednictwem internetu lub poprzez zgloszenia telefoniczne. Do
obowiazkow organizatoréw konkursu nalezy wytacznie weryfikacja zgtoszen, policzenie oddanych gloséw
oraz przyznanie firmom wytwarzajacym produkty, ktére uzyskaty najwigksza ilo§¢ glosow, certyfikatow.
Dodatkowo firmom wytwarzajacym produkty, ktore uzyskaly miejsca od 1 do 5 przyznawana jest Statuetka
Hipolita. Za najwazniejszg zalete tego konkursu uznaé¢ nalezy fakt, ze tylko konsumenci decyduja o
nagrodzeniu poszczeg6élnych produktéw i to wlasnie konsumenci zadecydowali o przyznaniu nagrody
serowi smazonemu.

Dwukrotnie w ciggu roku w Urzgdzie Miasta Poznania w obecno$ci reprezentantow wiadz
wojewodzkich i miejskich, przedstawicieli biznesu, licznych organizacji
gospodarczych i pozarzadowych oraz dziennikarzy prasy, radia i TV odbywa si¢ uroczysto§¢ wreczenia
laureatom konkursu nagréd w postaci certyfikatow, a najlepszym sposrdd nich, ktorzy uzyskali najwigksza
liczbg glosow, ,,Statuetek Hipolita”. Fakt przyznania ,,Statuetki Hipolita” producentowi sera smaZonego
(Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej z Nowego Tomysla) §wiadczy o niezachwianej renomie produktu,
jakim jest ser smazomy produkowany i jego jak najwyzszej jakos$ci, ktora doceniana jest przez
konsumentow. W edycji konkursu, w ktérym nagrodzono ser smazony, gtosowato na ten produkt 4.123
0s0b.

II. NAGRODY I WYROZNIENIA PRZYZNANE OKREGOWEJ SPOL.DZIELNI MLECZARSKIE] W
CZARNKOWIE

,,Alimentorum Fabricator Optimus” — Wzorowy Producent Zywnosci statuetka ,,LAURUS AUREUS —
ZL.OTY LAUR”

e za wytwarzanie produktow o najwyzszej jakosci, kreowanie nowoczesnej marki,
przedsigbiorczos¢ i szczegdlng dbatos¢ o sSrodowisko naturalne

Certyfikat i statuetka - ,, HIT 2002 za wyroby mleczarskie — nagroda przyznana na Mig¢dzynarodowych
Targach Przemyshu Spozywczego — POLAGRA — FOOD w Poznaniu

Certyfikat Najwyzszej JakoSci dla Okrggowej Spotdzielni Mleczarskiej - 2005 r.

MEDAL Krajowego Zwigzku Spoétdzielni Mleczarskich dla OSM Czarnkéw — w ramach X Targdéw
Mleczarskich ,, MLEKO-EXPO 2001

3 W zwiazku z przystapieniem Polski do UE zaréwno znak, jak i regulamin konkursu, ktére mozna odnaleZé na stronie
www.food.org.pl uleglty modyfikacji. Obecnie konkurs przeznaczony jest dla produktoéw wytwarzanych przez firmy
z calej UE, ktore cieszg sie najwiekszym uznaniem konsumentow w Polsce. Nazwa konkursu zostala zmieniona
na ,,NAJLEPSZE W POLSCE”. Konkurs jest dostosowany do zasad funkcjonowania Wspdlnego Rynku, w
szczegblnosci do zasad swobodnego przeptywu towarow i ustug.



Nagroda Agencji Promocyjno-Wydawniczej EMS dla Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej w Czarnkowie
za sukces rynkowy firmy — Warszawa 2003 r.

»WIELKA KONEW EUROPEJSKA” — 2005 — Nagroda Agencji Promocyjno-Wydawniczej EMS pod
honorowym patronatem Wtadyslawa Serafina Prezesa Krajowego Zwiazku Rolnikow, Koétek i Organizacji
Rolniczych

® za wybitne osiggni¢cia na wspolnym unijnym rynku
Certyfikat ,,Dobre bo polskie” i statuetka ,,Hipolita” - X 2003
® za zestaw twarogow i twarozkow

III. NAGRODY I WYROZNIENIA PRZYZNANE OKREGOWEJ SPOLDZIELNI MLECZARSKIEJ W
KOWALEWIE —- DOBRZYCY

,,SER SMAZONY” — nominacja do tytutu HIT 2003 oraz

tytul HIT 2003 nadany przez czytelnikow ,,Gazety Poznanskiej” w konkursie organizowanym przez
Agencj¢ Reklamowg ,,punkt” oraz ,,Gazete Poznanska”

IV. NAGRODY I WYROZNIENIA PRZYZNANE OKREGOWEJ SPOLDZIELNI MLECZARSKIE] W
SREMIE

Certyfikat ,,Dobre bo polskie” i prawo oznaczania tym znakiem SERA SMAZONEGO —1X 1999 r.

V. NAGRODY I WYROZNIENIA PRZYZNANE ZAKIADOWI PRODUKCJI SPOZYWCZEJ 1
HANDLU J.A. FRACKOWIAK s.c. w GRANOWIE

Certyfikat ,,Dobre bo polskie” — Nagroda Konsumencka — IX 2001, Organizator konkursu: Wielkopolska
Fundacja Zywnoéciowa, Gtos Wielkopolski TVP Poznaf, Radio Merkury

Certyfikat ,,Wielkopolska Jakos¢” — 111 2004 r. przyznany przez Wielkopolski Instytut Jakosci ® za unikalne
walory smakowe i warto$¢ odzywczg produkowanych seréw smazonych, certyfikat w marcu 2006 r. zostat
przedluzony na kolejne 2 lata

Dyplom za najlepszy wyrdb mleczarski w grupie sery smazone przyznany na Wielkopolskich Targach
Rolniczych ,,Sielinko 2001

Dyplom za najlepsze wyroby mleczarskie w Wielkopolsce 2003 za ser smazony naturalny i z
przyprawami przyznany na Wielkopolskich Targach Rolniczych ,,Sielinko 2003”

Dyplom za najlepsze wyroby mleczarskie w Wielkopolsce 2004 za ser smazony w opakowaniu 50 g
przyznany na Wielkopolskich Targach Rolniczych ,,Sielinko 2004”

Dyplom za najlepsze wyroby mleczarskie w Wielkopolsce 2005 ,,DOBRY WIELKOPOLSKI SMAK” za
sery smazone tradycyjne przyznany na Wielkopolskich Targach Rolniczych ,,Sielinko 2005”

[bardzo ceniong przez nas forma wyrdznienia jest otrzymywana korespondencja od klientéw, gdzie oprocz
podzigkowan za dobry produkt respondenci poréwnujg go do sera smazonego przygotowywanego w
domowych zaciszach przez nasze prababki]



VL. NAGRODY [ WYROZNIENIA PRZYZNANE ,.TOP” s.c HALINA i WLODZIMIERZ HUSZCZAK,
BOGUMILA i ADAM HUMERCZYK W CHODZIEZY

Certyfikat Europejskiego Systemu Nagrod ,,Wielkopolska jako$¢” przyznanego przez Wielkopolski
Instytut Jakosci — X 2005

Dyplom w Konkursie Mleczarskim na najlepsze wyroby z Wielkopolski przyznany w 2004 r. przez
Wielkopolski Osrodek Doradztwa Rolnego na Wielkopolskich Targach Rolniczych Sielinko 2004:

- za ser smazony poltlusty czysty, ser smazony z kminkiem, czosnkiem i ziotami.

Jako$¢ wyrobdw i dynamiczny rozwdj firmy doceniony zostal przez lokalng spotecznosé — Spotka Cywilna
,»JOP” nominowana zostata w konkursie ,,7 wspaniatych” w kategorii Maly Biznes w 2005 r.

[Najbardziej wartosciowe dla nas sg jednak pochwaty naszych konsumentéw — od poczatku naszej
dziatalno$ci dostajemy liczne sygnaty od klientow doceniajace jako$¢ naszego produktu i jego walory
smakowe]

9. Kontrola:

Gléwny Inspektor Jako$ci Handlowej Artykutlow Rolno-Spozywczych
Ul. Wspo6lna 30

00-930 Warszawa

Tel.: +48 22 623-29-00

+48 22 623-29-01

Faks: +48 22 623-29-98

+48 22 623-29-99

10. Etykietowanie:

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

11. Szczegolowe wymagania wprowadzone przez obowiazujace przepisy:

Brak specjalnych wymagan krajowych lub europejskich

12. Informacje dodatkowe:
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13.,,Kuchnia Wielkopolska wczoraj i dzis, czyli porady jak smacznie i tanio gotowac zachowujac
tradycje zdrowotne” Poznan 1992

14.A. Adamczewska ,.Encyklopedia gotowania- potrawy z serami” Warszawa 2005 15., Kucharz Polski
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16.,,Gospodyni doskonata, czyli przepisy utrzymania porzgdku w domu” Poznan 1899
13. Wykaz dokumentow dolgczonych do wniosku:

Zdjecie sera smazonego

Zdjecie sera smazonego

Zdjecie sera smazonego w opakowaniu

Zdjecie sera smazonego-widok wieczka

Geograficzny obszar produkcji mleka do wytwarzania sera smazonego wg
wielkopolskiej receptury

Obszar wojewodztwa wielkopolskiego historycznie zwigzanego z tradycja
wytwarzania sera smazonego wielkopolskiego

7. Zdjecie

8. Zdjecie

9. Zdjecie

10. Zdjecie

11. Zdjecie

12. Ser smazony -opinie konsumentow

13. Listy od konsumentow sera smazonego cytowane we wniosku
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