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Whniosek o zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu
i

Dzialajgc na podstawie art. 53 ust. 1 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 z dnia 21 llstopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i
Srodkéw spozywczych (daléj: Rozporzadzenie) wystgpujemy o  zatwierdzenie zmian w
specyfikacji ,,erlkopolsklego sera Smazonego” zarejestrowanego jako Chronione Oznaczenie
Geograficzne. :

Dane grupy skladajacej:
1. Zaklad Produkeji Spozywcze_] i Handlu Frackowiak Sp. z o.0., ul. Polna 15, 62-066
Granowo
2. TOP s.c. H. Huszczak, B. Humerczyk, A. Humerczyk, Rataje, os. D¢bowe 23, 64-
800 Chodziez |
Dane osoby dzialajacej w illlieniu wnioskodawcy:
Nikodem Frackowiak
Tel.: +48 797 657 556
E-mail: nikodem@frackowiak-sery.pl

Uzasadniony interes:

JesteSmy producentami wielkopolskiego sera smazonego, zatem stanowimy grupe spelniajacg
wymogi okreslone w art. 3 pkt 2 rozporzadzenia nr 1151/2012.

Opis zmian:
Opis produktu rolnego Iub srodka spozywcezego

W podpunkcie 3.2 jednolitego dokumentu ..Opis produktu noszacego nazwe podana w pkt 1.

Nalezy usuna¢ zdanie;
»Przetrwalniki redukujgce siarczany: nieobecne w 1g.”



Uzasadnienie: Produkcja wielkopolskiego sera smazonego odbywa si¢ zgodnie z przepisami
weterynaryjoymi a w szczegdlnosci ze zgodnoscig z zapisami rozporzadzeniem Komisji (WE)
nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
érodkéw spozywezych zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych.

Obecno$¢ zdania: ,Przetrwalniki redukujace siarczany: nieobecne w 1g” zobowigzuje
producenta sera smazonego do badania sera pod katem obecnoéci przetrwalnikéw bakterii
beztlenowych redukujgcych siarczany w akredytowanym laboratorium. Ewentualna obecnos¢
tychze bakterii w twarogu wynika z ich obecnosci w mleku z ktoérego twardg jest produkowany.
Do mleka bakterie te dostajg sie podczas doju. Przetrwalniki przechodza wige z surowca jakim
jest mleko do otrzymywanych z niego produktéw.

Problem obecnosci przetrwalnikéw redukujgcych siarczany w mleku i jego przetworach
przeanalizowany zostal w pracy Pani Ireny Molskiej, Anny Berthold, Renaty Pakuly, Renaty
Nowosielskiej, Anny Komola pt. ,,Wystepowanie Clostridium w mleku i niektdrych
przetworach mleczarskich” opublikowanej w roku 2001 na tamach czasopisma naukowego
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci pt. ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$é.
Tre$¢ artykuhu zataczona zostata do niniejszego wniosku (zatgcznik 3). Z przeprowadzonych
badani mleka surowego, mleka w proszku i serow wynika, Zze w niemal wszystkich prébkach
stwierdzono obecnos¢ przetrwalnikéw redukujgcych siarczany.

Z powyzszego wynika, ze producent znajdujacy sie na samym koncu tafcucha produkcji nie
ma wplywu na obecnosé tychze bakterii.

Wprowadzenie takiej zmiany nie ma wplywu na specyfike produktu oraz nie narusza jego
zwigzku z regionem. Kluczowym elementem majacym wplyw na specyfike ,,wielkopolskiego
sera smazonego” s3 unikatowe, regionalne umiejgtnosci producentéw przekazywane z
pokolenia na pokolenie.
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JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw
pochodzenia

.» Wielkopolski ser smazony™

WE nr; ; |
CHOG [ | cHNP

1. NAZWA

WIELKOPOLSKI SER SMAZONY

2. PANSTWO CZEONKOWSKIE LUB KRAJ TRZECI
Polska
3.  OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO
3.1. Rodzaj produktu
Kategoria: Ser — grupa 1.3
3.2.  Opis produktu noszacego nazwe podang w pkt 1

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

Barwa:

Masa serowa ma kolor od jasnokremowego do zéltego — w zaleznosci od ilo$ci masta uzytego do
produkcji sera smazonego (zawarto$¢ 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 — dosé ostry, specyficzny, pochodzacy od zgliwialego
twarogu.

Poziom pH: 5,2 - 5,6.

Woda: nie wigeej niz 65 %.

Thuszcz: nie mniej niz 7,5%

Gronkowce koagulazododatnie: brak w 0,1 g.
Liczba ple$ni: nie wiecej niz 100 w 1 g.




3.3

3.4.

3.5.

W przypadku sera smazonego z kminkiem w masie serowej widoczne s3 ziarenka kminku. Smak i
zapach sera smazonego z kminkiem pozostaje typowy dla tego produktu (pochodzgey od zgliwialego
twarogu) z wyraznie wyczuwalnym smakiem i zapachem kminku. Pozostale whasciwosci nie
zmieniajg sie w stosunku do sera smazonego bez kminku,

Surowce

Mileko:

mleko uzyte do produkeji twarogu wykorzystywanego przy produkeji wielkopolskiego sera
smazonego musi by¢ mlekiem surowym. Caly cykl produkeyjny wielkopolskiego sera smazonego,
poczawszy od skupu mleka do gotowego produktu, powinien trwaé nie dtuzej niz sze$¢ lub siedem
dni. Wydltuzenie procesu produkcji — uzycie zbyt diugo przechowywanego mleka lub twarogu -
negatywnie wplywa na jakos¢ finalnego wyrobu.

Kminek:

kminek uzywany jest do produkcji wielkopolskiego sera smazonego opcjonalnie. Uzywa sig
go w celu uzyskania jednego z dwdch wariantoéw smakowych wielkopolskiego sera smazonego, do
ktérych zaliczajg sie:

- wielkopolski ser smazony naturalny {(czysty);
- wielkopolski ser smazony z kminkiem.

Sa to jedyne dwa warianty sera smazonego, ktére mogg by¢ komercjalizowane pod nazwg
»Wielkopolski ser smazony”.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)
Nie dotyczy

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym

Producenci wielkopolskiego sera smazonego skupuja mleko od producentéw mleka, ktérych sg w
stanie objaé pelng kontrolg oraz zabezpieczy¢ $wiezosé i odpowiednig jako$¢ mleka uzywanego do
produkeji twarogu z przeznaczeniem na ser smazony.

Etapy produkeji:

- Przechowywanie mleka surowego — mleko surowe jest przechowywane nie diuzej niz dobg w
temp. max6°C.

- Odtluszczanie mleka - odtluszczanie prowadzi si¢ na wiréwkach (specjalnych urzadzeniach
stuzacych do odtluszezania mleka). W efekcie procesu odttuszezania zawartosé ttuszezu w mleku
odttuszezonym nie powinna przekraczaé 1%.

- Podgrzewanie mleka - mleko odtluszczone podgrzewa sig do temp. 70-75°C i pozostawia w tej
temperaturze, co najmniej 30 sekund.
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- Przygotowanie zakwasu - Zakwas przygotowuje sie z pasteryzowanego mleka, do ktérego
dodawany jest szczep paciorkowcdw mlekowych. Tak przygotowane mleko pozostawia sie w temp.
25°C na czas 8-10 godzin uzyskujac w ten sposdb zakwas, czyli mleko o rozrosnigtej naturalnej
mikroflorze.

- Zakwaszanie — mleko jest zakwaszane w temp. 20-23°C poprzez dodanie 2% zakwasu w
stosunku do catkowitej ilosci mleka.

- Podgrzewanie i odwracanie skrzepu — po osiggnieciu kwasowosci skrzepu ok. 31 stopni SH,
skrzep podgrzewany powoli (przez ok. 2 godziny) do temp. 32-33°C. Nastepnie ogrzany skrzep kroi
sie i delikatnie odwraca.

- Ociekanie — serwatke, ktéra oddzielila sie od skrzepu odpuszcza sig¢, a skrzep poddaje sie
odciskaniu na prasie, gdzie ocieka w temp. 20°C, do uzyskania zawartosci wody ok. 64%. Na skutek
odcisnigcia wody powstaje twardg.

- Rozdrabnianie i rozsypywanie na blachy — otrzymany twardg jest kruszony i rozdrabniany.
Rozdrobniony twardg jest rozsypywany na blachy w dojrzewalni.

- Gliwienie — proces gliwienia (dojrzewania twarogu) odbywa si¢ na blachach w temp. 16-27°C.
Proces polega na naturalnym rozkladzie bialka, az do uzyskania szklistej masy twarogu, o
charakterystycznych dla tego procesu zapachu, smaku, konsystencji 1 wygladu.

Proces gliwienia trwa od 2 do 3 dni. WskaZnikiem pozwalajgcym zakoriczy¢ proces gliwienia jest
zawarto$¢ niezgliwialego twarogu, ktéra powinna wynosi¢ w catej masie mniej niz 25%.

- Mieszanie z tlhuszeczem i smazenie — zgliwialy twardg miesza si¢ z tluszczem mlecznym
(masiem) dodajgc s6l i w przypadku wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem takze kminek, po
czym smazy si¢ w temp. min. 90°C przez okolo 15 minut.

Dzialania niedopuszezalne:

Za dzialanie niedopuszczalne uwaza sie dodawanie substancji mogacych zastapié proces gliwienia
(np. topnikéw, czyli soli, ktére pozwalajg na przeprowadzenie procesu smazenia bez procesu
gliwienia) oraz wykorzystywanie do produkcji thuszczu innego niz tluszcz mleczny (masto).

Szczegbtowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Pakowanie wielkopolskiego sera smazonego odbywa sig na obszarze produkeji, albowiem ser ten
moze by¢ pakowany (formowany) wylacznie bezposrednio po procesic smazenia, kiedy jest gorgcy.
Niedozwolone jest ponowne podgrzewanie wielkopolskiego sera smazonego po wystygnieciu w celu
jego konfekcjonowania. Dzialania takie negatywnie wptywaja na jakos¢ produktu.

Szczegolowe zasady dotyczace etykietowania

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

ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO
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Granice administracyjne wojewodztwa wielkopolskiego
ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM
Specyfika obszaru geograficznego

Specyfika obszaru produkcji wielkopolskiego sera smazonego:

Na obszarze Wielkopolski (szczegllnie  Wielkopolski  Zachodniej)
koncentrowal sie, poczynajac od konca XVIII wieku, tzw. Olegderski ruch kolonizacyjny (mianem
Oledrow okreslano kolonizatoréw przybylych na tereny Wielkopolski z zachodniej i potudniowo-
zachodniej Europy). Najprawdopodobniej smazenie sera zapoczatkowali wilasnie osadnicy
przybywajacy na tereny zachodniej Wielkopolski w ramach akcji osadniczych.

Lokalna wiedza i tradycja, ktéra ksztaltowala 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 wyréwnana jakos¢
produkowanego mleka. W miare wzrostu wydajnodci mlecznej krow szukano sposobow na
utrwalenie jednego z produktéw mleka - §wiezego twarogu. Jednym z takich sposobéw byt proces
wytwarzania sera smazonego, poprzedzonego naturalnym procesem gliwienia (naturalny rozkiad
biatka trwajacy 2-3 dni). Tego rodzaju postgpowanie z twarogiem (jego gliwienie i smaZenie) nie
byto przypadkowe. Poczatkowo zabiegéw tych dokonywano w celu wydtuzenia okresu, w ktérym
ser mégt byé konsumowany. Z czasem wytwarzanie sera smazonego na ziemiach Wielkopolski stato
sie czynnoscig dnia codziennego, a produktu tego nie moglo zabraknaé na wielkopolskim stole.

Przejety z tradycji naturalny sposdb produkcji wielkopolskiego sera smazonego wskazuje na
silny zwigzek miedzy regionem wytwarzania, prawidlowoscia wykonania poszczegélnych etapow
produkcji i swoista jakoscig sera smazonego.

Specyfika produktu

Charakterystyczny smak i zapach wielkopolskiego sera smazonego pochodzi od zgliwiatego i
usmazonego twarogu oraz kminku (w wariancie wielkopolskiego sera smazonego z kminkiem).
Niezmiernie wazne jest uzywanie do produkcji wielkopolskiego sera  smaZzonego  §wiezych

SUTOWCOW, tj. mleka oraz produkowanego z niego twarogu. Zwigzane jest to z
konieczno$cig zapewnienia wlasciwej  jakosci ostatecznego  wyrobu oraz
zakofhczenia calego cykiu produkcyjnego wiclkopolskiego sera smazonego w ciagu 6 — 7 dni.

Szczegdlnie waznym procesem przy wytwarzaniu wielkopolskiego sera smazonego jest
proces gliwienia. Proces ten polega na naturalnym rozkladzie biatka trwajacym 2 — 3dni. Wiasnie
proces gliwienia jest tym etapem produkcji, ktéry zdecydowanie wplywa na specyfike i wyjatkowosé
wielkopolskiego sera smazonego — jego walory smakowe i zapachowe.

Réwnie waznym procesem jest smazenie sera z wykorzystaniem wylacznie thuszczu
mlecznego (masta) co wplywa na smak, zapach, barwe i konsystencje produktu koficowego.



5.3.

Szczegodlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu

Zwigzek wielkopolskiego sera smazonego z regionem wytwarzania opiera si¢ w szczegdlnosci
na renomie opisanej ponizej oraz cechach jakosciowych opisanych w pkt. 5.2 wynikajgcych z
tradycyjnego sposobu produkcji.

Wielkopolski ser smazony jest serem charakterystycznym dla ziem Wielkopolski Zachodniej
z Roéwning Nowotomyska i dla Wielkopolski Centralnej, o czym éwiadczg liczne wzmianki na jego
temat, ktore sg odnajdywane w starych dokumentach, ksigzkach i innych przekazach powstatych na
tych terenach lub tych terenéw dotyczacych. Przykladem jest praca wydana w Poznaniu pod koniec
XIX wieku - ,,Gospodyni doskonala, czyli Przepisy utrzymywania porzadku w domu i zaopatrzenia”
(1899), w ktérej odnajdujemy przepis na ser smazony. Potwierdzenie zwigzku sera smazonego z
Wielkopolska odnajdujemy takze w ,Kucharzu wielkopolskim™ Marii Slezanskiej z 1904 roku.
»Kucharz wielkopolski’wydany zostal w Poznaniu drukiem i nakladem Jarostawa Leitgebera.
»Predki sposob robienia sera” opisany w tej publikacji zawiera istotne wiadomosei o recepturze
wyrobu sera smazonego wediug wielkopolskiej receptury.

Wzmianki o serze smazonym w literaturze pojawiaja sie do dzi$ dnia. O tym, Ze przepis na ser
smazony jest przepisem regionalnym, wiasciwym dla regionu Wielkopolski, Swiadczy réwniez jego
zamieszczenie w pracy pt. ,,Kuchnia Wielkopolska— wczoraj i dzis, czyli porady jak smacznie i tanio
gotowac zachowujac tradycje i zdrowie”, wydanej w Poznaniu w 1992 roku. Przepis na ser smazony
z kminkiem zamieszczono takze w ksigzce ,,Potrawy z serami”, autorstwa Barbary Adamczewskiej
wydanej w 2005 roku.

Z biegiem czasu przygotowywanie i spozywanie sera smazonego stalo sie na terenie
Wielkopolski czym$ bardzo popularnym, codziennym, a sam ser smazony stal sie typowym dla
mieszkancéw Wielkopolski produktem, ktdrego nie moze zabrakngé podczas $niadania czy kolacji.

Wielkopolski ser smazony wytwarzany zgodnie z przekazywana z pokolenia na pokolenie
recepturg cieszy si¢ nieustajgco dobra opinig w calej Polsce, a takze poza jej granicami. Jego smak
doceniajg 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 tradycja wedtug receptury, charakterystycznej dla tego obszaru Polski. To wlasnie takiego
sera smazonego konsumenci poszukuja, ktéry przed laty robily w domach ich matki i babki.

Dzi§ wiekszo$é wytwarzanego w calej Wielkopolsce sera smazonego znajduje swdj zbyt na
terenie stolicy Wielkopolski — w Poznaniu. Jest to kolejny dowdd na to, ze ten wyjatkowy produkt,
o bardzo charakterystycznym smaku i zapachu, jest typowym produktem zwiazanym z konkretnym
regionem i stanowi nierozerwalny element jego kultury.

Ser smazony produkowany przez poszczegélne zaklady z Wielkopolski otrzymywal w
poszczegblnych latach wiele nagrdd | wyrdznien w wielkopolskim konsumenckim konkursie jakosci,
w ktorym to konsumenci decydujg o przyznaniu nagrod. Fakt ten swiadczy o niezachwianej renomie
produktu — wielkopolskiego sera smazonego - i jego jak najwyzszej jakosci, ktora doceniana jest
przez konsumentéw. W poszczegdlnych latach w konkursie wygrywat ser smazony produkowany
przez rézne zaklady zlokalizowane na terenie Wielkopolski $wiadczy o wysokiej jakosci tego
produktu i dbatosci o nig wszystkich producentéw zajmujgcych sig produkejg wielkopolskiego sera
smazonego.



