Whniosek o zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu

Dziatajac na podstawie art. 53 ust. 1 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i
srodkow spozywczych (dalej: Rozporzadzenie) wystepujemy o zatwierdzenie zmian w
specyfikacji ,,sera Korycinskiego swojskiego” zarejestrowanego jako Chronione Oznaczenie
Geograficzne.

Dane grupy skladajacej:

1. ZARZECCY Sp.zo.0.
2. FOODTECH Zbigniew Rybak
3. SEROWAR PODLASKI Aneta Lukaszuk-Lapinska

Dane osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
tel. 500 514 414, sk@zarzeccy.pl

Uzasadniony interes:
Jestesmy producentami ,,Sera korycinskiego swojskiego”, zatem stanowimy grup¢ spetniajaca
wymogi okreslone w art. 3 pkt 2 Rozporzadzenia.

Poprzez niniejszy wniosek pragniemy doprowadzi¢ przede wszystkim do zmiany
przygotowania mleka do procesu produkcji sera poprzez jego pasteryzacjg¢, CO ma znaczenie
dla nas, jako producentéw tego sera, odpowiedzialnych za bezpieczenstwo produktu,
posiadamy zatem uzasadniony interes w rozumieniu art. 53 ust. 1 Rozporzadzenia, a takze do
rozszerzenia surowcoOw dopuszczonych do produkcji sera celem zaspokojenia gustow i smakow
szerszej grupy konsumentow.

Opis zmian:
Opis produktu

W punkcie 3.2 jednolitego dokumentu (Opis produktu):

zdania: ,,«Ser korycinski swojski» jest serem dojrzewajagcym, wytwarzanym z surowego,
petnego mleka krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli kuchennej. Mozliwe jest
dodawanie przypraw i ziot”

zostaly zastgpione zdaniami:

»«Ser korycinski swojski» jest serem dojrzewajacym, wytwarzanym z surowego lub
pasteryzowanego, petlnego mleka krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli
kuchennej, a w przypadku pelnego mleka pasteryzowanego — kultur bakterii fermentacji
mlekowej. Mozliwe jest dodawanie przypraw i ziol, a takze nasion, owocow, orzechow,
warzyw i grzybow”.



Uzasadnienie 1. Wprowadzono mozliwo$¢ wytwarzania ,,Sera korycinskiego swojskiego”
réwniez z mleka pasteryzowanego. Ze wzgledu na zastosowanie niskiej pasteryzacji oraz
zakwasu zawierajgcego kultury bakterii fermentacji mlekowej, wprowadzenie takiej zmiany nie
bedzie miato wplywu na specyfike produktu (w tym roéwniez nie powoduje utraty
charakterystycznego aromatu $wiezego mleka) oraz nie narusza jego zwigzku z regionem. Sery
beda nadal wytwarzane w tym samym regionie korycinskim, metoda produkcji nie ulegnie w
zwigzku z tym istotnej zmianie, poza niskg pasteryzacja mleka oraz dodaniem zakwasu.
Pierwotnie ,,Ser korycinski swojski” byt wytwarzany z mleka niepasteryzowanego, poniewaz
metoda pasteryzacji nie byla znana. W miar¢ postepu technologicznego okazalo sig, ze
wykorzystywanie mleka, ktore jest surowe, do produkcji sera nie jest cechg charakterystyczng
produktu (sera), ktora w gtownej mierze wynika z pochodzenia geograficznego w rozumieniu
art. 5 ust. 2 lit b) Rozporzadzenia. Wprowadzenie kazdej postulowanej zmiany jest korzystne
dla konsumentow, gdyz zwicksza bezpieczenstwo produktu, za§ wykorzystanie do produkcji
sera zaszczepionego mleka pasteryzowanego, a nie jedynie surowego, nie zmienia cech
sensorycznych i fizykochemicznych ,,Sera korycinskiego swojskiego™.

Uzasadnienie 2. Rozszerzono rowniez katalog mozliwych dodatkow stosowanych do
produkcji ,,sera korycinskiego swojskiego” o nasiona, owoce, orzechy, warzywa i grzyby.
Zmiana ta ma na celu zaspokojenie gustow 1 smakow szerszej grupy konsumentow.

Surowce

W punkcie 3.3 tiret pierwsze jednolitego dokumentu (Surowce):

zdanie ,,Surowce podstawowe — mleko krowie, podpuszczka, sol kuchenna — ok. 3g
dodawanych na 10 1 mleka oraz s6l do nacierania uformowanego sera”

zostalo zastapione zdaniem:

,,Surowce podstawowe — mleko krowie, podpuszczka, sol kuchenna — ok. 3g dodawanych na
10 I mleka oraz s6l do nacierania uformowanego sera, a w przypadku mleka pasteryzowanego
dodatkowo kultury bakterii fermentacji mlekowej”

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 1 w sekcji Opis produktu, ponadto w przypadku mleka
pasteryzowanego przeprowadzenie procesu niskiej pasteryzacji oraz dodanie zakwasu
zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej gwarantuje zgodnos¢ produktu z cechami
organoleptycznymi i wlasciwos$ciami fizykochemicznymi zawartymi w specyfikacji.

W punkcie 3.3 tiret drugie i trzecie jednolitego dokumentu (Surowce):

zdanie ,,Surowce fakultatywne — przyprawy i ziota suszone: pieprz, chili, bazylia, koperek,
pietruszka, lubczyk, migta, czarnuszka, czosnek niedzwiedzi, papryka, majeranek, kminek,
oregano, czubryca, grzyby suszone”

zostalo zastgpione zdaniem:
»Surowce fakultatywne — pieprz, chili, bazylia, koper, pietruszka, lubczyk, migta, czarnuszka,

czosnek niedzwiedzi, papryka, majeranek, kminek, oregano, czubryca, czosnek, szczypiorek,
oliwki, grzyby, nasiona, warzywa, orzechy, owoce”



Nalezy usuna¢ zdanie:

»przyprawy 1 ziota $§wieze: czosnek, papryka, oliwki; $wieze ziota: koperek, szczypiorek,
bazylia, migta, majeranek”

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 2 w sekcji Opis produktu, ponadto dotychczasowy zapis
narzucal stosowanie jedynie przypraw i zioél swiezych i1 ewentualnie suszonych. Nie byly
uwzglednione inne sposoby przetwarzania dodatkow jak np. kiszenie, gotowanie, marynowanie
itp. Wszystkie przyprawy, ziota oraz dodatki smakowe zostaly uwzglednione oraz ujednolicone
w tiret drugim.

W punkcie 3.3 po tiret trzecim jednolitego dokumentu (Surowce):

zdanie ,,Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe i pelne”
zostato zastgpione zdaniem:
,Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe lub pasteryzowane, peine”

zdanie: ,,Niedozwolona jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem filtracji
makroskopijnych nieczystosci, ochtodzenia w temperaturze srodowiska w celu konserwacji”

zostalo zastgpione zdaniem:

»Niedozwolona jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem pasteryzacji i
filtracji makroskopijnych nieczystosci”

Zostato usuniete zdanie: ,,Wytwarzanie sera musi si¢ rozpocza¢ nie pozniej niz 5 godzin po
zakonczeniu udoju”.

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 1 w sekcji Opis produktu. Ponadto chtodzenie i przetwarzanie
mleka musi nastegpowac zgodnie z przepisami zatgcznika III Sekcji IX, rozdzial I punkt II B
rozporzadzenia (WE) NR 853/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004
r. ustanawiajacego szczegoOlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnos$ci
pochodzenia zwierzgcego.

Poszczegolne etapy produkcji, ktore musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym

W _punkcie 3.5 jednolitego dokumentu tiret pierwsze (obecnie punkt 3.4 jednolitego
dokumentu):

zdanie ,,Podgrzewanie mleka i dodanie podpuszczki 1 soli”
zostalo zastgpione zdaniem:
»Podgrzewanie lub pasteryzacja mleka 1 dodanie podpuszczki 1 soli, a w przypadku mleka

pasteryzowanego dodatkowo dodanie zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji
mlekowej”



Uzasadnienie: jak Uzasadnienie w punkcie 3.3 tiret pierwsze jednolitego dokumentu
(Surowce)

W punkcie 4 jednolitego dokumentu (Zwiezte okre$lenie obszaru geograficznego)

zdanie: ,,«Ser korycinski swojski» wytwarzany jest na obszarze trzech gmin wojewodztwa
podlaskiego, w powiecie suchowolskim: Korycin, Suchowola, Janow”.

zostato zastgpione zdaniem:

,»«Ser korycinski swojski» wytwarzany jest na obszarze trzech gmin wojewodztwa podlaskiego,
w powiecie sokolskim: Korycin, Suchowola, Janow”.

Uzasadnienie: sprostowanie oczywistej omytki pisarskiej. Wymienione gminy znajdujg si¢ w

powiecie sokolskim, a nie suchowolskim.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika produktu

W punkcie 5.1 jednolitego dokumentu:

zdanie: ,,Specyficzne umiejetnosci producentéw «sera korycinskiego swojskiego» przejawiaja
sic w szczegolnosci uzyciem do produkcji tego sera mleka niepasteryzowanego oraz
odwracaniem produktu podczas dojrzewania na poszczegodlnych etapach wynikajacych z
wiedzy i doswiadczenia producentow”.

zostato zastgpione zdaniem: ,,Specyficzne umiejetnosci producentow «sera korycinskiego
swojskiego» przejawiajg Sie¢ W szczegolnosci uzyciem do produkcji tego sera pelnego mleka
krowiego oraz odwracaniem produktu podczas dojrzewania na poszczegdlnych etapach
wynikajacych z wiedzy i doswiadczenia producentéw”.

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 1 w sekcji Opis produktu, ponadto kluczowym elementem

majacym wpltyw na specyfike ,,sera korycinskiego swojskiego” sa unikatowe, regionalne
umiejetnosci producentow przekazywane z pokolenia na pokolenie.

W punkcie 5.2 jednoliteqo dokumentu (Specyfika produktu):

zdanie ,,Wyrabiany jest z pelnego mleka niepasteryzowanego, ktore nadaje mu
charakterystyczne aromat swiezego mleka”

zostalo zastapione zdaniem:

»Wyrabiany jest z mleka niepasteryzowanego lub pasteryzowanego, pelnego, ktore nadaje mu
charakterystyczny aromat $wiezego mleka. W przypadku mleka pasteryzowanego
charakterystyczny aromat $§wiezego mleka jest zachowany poprzez zastosowanie niskiej
pasteryzacji oraz zaszczepienie surowca zakwasem zawierajagcym kultury bakterii fermentacji



mlekowej wytworzonym z mleka surowego, pochodzacego z wyznaczonego obszaru
geograficznego.”

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 1 w sekcji Opis produktu.

W punkcie 4 Specyfikacji (Opis):

zdania: ,,«Ser korycinski swojski» jest serem dojrzewajacym, wytwarzanym z SUrowego,
pelnego mleka krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli kuchennej. Mozliwe jest
dodawanie przypraw i ziot”

zostaly zastgpione zdaniami:

»«Ser korycinski swojski» jest serem dojrzewajacym, wytwarzanym z surowego lub
pasteryzowanego, petnego mleka krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli
kuchennej, a w przypadku pelnego mleka pasteryzowanego — kultur bakterii fermentacji
mlekowej. Mozliwe jest dodawanie przypraw i ziol, a takze nasion, owocow, orzechow,
warzyw i grzybow”.

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 1 oraz Uzasadnienie 2 w punkcie 3.2 jednolitego dokumentu
(Opis produktu)

zdanie ,,Surowce podstawowe: surowe petne mleko krowie, podpuszczka, s6l kuchenna ”
zostalo zastapione zdaniem

,»Surowce podstawowe: surowe lub pasteryzowane, petne mleko krowie, podpuszczka, sol
kuchenna a w przypadku pelnego mleka pasteryzowanego — kultury bakterii fermentacji

mlekowej”;

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie w punkcie 3.3 tiret pierwsze jednolitego dokumentu
(Surowce)

zdanie ,,Przyprawy 1 ziota — przyprawy 1 ziota suszone: pieprz, chili, bazylia, koperek,
pietruszka, lubczyk, migta, czarnuszka, czosnek niedzwiedzi, kminek, papryka, majeranek,
kminek, oregano, czubryca, grzyby suszone”

zostalo zastapione zdaniem:

,,Surowce fakultatywne — pieprz, chili, bazylia, koper, pietruszka, lubczyk, migta, czarnuszka,
czosnek niedzwiedzi, kminek, papryka, majeranek, oregano, czubryca, czosnek, szczypiorek,

oliwki, grzyby, nasiona, warzywa, orzechy, owoce”.

Nalezy usung¢ zdanie:



»przyprawy 1 ziota $§wieze: czosnek, papryka, oliwki; $wieze ziota: koperek, szczypiorek,
bazylia, migta, majeranek”

Uzasadnienie: jak w punkcie 3.3 tiret drugie i trzecie jednolitego dokumentu (Surowce)

W punkcie 5 specyfikacji (Obszar geograficzny):

zdanie: ,,«Ser korycinski swojski» wytwarzany jest na obszarze trzech gmin wojewodztwa
podlaskiego, w powiecie suchowolskim: Korycin, Suchowola, Janow”.

zostato zastgpione zdaniem:

,»«Ser korycinski swojski» wytwarzany jest na obszarze trzech gmin wojewodztwa podlaskiego,
w powiecie sokolskim: Korycin, Suchowola, Janow”.

Uzasadnienie: sprostowanie oczywistej omyitki pisarskiej. Wymienione gminy znajdujg si¢ w
powiecie sokdlskim, a nie suchowolskim.

W punkcie 7 Specyfikacji — Krotki opis metody produkcii:

Zdanie: ,«Ser korycinski swojski» otrzymuje si¢ w procesie szybkiego zsiadania (koagulacja
po podgrzaniu mleka oraz dodaniu podpuszczki i soli).”

zostato zastgpione zdaniem:

,»«Ser korycinski swojski» otrzymuje si¢ w procesie szybkiego zsiadania (koagulacja po
podgrzaniu mleka oraz dodaniu podpuszczki i soli a w przypadku mleka pasteryzowanego po
przeprowadzeniu procesu niskiej pasteryzacji oraz dodaniu zakwasu zawierajacego kultury
bakterii fermentacji mlekowej oraz podpuszczki i soli).”

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie w punkcie 3.3 tiret pierwsze jednolitego dokumentu
(Surowce)

Zdanie: ,,Przyprawy 1 ziota moga by¢ dodawane do surowego cieptego mleka, przed dodaniem
podpuszczki lub tez, na pdzniejszym etapie wytwarzania, do ziarna serowego”

zostalo zastgpione zdaniem:

»Surowce fakultatywne moga by¢ dodawane do surowego lub pasteryzowanego, pelnego
cieptego mleka, przed dodaniem podpuszczki a w przypadku mleka pasteryzowanego przed
dodaniem podpuszczki oraz zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej lub
tez, na pozniejszym etapie wytwarzania, do ziarna serowego”.

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie w punkcie 3.3 tiret pierwsze jednolitego dokumentu
(Surowce)

W punkcie 7 Specyfikacji (Metoda produkciji — Etap 1 — Pozyskiwanie mleka):




zdanie: ,,Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe i petne”
zostato zastgpione zdaniem:
,Mleko wykorzystywane do produkc;ji jest surowe lub pasteryzowane, peine”.

zdanie: ,,Niedozwolona jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem filtracji
makroskopijnych nieczystosci, ochtodzenia w temperaturze srodowiska w celu konserwacji”

zostalo zastgpione zdaniem:

»Niedozwolona jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem pasteryzacji oraz
filtracji makroskopijnych nieczysto$ci”

Nalezy usung¢ zdanie: ,,Wytwarzanie sera musi si¢ rozpocza¢ nie pozniej niz 5 godzin po
zakonczeniu udoju”.

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 1 w sekcji Opis produktu. Ponadto chlodzenie oraz
przetwarzanie mleka musi nastepowaé zgodnie z przepisami zatacznika III Sekcji IX, rozdziat
I punkt I B rozporzadzenia (WE) NR 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. ustanawiajacego szczeg6lne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego.

W punkcie 7 Specyfikacji (punktor drugi)

zdanie: ,,Etap 2 — Podgrzewanie mleka i dodawanie podpuszczki”
zostalo zastapione zdaniem:

,Etap 2 — Podgrzewanie mleka i dodawanie podpuszczki a w przypadku mleka
pasteryzowanego dodawanie i tworzenie zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji
mlekowej oraz parametry pasteryzacji”

Uzasadnienie: niezbedne jest okreslenie sposobu tworzenia zakwasu zawierajagcego Kultury
bakterii fermentacji mlekowej oraz parametréw pasteryzacji
w celu zapewnienia specyficznych cech sera

zdanie: ,,Swieze, petne mleko podgrzewa sie do temperatury max. 39°C i wlewa do naczynia,
w ktorym na dnie jest so6l kuchenna, ewentualnie przyprawy i ziota, dodaje si¢ podpuszczke
rozpuszczong w wodzie”

zostalo zastapione zdaniem:

.Swieze, surowe, pelne mleko podgrzewa sie do temperatury max. 39°C i wlewa do naczynia,
w ktorym na dnie znajduje si¢ sol kuchenna, ewentualnie surowce fakultatywne, dodaje si¢
podpuszczke rozpuszczong w wodzie, natomiast §wieze, pasteryzowane, pelne mleko po
procesie niskiej pasteryzacji schtadza si¢ do temperatury max 39°C i wlewa do naczynia, w
ktorym na dnie znajduje si¢ s6l kuchenna, ewentualnie surowce fakultatywne, dodaje sie



podpuszczke rozpuszczong w wodzie oraz zakwas zawierajgcy Kultury bakterii fermentacji
mlekowej.”

Uzasadnienie: w przypadku mleka pasteryzowanego przeprowadzenie procesu niskiej
pasteryzacji oraz dodanie zakwasu zawierajagcego kultury bakterii fermentacji mlekowej
gwarantuje zgodno$¢ produktu z cechami organoleptycznymi 1 wlasciwosciami
fizykochemicznymi zawartymi w specyfikacji.

Nalezy usung¢ zdanie: ,,Podgrzewanie mleka musi si¢ rozpoczaé nie pézniej niz 5 godzin po
zakonczeniu udoju”.

Uzasadnienie: przetwarzanie mleka musi nastepowaé zgodnie z przepisami zatacznika IlI
Sekcji IX, rozdziat | punkt Il B rozporzadzenia (WE) NR 853/2004 Parlamentu Europejskiego
I Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajacego szczeg6dlne przepisy dotyczace higieny w
odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierz¢cego (Dz.U. L 139 z 30.4.2004, str. 55)

Nalezy doda¢ zdania:

»Metoda tworzenia zakwasu zawierajacego Kultury bakterii fermentacji mlekowej:

Nalezy utworzy¢ zakwas z przebadanego na obecno$¢ bakterii chorobotworczych (Listeria
monocytogenes, Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus) mleka surowego i
zaszczepi¢ nim mleko po pasteryzacji. Zakwas na kazdy kolejny dzien produkcyjny powinien
by¢ przygotowany na bazie zaszczepionego mleka pasteryzowanego. Caly cykl przygotowania
zakwasu nalezy powtarza¢ co 2-3 miesigce.

Parametry pasteryzacji:

Nalezy zastosowac niska pasteryzacje (ogrzewanie w temperaturze powyzej 63 °C, ale ponizej

80 °C).

Pasteryzacj¢ przeprowadza si¢ za pomoca obrobki polegajacej na stosowaniu:

a) wysokiej temperatury w krotkim przedziale czasowym (co najmniej 72 °C przez 15 sekund);

b) niskiej temperatury w dtugim przedziale czasowym (co najmniej 63 °C przez 30 minut);

c) innej kombinacji warunkoéw czasowych i termicznych w celu uzyskania rownowaznego
rezultatu, tak aby bezposrednio po takiej obrobce produkty wykazywaty, w stosownych
przypadkach, ujemna reakcje w badaniu na obecno$¢ fosfatazy alkalicznej;”

Uzasadnienie: w wyniku procesu pasteryzacji wszelkie wegetatywne formy drobnoustrojow
ulegaja inaktywacji. Konieczne jest zatem uzupelnienie takiego surowca o kultury bakterii
fermentacji mlekowej. Zastosowanie procesu niskiej pasteryzacji oraz dodanie zakwasu
zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej gwarantuje odtworzenie identycznego
sktadu mikroflory zawartej w mleku surowym pozbywajac si¢ jednocze$nie ryzyka zakazenia
surowca bakteriami chorobotworczymi uzyskujac tym samym produkt o cechach
sensorycznych zgodnych ze specyfikacja. Powtarzanie catego cyklu przygotowania zakwasu
co 2-3 miesigce zapewni calkowite odtworzenie mikroflory mleka charakterystycznej dla
regionu z zachowaniem jej sezonowych zmian wynikajacych z por roku.

W punkcie 7 Specyfikacji — Dziatania niedopuszczalne:

zdanie: ,,Niedopuszczalne jest schtadzanie mleka przed rozpoczeciem produkcji sera”



zostalo zastgpione zdaniem: ,,Niedopuszczalna jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna
za wyjatkiem pasteryzacji i filtracji makroskopijnych nieczystosci”

Uzasadnienie: jak Uzasadnienie 1 w sekcji Opis produktu. Ponadto chtodzenie mleka musi
nastepowac zgodnie z przepisami zalgcznika I1I Sekcji IX, rozdziat I punkt II B rozporzadzenia
(WE) NR 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgcego szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci
pochodzenia zwierzgcego.

Uzasadnienie

Odnosnie pasteryzacji

Dysponujemy opinig o nazwie ,,Opinia na temat wplywu zmiany technologii produkcji sera
korycinskiego swojskiego, wynikajgcej z wprowadzenia procesu pasteryzacji mleka, na jego
specyfike jakosciowq okreslong przy rejestracji oznaczenia regionalnego tego srodka
spozywczego” (dalej: opinia). Opinia zostata sporzadzona przez prof. dr hab. inz. Wtodzimierza
Grajka oraz dr hab. inz. Ann¢ Sip.

Z wnioskow opinii wynika, ze najwigksza wada serow wyprodukowanych z mleka
niepasteryzowanego, surowego, jest bardzo zta jako$¢ mikrobiologiczna, objawiajaca si¢
silnym skazeniem drozdzami, plesniakami i bakteriami chorobotworczymi takimi jak: listeria
monocytogenes, staphylococcus aureus, escherichia coli. Wynika z niej roéwniez, ze
wprowadzenie procesu pasteryzacji mleka pozwala na utrzymanie oczekiwanych standardow
sanitarnych produktéw i jest niezbedne dla zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego oraz
poprawienia cech sensorycznych serow korycinskich zarowno §wiezych, jak 1 lezakowanych
oraz dojrzatych.

Stosowanie mleka surowego do produkcji sera niesie ze soba wigksze zagrozenie dla
konsumenta niz stosowanie mleka pasteryzowanego. Produkcja sera korycinskiego siega XVII
wieku, a zatem czasOw kiedy pasteryzacja nie byla znana. Jest wigc oczywiste, ze ser byl
tradycyjnie wytwarzany z mleka surowego. Postgpy wiedzy naukowej 1 technicznej
doprowadzity do pojawienia si¢ pasteryzacji, rowniez mleka. Wykorzystanie pasteryzacji
bedzie shuzylo bezpieczenstwu konsumentow. Stosowanie mleka surowego pociaga bowiem
za soba ryzyko sanitarne zwigzane ze skazeniem produktu mikroorganizmami
chorobotworczymi.

Remedium jest wigc pasteryzacja mleka, celem ograniczenia wystgpowania w mleku
mikroorganizméw chorobotworczych. Uzasadnia to wystgpienie z niniejszym wnioskiem o
zmiang specyfikacji produktu przez umozliwienie pasteryzacji mleka. Tym samym be¢dzie
mozliwo$¢ produkcji sera zardwno z mleka surowego, jak i pasteryzowanego.

Wprowadzenie takiej zmiany nie narusza istoty chronionego oznaczenia geograficznego.

Dopuszczenie do produkcji sera z mleka pasteryzowanego, a nie jedynie surowego nie narusza
warunkow wplywajacych na oznaczenie geograficzne. Sery beda nadal wytwarzane w tym
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samym regionie korycinskim, metoda produkcji nie ulegnie w zwigzku z tym istotnej zmianie,
poza niska pasteryzacja mleka oraz dodaniem zakwasu. Wykorzystywanie mleka, ktore jest
surowe, do produkcji sera nie jest cechg charakterystyczng produktu (sera), ktora w gtdwnej
mierze wynika z pochodzenia geograficznego w rozumieniu art. 5 ust. 2 lit b) Rozporzadzenia.
Wprowadzenie kazdej postulowanej zmiany jest korzystne dla konsumentow gdyz zwieksza
bezpieczenstwo produktu, za§ wykorzystanie do produkcji sera zaszczepionego mleka
pasteryzowanego a nie jedynie surowego nie zmienia cech sensorycznych i fizykochemicznych
sera korycinskiego.

Wyniki badan naukowych wskazuja, ze wprowadzenie pasteryzacji mleka nie pociaga za sobg
niekorzystnych zmian w cechach sensorycznych i wlasciwosciach fizykochemicznych sera,
zardwno $wiezego, lezakowanego jak i dojrzalego.

Przedsigbiorcy sektora spozywczego wytwarzajacy przetwory mleczne muszg stosowac
procedury gwarantujace, aby mleko bezposrednio przed poddaniem go obrobce cieplnej miato
liczbe bakterii rosnacych w temp. 30°C ponizej 300 000 w 1 ml. Oznacza to, Ze istnieje bardzo
maty margines na rozmnazanie si¢ mikroorganizmow mig¢dzy udojem a przetworstwem mleka
i w tym okresie wymagany jest tancuch chtodniczy zapewniajgcy schtadzanie mleka wg
obowigzujacych przepiséw prawa.

Zgodnie z zapisami art. 3 Rozporzadzenia 852/2004 przedsigbiorcy sektora spozywczego sa
odpowiedzialni za utrzymanie wlasciwych standardéw higieny na wszystkich etapach
produkcji, przetwarzania i dystrybucji odbywajacych si¢ pod ich kontrola.

Odnos$nie surowcow

Dodanie mozliwos$ci zastosowania wigkszej ilosci surowcoOw jest odpowiedzig na olbrzymie
zainteresowanie produktem przez konsumentéw, a szczegllnie przedstawicieli sektora
hotelarskiego oraz gastronomicznego, ktorzy oczekuja sera z réznymi dodatkami, w zaleznos$ci
od upodoban. Dotychczasowe testy przy uzyciu nowych surowcow wykazaty, ze ser nierzadko
uzyskuje wspaniaty nowy smak, nie zatracajac swoich wtasciwosci bazowych.

Powyzsze uzasadnia niniejszy wniosek.
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3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT

,SER KORYCINSKI SWOJSKI”
NR WE: PL-PGI-0005-0835-18.10.2010
ChOG ( X ) ChNP ()

NAZWA LUB NAZWY

,»Ser korycinski swojski”

PANSTWO CZLONKOWSKIE LUB PANSTWO TRZECIE
Polska

OPIS PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

Typ produktu [wymieniony w zalaczniku XI rozporzadzenia wykonawczego
Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014 r. ustanawiajacego zasady
stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1151/2012 w sprawie systemow jakosci produktow rolnych i Srodkow
spozywczych Dz. U. L 179, 19.6.2014, s., zwanego dalej ,,rozporzadzeniem
wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014”]

Klasa 1.3 Sery
Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,»Ser korycinski swojski” jest serem dojrzewajgcym, wytwarzanym z surowego lub
pasteryzowanego, pelnego mleka krowiego z dodatkiem enzymu podpuszczki oraz
soli kuchennej, a w przypadku pelnego mleka pasteryzowanego — kultur bakterii
fermentacji mlekowej. Mozliwe jest dodawanie przypraw i ziot, a takze nasion,
0Wocow, orzechow, warzyw i grzybow.

»Ser korycinski swojski” ma ksztatt sptaszczonej kuli (geoidy) o przekroju
eliptycznym, o $rednicy do 30 cm (w zalezno$ci od wielkosci uzytego do
wyrobu cedzaka i od ilo$ci wlozonej do cedzaka masy serowej) o wadze od 2,5
kg do 5 kg (w zaleznosci od uzytego cedzaka i dlugo$ci okresu dojrzewania).

»Ser korycinski swojski” ma liczne drobne oczka, réznej wielkos$ci i ksztattu.
Powierzchnia sera jest karbowana.

Pod nazwg ,,ser korycinski swojski” sprzedawany jest ser, o trzech okresach
lezakowania.

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

»Ser korycinski swojski” — lezakowany — dojrzewanie 1 lezakowanie sera od 5
do 14 dni.



»Ser korycinski swojski” — dojrzaly — dojrzewanie i1 lezakowanie sera powyzej

14 dni.

Dhugos$¢ okresu lezakowania nie zmienia cech specyficznych ,,sera korycinskiego
swojskiego”, o ktorych mowa w pkt 5.2 jednolitego dokumentu.

Opis ,,sera korycinskiego swojskiego” w zalezno$ci od dtugosci okresu dojrzewania

Zespo6t cech lub Cecha lub ser korycinski swojski” — ser korycinski swojski” — ser korycinski swojski” —
sktadnikow sktadnik $wiezy lezakowany dojrzaty
Barwa Barwa kremowa stomkowo-zottawa zottawa lub zotta
zewngtrzna
Barwa kremowa kremowo-stomkowa stomkowo-zottawa
wewnetrzna
Konsystencja Konsystencja | ser ma taka sama ser jest lekko twardy z | delikatna zoita skorka 2z
zewnetrzna konsystencj¢ na zewnatrz, | zewnatrz i migkki | biatawym  nalotem  na
jak i wewnatrz wewnatrz zewnatrz sera
Konsystencja | ser jest mokry, bardzo | wewnatrz jest wilgotny, ser lekko wilgotny,
wewngtrzna elastyczny, z  rowno | elastyczny, elastyczny,
roztozonymi matymi | z rownomiernymi Z rdwnomiernymi
dziurkami (ok. 1 mm) i rowno roztozonymi i rowno roztozonymi
dziurkami (ok. 2 mm) dziurkami
Cechy organo- Smak przewaza sSmak tagodny, | ser jest lekko stony, z | ser wyraznie suchy,
leptyczne $mietankowy, charakte- | wyczuwalng nutg orzecha | bardziej stony - szcze-
rystyczna jest gumowato$¢ golnie A warstwie
sera i jego skrzypienie pod zewngtrznej; blizej srodka -
zgbami nieco mniej stony, smak
lekko orzechowy
Zapach dominujacy zapach lekki zapach podsusza- zapach podsuszonego
$wiezego masta nego sera sera
Wiasciwosci Woda <53% <48 % <43%
fizykoche-
miczne
Thuszcz >20% >22% >30%

3.3.

Pasza (wylacznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i

surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Mleko wykorzystywane do produkcji ,sera korycinskiego swojskiego”
pochodzi od krow wypasanych na pastwiskach co najmniej 150 dni w roku.
Zywienie bydta odbywa si¢ tradycyjnymi metodami — jego podstawa w okresie
zimowym jest siano lgkowe, pasze tresciwe zbozowe (owies, Zyto, pszenica,
mieszanki zbozowe) lub sianokiszonki.

—surowce podstawowe — mleko krowie, podpuszczka, sol kuchenna — ok. 3g
dodawanych na 10 1 mleka oraz sol do nacierania uformowanego sera, a w
przypadku mleka pasteryzowanego dodatkowo kultury bakterii fermentacji

mlekowej,



3.4.

3.5.

3.6.

—surowce fakultatywne — pieprz, chili, bazylia, koper, pietruszka, lubczyk,
migta, czarnuszka, czosnek niedzwiedzi, papryka, majeranek, kminek,
oregano, czubryca, czosnek, szczypiorek, oliwki, grzyby, nasiona, warzywa,
orzechy, owoce,

Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe lub pasteryzowane, petne.
Niedozwolona jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem
pasteryzacji i filtracji makroskopijnych nieczystosci.

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

Poszczegolne etapy produkcji, ktore musza odbywaé sie¢ na wyznaczonym
obszarze geograficznym

— Podgrzewanie lub pasteryzacja mleka i dodanie podpuszczki i soli, a w
przypadku mleka pasteryzowanego dodatkowo dodanie zakwasu zawierajacego
kultury bakterii fermentacji mlekowej,

— Scinanie mleka,

— oddzielanie serwatki,
— odsgczanie serwatki,
— formowanie,

— nacieranie sola,

— dojrzewanie.

Szczegolowe zasady dotyczace krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do
ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegdélowe zasady dotyczace etykietowania produktu, do ktérego odnosi
si¢ zarejestrowana nazwa

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

Zasady dystrybucji logo nie sg w zaden sposob dyskryminujace wobec
producentoéw nie nalezacych do Zrzeszenia.

ZWIEZLE OKRESLENIE OBSZARU GEOGRAFICZNEGO

»der korycinski swojski” wytwarzany jest na obszarze trzech gmin
wojewodztwa podlaskiego, w powiecie sokdlskim: Korycin, Suchowola,
Janow.



5.

ZWIAZEK Z OBSZAREM GEOGRAFICZNYM

Specyfika obszaru geograficznego:

Czynnikinaturalne

Obszar geograficzny na ktorym wytwarzany jest ,,ser korycinski swojski”
potozony jest w obrebie mezoregionu Wysoczyzna Biatostocka, nalezacego do
makroregionu Niziny Potnocnopodlaskiej, terenu morenowego o charakterze
pojezierza, charakteryzujacego si¢ wystgpowaniem zabagnionych obnizen
wsérod rozlegltych wyniesien. Zrdznicowany krajobraz powstal w wyniku
dziatajacego tu kilkakrotnie lodowca. W obrebie Niziny Péinocnopodlaskiej
wyro6znia si¢ kilka mniejszych jednostek: dolin, kotlin, rownin i wysoczyzn w
tym Wysoczyzna Biatostocka. Wysoczyzny maja pochodzenie morenowe i
wykazuja najwicksze zr6znicowanie morfologiczne. Najczgsciej wystepujace
tu formy rzezby krajobrazu, to rozmyte juz wzgdrza morenowe i kemy
przekraczajace niekiedy wysokos¢ 200 m n.p.m.

Pod wzgledem klimatycznym w obrgbie Niziny zaznacza si¢ wyrazny wzrost
kontynentalizmu w kierunku wschodnim, (podczas, gdy na zachodzie Polski
przewazaja wplywy klimatu morskiego). Obszar wytwarzania ,sera
korycinskiego swojskiego” lezy w potudniowej czesci potnocno-wschodniej
Polski, uwazanej za najzimniejszy (poza gorami) region kraju. Zimy sg dhugie
(Srednio ok. 110 dni), wyr6zniaja si¢ najnizszymi temperaturami w kraju:
srednie temperatury powietrza w styczniu wahaj si¢ miedzy — 5 a — 6 °C
(Srednia stycznia dla Warszawy wynosi ok. — 3,5 °C) 1 do$¢ dlugo zalegajaca
pokrywa $niezng. Lato trwa ok. 90 dni 1 jest dos¢ ciepte o $redniej temperaturze
w lipcu wynoszacej ok. 18 °C. Pory przejSciowe sa krotsze niz w centralnej
czesci kraju. Srednia roczna wielko$¢ opadéw wynosi ok. 650 mm. Opady
przewazaja od kwietnia kwiecien-wrzesien. Rozktad opadéw w czasie jest
sprzyjajacy, gdyz na okres wegetacyjny przypada 70 % ogolnej wartosci
opadow, co korzystnie wplywa na jakos¢ tak 1 pastwisk. Rowniez
czestotliwos$¢ opadéw w okresie wegetacyjnym jest zadawalajgca, wynosi ok.
94 dni. Okres wegetacyjny jest krotki. Zaczyna si¢ z koncem pierwszej dekady
kwietnia 1 konczy w ostatnich dniach pazdziernika, trwa wigc okoto 200 dni.



Czynnikihistoryczneiumieje¢tnosciludzkie

Region w ktorym wytwarzany jest ,,ser korycinski swojski” charakteryzuje si¢
brakiem przemystu cigzkiego. Dzialajace zaklady przemyslowe zwigzane sg z
przetworstwem rolno-spozywczym, szcze- golnie mlecznym. Wigkszo$¢
terenéw to obszary rolne lub lesne. Uzytki rolne, bedace prawie w catosci we
wiladaniu indywidualnych gospodarstw rolnych, stanowig znaczaca czg$é
obszaru. Sg to w wiekszo$ci obszary rolne o niskiej wartosci produkcyjnej oraz
o niskim poziomie lesistosci.

Wojewddztwo podlaskie, ktorego czescig jest obszar okreslony w pkt 4 jest
regionem nastawionym na produkcje mleka 1 jego przetworéw, o czym
Swiadczy najwigkszy w Polsce udzial uzytkow zielonych, wynosi 35,4 %
powierzchni upraw. Z czego 13 % stanowig pastwiska 1 22,4 % faki.
Wojewaddztwo to jest drugie w kraju co do poglowia bydta. Region ten dostarcza
na rynek co trzeci wyprodukowany w Polsce litr mleka i co piata kostke masta.
Producenci mleka z Podlasia produkuja przecigtnie 33,3 tony mleka — przy
sredniej krajowej wynoszacej 16,2 ton. Udzial regionu w wartosci krajowej
systematycznie si¢ zwigksza.

Region ten od lat tradycyjnie nastawiony jest na produkcje mleka i przetworow
mlecznych, co jest wynikiem niskiego uprzemystowienia w przesztosci i ciggle
stabego poziomu inwestycji, wysokiego bezrobocia i niewysokich dochodéw
mieszkancow. W przesztosci sprzedawano gtdéwnie surowe mleko, ale w wielu
gospodarstwach wytwarzano réwniez masto 1 ,,ser korycinski swojski” na
wlasne potrzeby oraz na sprzedaz. Wytwarzanie sera byto, w szczegdlnosci
sposobem na spozytkowanie mleka wytworzonego w gospodarstwie oraz
zréznicowanie odzywiania. Specyficzne umiejetnosci producentdow ,,Sera
korycinskiego swojskiego” przejawiaja si¢ w szczegolnosci uzyciem do
produkcji tego sera pelnego mleka krowiego oraz odwracaniem produktu
podczas dojrzewania na poszczegdlnych etapach wynikajacych z wiedzy
i doswiadczenia producentow

Specyfika produktu:

»Ser korycinski swojski” charakteryzuje si¢ specyficznym ksztattem,
zwigzanym z cedzakami, w ktorych jest wyrabiany. Od tych naczyn powstaje
takze charakterystyczne karbowanie na powierzchni ,sera korycinskiego
swojskiego”. Wyrabiany jest z mleka niepasteryzowanego lub pasteryzowanego,
pelnego, ktére nadaje mu charakterystyczny aromat $wiezego mleka. W
przypadku mleka pasteryzowanego charakterystyczny aromat swiezego mleka
jest zachowany poprzez zastosowanie niskiej pasteryzacji oraz zaszczepienie
surowca zakwasem zawierajacym kultury bakterii fermentacji mlekowe;j
wytworzonym z mleka surowego, pochodzacego z wyznaczonego obszaru
geograficznego. Ser jest wilgotny i elastyczny, z licznymi, réwnomiernie
roztozonymi drobnymi oczkami.

Zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego a
jakoscia lub wlasciwosciami produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy
jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG):

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

Cechy specyficzne ,,sera korycinskiego swojskiego” wyksztalcone zostaty
przez wiele lat wyrobu ,,sera korycinskiego swojskiego” i przekazywania z
pokolenia na pokolenie wiedzy o sposobie i umiejgtnosci praktycznej jego
wytwarzania, poniewaz podreczniki z zakresu technologii 1 produkcji
mleczarskiej nie opisujg sposobu wytwarzania tego produktu, $ci§le zwigzanego
Z obszarem geograficznym, okre$lonym w pkt 4. Produkt ten cieszy si¢ duza
renomg, o czym $wiadczy liczba artykuldw w prasie, wzmianek w Internecie
oraz otrzymanych nagrdod. ,,Ser korycinski swojski” jest sprzedawany w
renomowanych sklepach po cenach wyzszych nawet o 50 % niz w przypadku
innych seréw podpuszczkowych. Sprzedawany za posrednictwem Internetu
,»ser korycinski swojski” ma doktadnie taka samg ceng, jak ,,oscypek” bedacy
Chroniong Nazwa Pochodzenia.

W 2004 r. na poznanskich targach Polagra Farm ser korycinski otrzymat 1
nagrod¢ oraz tytul ,,Smak Roku”, Pert¢ w konkursie Nasze Kulinarne
Dziedzictwo oraz ,, Tytul Podlaska Marka Roku” w kategorii ,,Smak”. Od 2004
r. co roku jesienig organizowane jest ,,Swieto sera korycinskiego”. W 2005 r.
»ser korycinski swojski” zostal wpisany na krajowa Liste Produktéw
Tradycyjnych prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

»Ser korycinski swojski” jest coraz bardziej znany i poszukiwany, zwtaszcza na
terenie potnocnej i sSrodkowej Polski. Corocznie jest promowany w Warszawie
podczas festynu ,,Podlasie w stolicy™.



Wzmianki o uznaniu i popularno$ci dla sera korycinskiego ukazuja si¢ regularnie w
prasie regionalnej i krajowej: Gazeta Wyborcza Biatystok 4-5 czerwca 2005 r. —
Podlasie w stolicy, Kurier Poranny 4 lipca 2005 r. — Ttoczno i smacznie, Gazeta
Wspotczesna 12 wrzesnia 2005 r. Zrdb sobie swojski ser, Gazeta Wspotczesna 29
wrzesnia 2005 r. Swigto sera po raz drugi, Gazeta Wspotczesna 4 pazdziernika 2005
r. — Gospodynie z Gminy Korycin twierdza, ze nie ma to jak ... Swojskiego sera
smak, Gazeta wspolczesna 29 listopada 2005 r. Projekt dla sera, Gazeta Wspotczesna
24 wrzesnia 2007 r. Magia Smaku, Gazeta WspoOtczesna 25 wrzesnia 2007 r.
Pierwsza przydomowa serowarnia, Gazeta Wspotczesna 23 pazdziernika 2007 r.
Sery to jest przysztos¢, Kurier Poranny 17 pazdziernika 2007 r. — Niektorzy wracaja,
Kurier Poranny 19 stycznia 2008 r. Dobra marka. To jest to!, Gazeta Wspotczesna 17
marca 2008 r. Pierwszy Festiwal Kuchni Podlaskiej, GWAGRO 19 maja 2008 r. Danie
warte ,,Perty”, Gazeta wspotczesna 11 czerwca 2008 r. Podlasie w stolicy, Gazeta
Wspdlczesna 19 czerwca 2008 r. Serowarnia po polsku, Gazeta Wyborcza Duzy
Format — 16 lutego 2009 r. Bambus w szynce, Gazeta Wspotczesna 17 marca 2009
r. To byly smaki, Gazeta wyborcza Biatystok 15 maja 2009 r. Wspdlna dla
wszystkich jest kaczka — mowa o potrawach przygotowanych na Migdzynarodowy
Festiwal Kuchni, Gazeta Wspoétczesna 9 czerwca 2009 r. Dobre smaki mozna
promowac¢, Gazeta Wspotczesna 16 czerwcea 2009 r. Regionalne specjaly — probujmy
I kupujmy, W wyszukiwarce internetowej hasto ,,ser korycinski” wyswietla si¢ na 10
stronach, ,ser korycinski swojski” jest rowniez opisany w wolnej encyklopedii
Wikipedia.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014)

http://www.minrol.gov.pl/index.php?/pol/Jakosc-zywnosci/Produkty-regionalne-i-
tradycyjne/Zlozone-wnioski-o-rejestracje-Produkty-regionalne-i-tradycyjne



WNIOSEK O REJESTRACJE
NAZWY-POCHODZENIA / OZNACZENIA GEOGRAFICZNEGO Y
PRODUKTU ROLNEGO LUB SRODKA SPOZYWCZEGO

I. Dane wnioskodawcy
1. Nazwa lub imig¢ i nazwisko?:
- ZARZECCY Sp. z 0.0.
- FOODTECH Zbigniew Rybak
- SEROWAR PODLASKI Aneta Lukaszuk - Lapinska
2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:
3. Adres do korespondencji:
Mielniki 19, 16-140 Korycin,
sk@zarzeccy.pl
4. Imie i nazwisko osoby dzialajacej w imieniu wnioskodawcy:
tel. 500 514 414, sk@zarzeccy.pl
5. Grupa:
Certyfikowani producenci ,,sera korycinskiego swojskiego”

D Niepotrzebne skreslié.
2 Do zlozenia wniosku o rejestracje uprawniona jest jedynie grupa. Osoba fizyczna lub prawna moze ztozy¢ wniosek o
rejestracje po okresleniu przez Komisje Europejska warunkdw, po spetnieniu ktorych moze by¢ traktowana jako grupa.



I1. Specyfikacja

1. Nazwa:

Nalezy poda¢ nazwe produktu rolnego lub srodka spozywczego.
SER KORYCINSKI SWOJSKI

2. Wniosek dotyczy rejestraciji:

Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem, czy wnioskodawca ubiega si¢ o rejestracje nazwy podanej w
pkt 1 jako nazwy pochodzenia czy jako oznaczenia geograficznego.

1) nazwa pochodzenia

2) oznaczenie geograficzne X

3. Kategoria:

Nalezy podaé kategorig, do ktérej nalezy produkt rolny lub $rodek spozywczy®.
Klasa 1.3 Sery

4. Opis:

Nalezy przedstawi¢ opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego, a w przypadku gdy jest
to potrzebne do wykazania zwigzku, o ktorym mowa w pkt 8, nalezy réwniez przedstawié
informacje dotyczace skladu surowcowego, wlasciwosci fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub organoleptycznych. ,Ser korycinski swojski” jest serem
dojrzewajacym, wytwarzanym z surowego lub pasteryzowanego, petnego mleka krowiego z
dodatkiem enzymu podpuszczki oraz soli kuchennej, a w przypadku pelnego mleka
pasteryzowanego dodatkowo kultur bakterii fermentacji mlekowej. Mozliwe jest dodawanie
przypraw 1 zidl, a takze nasion, owocdéw, orzechdéw, warzyw i grzybow. Pod nazwg ,,ser
korycinski swojski” sprzedawany jest ser, ktorego okres dojrzewania moze by¢ roznej
dhugosci wynosi od dwoch dni do kilku miesiecy. Dojrzewanie sera w opisie zostato
podzielone na Il etapy, podczas ktorych ewoluujg jego cechy takie jak: wyglad, barwa,
konsystencja i smak oraz cechy fizyko-chemiczne.

Charakterystyka ,,sera korycinskiego swojskiego” w zaleznosci od dlugosci okresu
lezakowania

»Ser kKorycinski swojski” — swiezy (etap 1) : - dojrzewanie sera od 2 do 4 dni. Ser jest bardzo
$wiezy. Na zewnatrz i w przekroju barwa kremowa. Ser jest bardzo wilgotny. Mozliwy jest
niewielki odciek serwatki. Ser jest migkki 1 bardzo tatwo daje kroi¢ si¢ w plastry. Migzsz jest
jednolity w catej masie, elastyczny, o charakterystycznej gumowatej konsystencji. Oczka na
przekroju sera sg niewielkie. Ser skrzypi pod zgbami. Ma $wiezy, fagodny, kwaskowaty smak
1 wyrazny maslany zapach.

3 Wypehia organ przesylajacy wniosek do Komisji Europejskiej.



»Ser Korycinski swojski” — lezakowany (etap Il) - dojrzewanie i lezakowanie sera od 5 do
14 dni - barwa sera staje si¢ stomkowo-zottawa na zewnatrz i stomkowa wewnatrz. Ser jest
bardziej suchy, nieco twardszy na powierzchni, elastyczny, ale mniej gumowaty wewnatrz.
Oczka w serze sg nieco wigksze. Ser nie skrzypi juz pod zebami. Smak nieco bardziej
pikantny. Zmniejsza si¢ intensywno$¢ zapachu maslanego, a pojawia si¢ nuta zapachu
orzechowego.

»Ser kKorycinski swojski” - dojrzaly (etap 111) — dojrzewanie i lezakowanie sera od 14 dni do
kilku miesiecy, barwa sera zottawa lub zoétta na zewnatrz i stomkowo-zottawa wewnatrz.
Powierzchnia zewnetrzna jest twardsza. Wewnatrz ser jest bardziej suchy, ale pozostaje
elastyczny. Oczka si¢ zmniejszajg. Ser jest wyraznie bardziej stony w warstwie zewnetrznej, a
mniej wewnatrz. Dominuje zapach podsuszonego sera.

»oer korycinski swojski” jest wyrabiany tg samg metoda i z uzyciem tych samych
podstawowych surowcow przez wszystkich cztonkow grupy, natomiast jego cechy
fizykochemiczne i organoleptyczne zmieniaja si¢ wraz z lezakowaniem i wydluzaniem,
opisanego powyzej, okresu dojrzewania.

Cecha Opis
. Wyglad
Ksztatt Forma sptaszczonej kuli (geoidy) o przekroju eliptycznym, wewnatrz z licznymi nie
bardzo drobnymi oczkami, r6znej wielkos$ci i ksztattu. Powierzchnia sera jest
karbowana.
Wielkosé Srednica sera do 30cm. Wielko$é sera zalezy od wielkosci uzytego do jego wyrobu

cedzaka i od ilo$ci wlozonej do cedzaka masy serowej.

Waga Waga sera moze wynosi¢ 2,5-5kg , w zaleznos$ci od uzytego cedzaka i dlugosci okresu
dojrzewania

Barwa zewnetrzna Od kremowej poprzez stomkowo-zottawa do zottej w zaleznosci od dhugosci okresu
dojrzewania

Barwa wewngtrzna Od kremowej do stomkowo-zottawej

11. Cechy organoleptyczne

Konsystencja i W zaleznosci od etapu dojrzewania konsystencja ulega zmianie: od gumowatej, przez
wrazenie w dotyku gabczasta do elastycznej i bardziej suchej wewnatrz oraz do wytworzenia sie
twardawej skorki na powierzchni zewngtrznej. ,,Ser Korycinski Swojski” nie kruszy sie
i tatwo daje sie kroi¢ w plastry.

Smak i zapach »oer korycinski swojski” to ser tagodny, lekko kwaskowaty, $mietankowy, w
pozniejszej fazie dojrzewania z posmakiem orzechowym, nastepnie coraz bardziej
pikantny. W miare dojrzewania ser staje sie bardziej stony blizej zewnetrznej skorki, a
mniej stony blizej $rodka. ,,Ser korycinski swojski” jest w smaku nieco zblizony do
sera bialego, ale jego smak jest bardziej wyrazisty, a konsystencja jest wyraznie
konsystencja sera podpuszczkowego. W smaku ,sera Korycinskiego swojskiego”
nawet dhlugo lezakowanego odczuwa si¢ $wiezo$¢ typowa dla sera biatego. W
przypadku uzycia przypraw i ziol, smak i zapach nabieraja cech charakterystycznych
dla tych sktadnikow, a smak sera takze ulega zmianie wraz z wydtuzaniem si¢ okresu
lezakowania

111. Surowce

Surowce podstawowe | surowe lub pasteryzowane, pelne mleko krowie, podpuszczka, sol kuchenna a w




przypadku petnego mleka pasteryzowanego — kultury bakterii fermentacji mlekowej

Surowce fakultatywne

pieprz, chili, bazylia, koper, pietruszka, lubczyk, migta, czarnuszka, czosnek
niedzwiedzi, kminek, papryka, majeranek, oregano, czubryca, czosnek, szczypiorek,
oliwki, grzyby, nasiona, warzywa, orzechy, owoce

1V. Wlasciwosci

mikrobiologiczne

,Ser korycinski swojski” spetnia kryteria mikrobiologiczne zgodnie z
przepisami prawa w tym zakresie

fizyko-chemiczne

Zawarto$¢ thuszczu, wody i soli jest zmienna. Wraz z dojrzewaniem
maleje procentowa zawarto$¢ wody, a wzrasta procentowa zawarto$¢
thuszczu.

Opis ,,sera korycinskiego swojskiego” w zaleznos$ci od dlugosci okresu dojrzewania

Zespol cech | Cecha lub | ser korycinski ser korycinski ser korycinski
lub skladnik swojski — swiezy swojski — swojski — dojrzaly
Skladnikéw lezakowany
Barwa Barwa kremowa stomkowo-zottawa, zo6ttawa lub z6tta,
zewnetrzna
Barwa kremowa kremowo-stomkowa | stomkowo-zoltawa
wewnetrzna
Konsystencja Konsystencja | ser ma takg samg ser jest lekko twardy | delikatna zotta skorka z
Zewngtrzna konsystencje na z zewnatrz 1 migkki | biatawym nalotem na
zewnatrz, jak i wewnatrz zewnatrz sera
wewnatrz
Konsystencja | ser jest mokry, bardzo wewnatrz jest ser lekko wilgotny,
wewnetrzna elastyczny, z wilgotny, elastyczny, | elastyczny, z
roéwnomiernymi i z rOwnomiernymi i réwnomiernymi i
réwno roztozonymi réwno roztozonymi réwno roztozonymi
matymi dziurkami (ok. | dziurkami (ok. 2 dziurkami
1 mm) mm)
Cechy Smak przewaza smak ser jest lekko stony, z | ser wyraznie suchy i
organoleptyczne fagodny, $mietankowy, | wyczuwalng nutg bardziej stony -
charakterystyczna jest orzecha szczegolnie w
gumowato$¢ sera i jego warstwie zewnetrznej;
skrzypienie pod zgbami blizej $rodka — nieco
mniej stony, smak
lekko orzechowy.
Zapach dominujacy zapach | lekki zapach zapach podsuszonego
$wiezego masta podsuszanego sera sera
Wrhasciwosci Woda <=53% <=48% <=43%
fizykochemiczn
YKOCEMICZNE | 1y szcz >=20% >=22% >=30%




5. Obszar geograficzny:

»oer korycinski swojski” wytwarzany jest na obszarze 3 gmin wojewodztwa podlaskiego, w
powiecie sokoélskim: Korycin, Suchowola, Janow.

6. Dowodd pochodzenia:

Logo ,,sera korycinskiego swojskiego”

,»Ser korycinski swojski”, sprzedawany w catosci, opatrzony jest etykieta, zawierajagca nazwe
,»ser korycinski swojski” oraz 10go ,,sera korycinskiego swojskiego”.

Logo sera udostgpniana jest, na zasadach nie dyskryminujacych, producentom ,sera
korycinskiego swojskiego”, ktorzy ztozyli do Zrzeszenia deklaracje wytwarzania zgodnie z
warunkami specyfikacji. Logo stuzy zagwarantowaniu pochodzenia ,sera korycinskiego
swojskiego”.

Kazdy producent zamierzajacy wytwarzac ,,ser korycinski swojski” (rowniez ten, nie nalezacy
do Zrzeszenia) wypetnia deklaracj¢ poswiadczajaca wytwarzanie sera zgodne ze specyfikacja,
ktora przechowywana jest w Zrzeszeniu 1 w kazdej chwili moze by¢ udostgpniona jednostce
kontrolnej. Na podstawie ztozonych do Zrzeszenia deklaracji tworzona jest lista producentow
,,sera korycinskiego swojskiego”, przekazywana przez Zrzeszenie organowi kontrolnemu.

Kazdy z producentoéw prowadzi rejestr produkcyjny w miejscu produkcji. Zapisywane w nim
sg informacje dotyczace calego procesu produkcji. Jezeli producent dokupuje mleko do
wyrobu sera, prowadzi takze rejestr dostawcow mleka. Producent prowadzi rejestr ilo$ci
mleka zuzywanego do wyrobu sera (wlasnego 1 dokupowanego). Rejestr jest do wgladu
organu kontrolnego u producenta, a jego kopia w siedzibie Zrzeszenia.

Umozliwia to organowi kontrolnemu odtworzenie historii produktu oraz sprawdzenie metody
produkcji.

Deklaracje producentow sg uaktualniane kwartalnie. Deklaracja zawiera m.in. informacje:
= kwartalnej wielkosci produkcji mleka w gospodarstwie (oraz ilosci krow)

= kwartalnej ilosci mleka dokupowanego z zewnatrz (je$li ma to miejsce) i dane
dostawcy

» kwartalnej wielkos$ci produkcji

Kazdy ser opatrzony jest etykieta (z logo), zawierajaca  informacje - zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie.

Producent, ktory zamierza rozpoczaé wytwarzanie ,,Sera korycinskiego swojskiego”, jest
zobowigzany do zgloszenia tej informacji do wtadz Zrzeszenia na nie mniej niz miesigc przed



planowanym rozpoczgciem sprzedazy. Wladze Zrzeszenia wlaczaja nowego producenta do
ewidencji i przekazujg informacje o nim organowi kontrolnemu.

7. Metoda produkcji:

Nalezy przedstawi¢ opis metody produkcji produktu rolnego lub $rodka spozywczego oraz podad
informacje dotyczace pakowania, jezeli istniejg powody, dla ktérych pakowanie powinno miec
miejsce na obszarze geograficznym okreslonym w pkt. 5 oraz wskazaé te powody.

Kratki opis metody produkcji

»Ser korycinski swojski” otrzymuje si¢ w procesie szybkiego zsiadania (koagulacja po
podgrzaniu mleka oraz dodaniu podpuszczki i soli a w przypadku mleka pasteryzowanego po
przeprowadzeniu procesu niskiej pasteryzacji oraz dodaniu zakwasu zawierajacego kultury
bakterii fermentacji mlekowej oraz podpuszczki i soli). Kolejnymi etapami sa: odcedzenie
serwatki, nadanie serowi odpowiedniego ksztattu i faktury zewngtrznej przez ugniatanie w
cedzaku, odciekanie i natarcie solg. Natarty solg ser jest wktadany do miski, do ktorej odcieka
solanka. Nastgpnie zostaje przetozony na potke i pozostawiony do dojrzewania, w
odpowiednio przystosowanym pomieszczeniu (warunki dojrzewania sera, patrz Etap 8
Metoda produkcji). W trakcie dojrzewania, ser jest odwracany i czyszczony z osadu, gdyby
taki si¢ pojawit.

Surowce fakultatywne moga by¢ dodawane do surowego lub pasteryzowanego, pelnego
cieptego mleka, przed dodaniem podpuszczki a w przypadku mleka pasteryzowanego przed
dodaniem podpuszczki oraz zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej lub
tez, na pozniejszym etapie wytwarzania, do ziarna serowego.

Informacje ogolne — proporcje sktadnikow

Do wyprodukowania 1kg sera potrzeba srednio ok. 11 | mleka. Do 10 1 mleka dodaje si¢ 1
tyzke stotowa soli (ok. 3g.).

Etap 1 — Pozyskiwanie mleka




Mleko wykorzystywane do produkcji ,,sera korycinskiego swojskiego” pochodzi od krow
hodowanych w warunkach naturalnych - jezeli tylko warunki klimatyczne i etap wegetacji na
to pozwalaja, krowy wypasane sg na pastwiskach. Dhugos¢ okresu wypasu na pastwiskach
wynosi co najmniej 150 dni w roku. Zywienie bydla odbywa sie tradycyjnymi metodami -
jego podstawg w okresie zimowym jest siano tgkowe, pasze tresciwe zbozowe (owies, zyto,
pszenica, mieszanki zbozowe) lub sianokiszonki. Ud6j mleka odbywa si¢ przynajmniej dwa
razy dziennie. Mleko wykorzystywane do produkcji jest surowe lub pasteryzowane, petne.
Niedozwolona jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem pasteryzacji oraz
filtracji makroskopijnych nieczystosci.

e Etap 2 - Podgrzewanie mleka i dodawanie podpuszczki a w przypadku mleka
pasteryzowanego dodawanie i tworzenie zakwasu zawierajacego kultury bakterii
fermentacji mlekowej oraz parametry pasteryzacji

Swieze, surowe, petne mleko podgrzewa si¢ do temperatury max. 39°C i wlewa do naczynia,
w ktérym na dnie znajduje si¢ sol kuchenna, ewentualnie surowce fakultatywne, dodaje si¢
podpuszczke rozpuszczong w wodzie, natomiast Swieze, pasteryzowane, petne mleko po
procesie niskiej pasteryzacji schtadza si¢ do temperatury max 39°C i wlewa do naczynia, w
ktéorym na dnie znajduje si¢ s6l kuchenna, ewentualnie surowce fakultatywne, dodaje si¢
podpuszczke rozpuszczong w wodzie oraz zakwas zawierajacy kultury bakterii fermentacji
mlekowej. Zawarto$¢ naczynia nalezy energicznie wymieszac.

Metoda tworzenia zakwasu zawierajacego kultury bakterii fermentacji mlekowej:

Nalezy utworzy¢ zakwas z przebadanego na obecno$¢ bakterii chorobotwoérczych (Listeria
monocytogenes, Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus) mleka surowego i
zaszczepi¢ nim mleko po pasteryzacji. Zakwas na kazdy kolejny dzien produkcyjny powinien
by¢ przygotowany na bazie zaszczepionego mleka pasteryzowanego. Caly cykl
przygotowania zakwasu nalezy powtarzaé co 2-3 miesigce.

Parametry pasteryzacji:
Nalezy zastosowaé niskg pasteryzacje (ogrzewanie w temperaturze powyzej 63 °C, ale
ponizej 80 °C).
Pasteryzacj¢ przeprowadza si¢ za pomocg obrobki polegajacej na stosowaniu:
a) wysokiej temperatury w krotkim przedziale czasowym (co najmniej 72 °C przez 15
sekund);
b) niskiej temperatury w dlugim przedziale czasowym (co najmniej 63 °C przez 30
minut);

c) innej kombinacji warunkéw czasowych 1 termicznych w celu uzyskania
rOwnowaznego rezultatu, tak aby bezposrednio po takiej obrobce produkty
wykazywaty, w stosownych przypadkach, ujemng reakcj¢ w badaniu na obecnos¢
fosfatazy alkalicznej.

Etap 3 — Scinanie mleka
Wymieszane mleko nalezy pozostawi¢ w temperaturze pokojowej do $cigcia na 15-20 minut.

Etap 4 — Oddzielanie serwatki

Po $cieciu mleka, catos¢ nalezy powtdrnie wymieszac, pokroi€ i rozdrobnié¢ ,,na kasze”, tak
by serwatka oddzielita si¢ od twarogu (ziarna serowego). Ziarno serowe opada na dno, a



serwatka idzie do gory. Serwatka jest odlewana. Czynnos$¢ nalezy powtorzy¢ 2-3 razy co 15-
20 minut. Jezeli ziota nie zostaly dodane wczesniej, sg dodawane na tym etapie wyrobu sera.

Etap 5 — Odsaczanie serwatki

Ziarno serowe nalezy wybra¢ i umiesci¢ w cedzaku. Dzigki temu przyszly ser uzyskuje
pozadany ksztalt i nastepuje dalsze jego odsaczanie.

Etap 6 — Formowanie

Ziarno serowe jest w cedzaku Kilkakrotnie uciskane w celu nadania serowi pozadanego
ksztaltu. Nastepnie pozostawia si¢ ser W cedzaku na dobe w temperaturze pokojowej. W tym
czasie $wiezy ser jest Kilkakrotnie przewracany w celu utrwalenia wlasciwego ksztattu.

Etap 7 — Solenie

Z cedzaka ser zostaje przetozony do formy i natarty solag. W formie, do ktorej z sera wycieka
serwatka, pozostaje w temperaturze pokojowej przez 1-2 dni.

Etap 8 — Dojrzewanie

Wyjety z formy ser przektadany jest do cedzaka lub miski, a nastgpnie i odstawiany na potke
do chtodnego, przyciemnionego, 0 dobrej wentylacji pomieszczenia o temperaturze 7-10°C
lub szafy chtodniczej (0 takich warunkach) do dojrzewania. W trakcie lezakowania ser jest
dogladany, przewracany, a w razie potrzeby optukiwany w solance, tak by utrzymat jednolita
strukture 1 barwe zgodnie z opisem produktu w pkt. 4. Ser jest gotowy do spozycia juz po 2
dniach, ale moze takze lezakowac przez wiele tygodni.

Etap 9 - Pakowanie

Pakowanie zgodnie z wymaganiami w zakresie pakowania zywnosci.

Dzialania niedopuszczalne:

Niedopuszczalna jest jakakolwiek obrobka fizyczna i chemiczna za wyjatkiem pasteryzacji i
filtracji makroskopijnych nieczysto$ci

8. Zwiazek z obszarem geograficznym:



Nalezy przedstawi¢ elementy uzasadniajace zwigzek miedzy jakoscia 1 cechami
charakterystycznymi produktu rolnego Ilub s$rodka spozywczego a $rodowiskiem
geograficznym na obszarze okre§lonym w pkt 5, w przypadku ubiegania si¢ o rejestracje
nazwy podanej w pkt 1 jako nazwy pochodzenia.

Obszar, na ktorym wytwarza si¢ ,,ser korycinski swojski” to obszar 3 sgsiadujgcych ze sobg
gmin Korycin, Janéw i Suchowola w powiecie sokolskim, w woj. podlaskim. Gminy te sg
usytutowane w sgsiedztwie dolin rzek Biebrzy i Gornej Narwii.

£ 5 BIAF YSTOK

Gminy Suchowola i Korycin potozone sg W obrgbie Zielonych Ptuc Polski (uwazanych za
najczystszy region Polski) — gmina Korycin potozona jest mi¢edzy Puszcza Knyszynska a
Biebrzanskim Parkiem Narodowym, gmina Jané6w na pagérkowatym obrzezu Puszczy
Knyszynskiej, a gmina Suchowola od wschodu na skraju Biebrzanskiego Parku
Narodowego, a na poinoc od niej rozcigga si¢ Puszcza Augustowska. Obszary gmin, w
ktorych wytwarzany jest ser korycinski nie leza bezposrednio na terenach wymienionych
parkow, ale ich uwarunkowania geologiczno-klimatyczne sg zblizone do uwarunkowan
panujacych w parkach.

Caly omawiany obszar 3 gmin polozony jest w obrebie mezoregionu Wysoczyzna
Biatostocka, nalezgcego do makroregionu Niziny Poéinocnopodlaskiej, terenu morenowego o
charakterze pojezierza, ale bezjeziornego, charakteryzujacego si¢ wystgpowaniem
zabagnionych obnizef w$rdd rozlegtych wyniesien. Zroznicowany krajobraz powstat w
wyniku dziatajacego tu kilkakrotnie lodowca.

W obrebie Niziny Pétnocnopodlaskiej wyr6znia si¢ kilka mniejszych jednostek: dolin, kotlin,
rownin 1 wysoczyzn w tym Wysoczyzna Biatostocka. Wysoczyzny majg pochodzenie
morenowe 1 wykazuja najwigksze zroznicowanie morfologiczne. Najczesciej wystepujace tu
formy rzezby krajobrazu, to rozmyte juz wzgdérza morenowe i kemy przekraczajace niekiedy
wysoko$¢ 200 m n.p.m.,. Kotliny, pradoliny i doliny s3 domeng rozleglych terenow
bagiennych, z ktdrych stynie caly region. Jeden z wigkszych i najbardziej znanych w Polsce
obszaréw bagienno-torfowiskowych to rozlegta pradolina Biebrzy. Rowniez w Dolinie
Gornej Narwi usytuowaty sie bagna i torfowiska.

Klimat



Pod wzgledem klimatycznym w obrgbie Niziny zaznacza si¢ wyrazny wzrost
kontynentalizmu w kierunku wschodnim, (podczas, gdy na zachodzie Polski przewazaja
wptywy klimatu morskiego). Obszar wytwarzania sera korycinskiego lezy w potudniowej
czesci péinocno-wschodniej Polski, uwazanej za najzimniejszy (poza goérami) region kraju.
Zimy sg dlugie ($rednio ok.110 dni), wyrdzniaja si¢ najnizszymi temperaturami w Kraju:
$rednie temperatury powietrza w styczniu wahajg si¢ miedzy -5 a -6C ($rednia stycznia dla
Warszawy wynosi ok. -3,5C) i dos¢ dtugo zalegajaca pokrywa $niegowa. Lato trwa ok. 90 dni
i jest dos¢ ciepte o $redniej temperaturze w lipcu wynoszacej ok. 18C. Pory przejSciowe sg
krotsze niz w centralnej czeéci kraju. Srednia roczna wielkosé opadow wynosi ok. 650 mm.
Opady przewazajg w potroczu ciepltym, kwiecien-wrzesien. Rozktad opadoéw w czasie jest
sprzyjajacy, gdyz na okres wegetacyjny przypada 70% ogolnej wartosci opadow, co
korzystnie wptywa na jako$¢ Iak 1 pastwisk. Rowniez czestotliwo$s¢ opadu w okresie
wegetacyjnym jest zadawalajaca, wynosi ok. 94 dni. Okres wegetacyjny jest krotki. Zaczyna
si¢ z koncem pierwszej dekady kwietnia i konczy w ostatnich dniach pazdziernika, trwa wigc
okoto 200 dni.

Skarby Niziny Pétnocnopodlaskiej

Do najwazniejszych przyrodniczych skarbéw Niziny nalezy najblizej polozona gmin, w
ktorych wytwarzany jest ser, Dolina Biebrzy, Puszcza Bialowieska i Dolina Gérnej Narwi.
Najcenniejsze fragmenty tych trzech wyjatkowych obszaréw objete zostaty ochrong w formie
parkéw narodowych. Tak duza liczba parkéw narodowych w tak niewielkiej krainie jest w
Polsce rzadkoscia.

Krowy nad Biebrzg

Biebrzanski Park Narodowy powstal, by chroni¢ niezwykle, bagienne tereny doliny rzeki
Biebrzy. Na terenie parku Kotlina Biebrzanska dzieli si¢ na 3 mniejsze, podrzedne kotliny,
ktore powstaty najprawdopodobniej w wyniku wytapiania si¢ wielkich bryt lodu oderwanych
od ladolodu w czasie jego wycofywania si¢. Gdy po stopieniu si¢ lodowca ustat intensywny
przeptyw, a klimat zaczat si¢ ociepla¢, w kotlinach zaczely powstawac torfowiska. Proces ten
trwa do dzisiaj, a poktady torfu osiagaja nawet kilkunastometrowa grubos¢. W zaleznosci od
zyznos$ci wody torfowiska dzieli si¢ na 3 typy: niskie, przejsciowe 1 wysokie.

Niskie, dominujace nad Biebrza, nalezag do zyznych. Najczesciej porosnigte sg turzycami, a
powstajacy w nich torf jest silnie zanieczyszczony item.
Torfowiska wysokie zasilane sag woda opadowa lub gruntowa o kwasnym odczynie. Porasta je

ro$linnos¢ o bardzo matych wymaganiach pokarmowych. Sg to rdéznego rodzaju mchy,
welnianki, rosliny turzycowate i wrzosowate. PrzejSciowe charakteryzuja si¢ formami
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posrednimi. Ciekawostka wszystkich torfowisk sg budzace postrach wérod owadow rosliny
owadozerne - rosiczki.

W okolicznych lasach przewazaja drzewa lisciaste: deby, lipy i graby. Miejscami pojawiaja
si¢ rowniez wigksze skupiska drzew iglastych - $wierkow 1 sosen. Obszary lesne
charakteryzuja si¢ bardzo zréoznicowanym drzewostanem.

Narwianski Park Narodowy polozony jest w goérnym biegu rzeki Narwi na potludniowy
zachod od gminy Korycin, w jednym z najbardziej dzikich miejsc w Polsce. Zachowaly si¢ w
nim nieliczne w Europie, naturalne, nie zniszczone przez melioracj¢ bagna i tereny podmokte
stanowigce ostoj¢ ptactwa.

Krowy nad Narwig

Narew plynie tu szeroka i bagnista doling wcigta pomigdzy morenowe wysoczyzny na
glebokos¢ okoto 25 m. Koryto tworzy liczne zakola, meandry, rozwidlenia, Starorzecza i
rozlewiska. Sredni spadek doliny jest minimalny i wynosi zaledwie 0,19 proc.

Powstanie doliny zwigzane jest ze schytkiem epoki lodowcowej. Lodowiec wycofujac sie w
czasie ocieplania klimatu, zanikat najpierw na wyniesieniach, gdzie migzszo$¢ jego byta nieco
mniejsza. Po stopieniu pozostawal po nim material morenowy, ktéry nadbudowuje obecnie
wysoczyzny sasiadujace z doling. W zaglebieniach 16d utrzymywat si¢ znacznie dtuzej
tworzac odizolowane bryly martwego lodu.

W historii swego rozwoju, Narew poczatkowo plyngta zakolami, zwanymi meandrami,
tworzacymi si¢ wskutek dziatania erozji bocznej. Meandry tworza si¢ gtownie wtedy, gdy
spadek rzeki jest bardzo maty, a rzeka ptynie w bardzo drobnoziarnistym materiale. W czasie
meandrowania dochodzi do powstania starorzeczy.

Okoto 4500 lat temu nastgpita zmiana typu rzeki z meandrujgcej na anastomozujaCy (W
przybliZeniu - rzeka wielokorytowa) i ten typ przewaza obecnie, cho¢ na terenie parku mozna
tez obserwowac¢ odcinki rzeki plynacej meandrami oraz starorzecza. Gtoéwny nurt Narwi
dzieli si¢ na kilka rdwnorzednych, mniejszych, tworzacych mozaikowa plataning rdznej
wielkosci odndg, ktore plyng w wielu kierunkach, rozgateziajg sie, tacza, krzyzuja, a
miejscami rozlewaja szeroko lub zanikaja. Pomigdzy korytami tworza si¢ nieregularne wyspy,
ktore czesto wznoszg si¢ znacznie ponad poziom wody. Woda kluczac z trudem toruje sobie
droge wsrod bujnej, wodnej 1 ladowej roslinnosci. Wiosna, kiedy rzeka wylewa, cata dolina
zamienia si¢ w jezioro z wyspami krzewow 1 trzcinowisk. Podobny, wielokorytowy bieg rzeki
spotka¢ mozna w tropikach - w ten sposdb plynie np. Amazonka i Kongo. Dlatego tez
Narwianski Park Narodowy nazywany bywa "polska Amazonka".

11



Parki narodowe w Polsce nie sa zamieszkale przez ludzi, ale ich okolice w mniejszym
nat¢zeniu reprezentuja cechy obszarow lezacych na terenie parkow, ktore zostaty
szczegdtowo zanalizowane i opisane geologicznie i przyrodniczo.

Obszary, gdzie wytwarzane jest mleko do produkcji nie sg uprzemystowione, a zatem nie sg
tez zanieczyszczone. Na skutek braku wielkiego przemystu przyroda zachowata si¢ na tych
terenach w stosunkowo niezmienionym, naturalnym stanie. Tereny sg pagoérkowate, gesto
zadrzewione z licznymi bagienkami, zdrojami i rzeczkami, co sprawia, ze taki na ktorych
pasa si¢ krowy nie sg przesuszone i pasza jest wyjatkowej jakosci. Potozenie 1 uksztaltowanie
terenu w specyficzny sposob wptywa na porost traw i ich jako$¢ pokarmowa.

»oer korycinski swojski” wytwarzany jest w gospodarstwach rodzinnych, gdzie stosuje si¢ w
znikomej ilo$ci nawozy mineralne i $rodki ochrony roslin, przez co wytworzone pasze
charakteryzujg si¢ naturalng zawarto$cig sktadnikow pokarmowych i mineralnych.
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Uwarunkowania gospodarcze regionu — tradycje mleczarskie

Na Podlasiu nie wystepuje przemyst ciezki. Dziatajace zaktady przemystowe zwigzane sg z
przetworstwem rolno-spozywcezym, szczegdlnie mlecznym. Wigkszo$¢ terendw to obszary
rolne lub lesne. Uzytki rolne, bgdace prawie w catosci we wiladaniu indywidualnych
gospodarstw rolnych, stanowig znaczaca wigkszo$¢ obszaru. Sg to w wigkszosci obszary
rolne o niskiej jakosci produkcyjnej oraz o niskim poziomie lesistosci. Podlasie jest regionem
Polski nastawionym na produkcje mleka i jego przetworow, o czym $wiadczg ponizsze dane:

» Uzytki zielone w woj. podlaskim stanowig najwiecej w Polsce bo 35,4% powierzchni
upraw (13% pastwiska 1 22,4% laki).

=  Woj. podlaskie jest drugie w Polsce co do liczby sztuk bydta w Polsce (820 tys. sztuk w
2008 r. i poglowie bydta w tym wojewoddztwie stale rosnie — 0 7,9% w 2009 r.).

= Region ten dostarcza na rynek co trzeci wyprodukowany w Polsce litr mleka i co piata
kostke masta.

» Producenci mleka z Podlasia produkujg przecigtnie 33,3 tony mleka - przy S$redniej
krajowej wynoszacej 16,2 ton. Udzial regionu w wartosci krajowej systematycznie si¢
zwigksza.

=  Srednia liczba kréw w gospodarstwie wynosi 8,37 przy $redniej krajowej 3,95 (2006 r.).

Region ten od lat tradycyjnie nastawiony byt na produkcj¢ mleka i przetworow mlecznych, co
bylo wynikiem niskiego uprzemystowienia w przesztosci i ciggle stabego poziomu inwestycji,
wysokiego bezrobocia i niewysokich dochodéw mieszkancow. Na ogét mleko oddawano do
skupu, ale w wielu gospodarstwach wytwarzano masto i ,,ser korycinski swojski” na wtasne
potrzeby i na sprzedaz. Wytwarzanie sera byto réwniez wynikiem braku chtodziarek, a zatem
mozliwosci przechowywania mleka. Woytwarzanie ,sera Kkorycinskiego swojskiego”
dojrzewajacego lezakujacego przez okres kilku tygodni, a nawet miesigcy (zakopywanego w
stomie), byto zatem sposobem na spozytkowanie wlasnego mleka, zréznicowanie odzywiania,
zapewnienie samowystarczalnosci i przetrwanie najtrudniejszego okresu zimowego.

»Ser korycinski swojski”

»Ser korycinski swojski” jest znany, ceniony i kupowany na catym obszarze podinocnej 1
srodkowej Polski. Na potudnie kraju nie dociera przede wszystkim z powodu duzej
odlegtosci, ale tez jest tam bardzo popularny lokalny ser bunc, wytwarzany w podobny
sposoOb, ale z innych sktadnikow. Ser korycinski w przesztosci spozywany byl czescie] w
formie sera dojrzatego kilkutygodniowego. Aktualnie jest na niego taki popyt, ze producenci
sprzedaja przede wszystkim ser §wiezy, ktory dojrzewa ok. tygodnia, ma kilkudniowy termin
przydatnosci do spozycia. Tak wiec, ten praktycznie odtworzony (jego oficjalna dystrybucja
zanikta w latach 60.) ser, cieszy si¢ aktualnie ogromng renoma, o czym $wiadczy liczba
artykutdéw w prasie, wzmianek w Internecie oraz otrzymanych nagrod i odznaczen. ,,Ser
korycinski swojski” jest sprzedawany w renomowanych sklepach (Delikatesy ,,Mini Europa”
— 37zk/kg, Blikle — 45,90zt/kg, Sie¢ sklepow ,,Specjat Wiejski”). Sprzedawany przez Internet
»ser korycinski swojski” ma doktadnie taka sama ceng, jak zarejestrowany jako ChNP
oscypek — 36,zb/kg ! Srednia cena sera w Polsce ksztattuje sie w granicach 12-22,zt.

»der korycinski swojski” i jego poczatki przypadajace na XVII lub XVIII wiek
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Jest pewne, ze ser ten byl produkowany w przesztosci, ale poniewaz jest to produkt
stosunkowo prosty, niedrogi, spozywany na co dzien, nic wymagajacy do produkcji naktadow
finansowych ani zlozonych narzgdzi, niewiele jest oficjalnych §wiadectw pisanych na temat
jego wytwarzania i spozywania. Dwie roéwnorzedne hipotezy wyjasniajg w jaki sposob i kiedy
rozpoczeto si¢ wytwarzanie sera. Tradycja wytwarzania sera korycinskiego sigga wige Il —
giej potowy XVII lub XVIII w.

Hipoteza | — wiek XVI1I — Sposob i zwyczaj wyrabiania sera upowszechniajg Szwajcarzy

Ziemia Korycinska przez wieki byta pograniczem polsko-ja¢wiesko-litewskim. Zakonczenie
wojen z Krzyzakami, reformy krolowej Bony i unia polsko-litewska umozliwity szybka
kolonizacje tych terenéw. Osadnicy naptywali z r6znych stron (m.in. Z Rusi i Mazowsza). Do
konca XVI w. powstata wigkszo$¢ wsi dzi$ istniejacych. W roku 1601 zostala utworzona
parafia, a przed 1634r. miata miejsce lokacja miasta Korycin, ktéremu w 1671 krol Michat
Korybut Wisniowiecki nadat prawa miejskie chelminskie. Miasto wraz z okolicznymi wsiami
bylo wtoscig krélewska nalezaca do klucza kumielskiego w ekonomii grodzienskie;.

Burzliwa historia Rzeczypospolitej zostawita rowniez swoje $lady na tej ziemi. Szczegdlnie
mocno zapadly w pamig¢ przekazywane kolejnym pokoleniom czasy szwedzkiego ,,potopu”.
W okolicach Korycina, nad rzeka Kumialka, rozegrala si¢ wowczas wielka bitwa mig¢dzy
wojskami szwedzkimi, a polsko-litewskimi. Barwnie opisuje ja na kartach ,,Potopu” Henryk
Sienkiewicz. Po tych czasach pozostato wiele legend i1 opowiesci, ale rowniez podobno — ,,ser
Korycinski swojski”. Ot6z, wedlug miejscowej tradycji — wérod wojsk polskich byto wielu
zohierzy zaci¢znych z innych krajow. Po przetoczeniu si¢ odgltosow bitwy, grupa rannych jej
uczestnikow, pochodzacych prawdopodobnie ze Szwajcarii, zostata rozlokowana na kuracje
w pobliskim folwarku Kumiata. Wies¢ niesie, ze niektdrzy pozostali tu juz na zawsze,
wtapiajac si¢ w miejscowa ludno$¢. Przekazali tez tajemnice sposobu produkcji zéttego,
dojrzewajacego sera z krowiego mleka. Polegata ona na zastosowaniu odpowiedniego
enzymu, ktory powodowalby $cigcie §wiezego mleka. Przybysze nauczyli miejscowych
produkowa¢ go we wilasnym zakresie jako proszek ze startych, wczesniej wysuszonych
cielecych zotadkdéw. Musiato to by¢ ciele¢ mtode, karmione mlekiem matki. Sery dojrzewaly
w kamiennych piwnicach ulozone wsrod wymtoconej cepem zytniej stomy. Tam lezakowaty
przez wiele tygodni Te przekazy wskazuja na poczatki sera korycinskiego na II-ga potowe
XVII wieku.

Inna wersja sytuuje poczatki sera na ponad 100 lat p6zniej
Hipoteza Il — wiek XVIII reformy hr. Antoniego Tyzenhausa

W 1765 r. Antoni Tyzenhaus, podskarbi nadworny zostal mianowany przez krola Stanistawa
Augusta Poniatowskiego administratorem ekonomij, a p6zniej ich dzierzawcg. Tyzenhaus
przeprowadzil znaczne reformy gospodarcze wprowadzajace cywilizacyjny dorobek zachodu
w krolewskich ekonomiach litewskich. Dziatania modernizacyjne Tyzenhausa dotyczyly
wielu galezi: przemystu, rzemiosta, edukacji, zdrowia. Sprowadzat on zza granicy i z Korony
rzemie$lnikow i specjalistow z réznych dziedzin, ktorzy otwierali zaktady i ksztalcili
miejscowa ludnos¢. W ksigzce ,,Janéw i okolice Moja Mata Ojczyzna”, autorstwa Romualda
Bujwickiego, ktora szczegdtowo opisuje dziatalno$é Tyzenhausa, mozna znalez¢ informacje o
uruchomieniu w owym czasie w okolicach Janowa i Korycina, w Horodnicy, fabryk: bielizny
stotowe] z maglami, sukiennej z farbiarniami, powozdéw, kapeluszy, drutéw zelaznych i
srebrnych, itp. Oprécz uruchomienia fabryk sprowadzono zza granicy majstrow: kowali,
Slusarzy, kotodziejow, stolarzy, itp. Stawiano murowane budynki, wiatraki, mtyny wodne,
huty, garbarnie olejarnie. Budowano drogi, groble i mosty. Nic wiec dziwnego, ze przy tylu
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tak waznych osiagnigciach fakt pojawienia si¢ sera zostat zaledwie zasygnalizowany:
.»...(Tyzenhaus) Zaopatrywat folwarki w sprowadzony zza granicy inwentarz o wyzszej
uzytecznosci, (konie, owce, bydto mleczne, trzod¢ chlewna) i lepsze narzedzia rolnicze (...).
Juz w 1767 r. w awulsie kuliskim istniata holendernia, obora folwarczna, do ktorej
sprowadzono stadniki holenderskie dla poprawienia mlecznosci tutejszych kréw (...). W roku
1768 w przychodach guberni janowskiej, jako jedynej w Ekonomii Grodzienskiej, wykazano
oprocz 13 krow — Ukrainek i 130 rasy domowej, 60 krow rasy holenderskiej. Tylko w tej
guberni wytwarzano wowczas sery holenderskie. W roku 1768 dostarczono do Grodna takich
serow 11 kamieni i 10 funtéw” Powyzsze informacje pochodzg z Archiwum Glownego Akt
Dawnych w Warszawie. Jak pisze dalej Bujwicki ,,Umiejetno$¢ robienia podobnych serow
przetrwala we wsiach janowskich i korycinskich do dzi$, aczkolwiek technologia i ich jako$¢
z pewnoscig ulegly zmianie. Czasem jednak mozna odnalez¢ na strychach starych domostw
zachowane z dawniejszych lat stgpy drewniane do robienia serow i do nich solniki,
najczesciej z drzewa brzozowego”. Ze zrdédet Narodowego Archiwum Historycznego
Biatorusi w Minsku mozna si¢ dowiedzieé¢, ze w 1789 r. 9 holendréw gospodarowato we wsi
Kupliski k/Janowa.

Na terenie gminy Korycin sg tez liczne obiekty zabytkowe wpisane do rejestru zabytkoéw , a
w$rod nich holenderskie drewniane wiatraki (wsie: Aulakowszczyzna — z 1930 r., Szacitowka
z 1937 r.,, Kamienna Stara — 1902, Suchowola — 1906, Nowy Dwor - 1935) bedace
namacalnym dowodem obecnos$ci i wptywu osadnictwa holenderskiego na tych terenach

»Ser korycinski swojski” koniec XIX iw XX wieku

Z pracy pt. Powstanie i rozwdj okregowej spotdzielni mleczarskiej w Monkach /zarys
monograficzny/ 1988 r., autorstwa inz. Ireneusza Grudzinskiego mozemy si¢ dowiedzie¢, ze
powstawaly, taczyly sie i upadaty w okolicach Korycina spotdzielnie mleczarskie od lat 30.
ubiegtego wieku, ale wytwarzano w nich mleko i masto, a nie sery. Natomiast przez caty ten
czas produkcji mleczarni towarzyszyt chatupniczy wyrob ,,sera korycinskiego swojskiego” w
gospodarstwach. ,,Rynkiem zbytu na te sery i inne produkty mleczarskie, byt przede
wszystkim Biatystok, rozwijajacy si¢ pod wzgledem zaludnienia. Poza tym odbywajace si¢
targi lokalne w Korycinie, Janowie, Suchowoli przyciggaly kupcow — handlarzy z innych
duzych miast, a szczeg6lnie z Warszawy, Lodzi, Gdanska. Wykupywali towar po nizszych
cenach i ze sporym zarobkiem odsprzedawali na bazarach w swoich miastach”.

Ponizej kilka relacji i $wiadectw, przedstawionych przez Kkilkudziesigcioletnie osoby,
wspominajace wyrdb sera przez ich babki i poswiadczajacych, odziedziczonag przez nie i
kontynuowang tradycj¢ wyrobu ,,sera korycinskiego swojskiego”.

= Relacja Wactawa tukaszuka ur. w 1916 r. w Gorszczyznie, ktoéry pamigta wyrdb sera
przez jego babke. Wszystkie uzywane wowczas naczynia i akcesoria — praski potocznie
nazywane ,,stupkami”, formy 1 tyzki — byly drewniane. W wigkszych wsiach Szacitowie,
Romaszkéwce 1 Olszynce (Wilkindorf) byty wigksze serowarnie, do ktdérych mozna bylo
odstawia¢ mleko 1 ktore dzialaly do czasu wkroczenia wojsk sowieckich. Jednak przez
caly ten czas i1 pdzniej, wytwarzano na wlasne potrzeby ser w gospodarstwach, a jego
nadwyzki sprzedawane byly na targu. Wactaw Lukaszuk cytuje, ze dzigki m.in. serowi
korycinskiemu, ale i innym lokalnym specjatom Zaden mieszkaniec z jego wsi nie zostat
wyslany na roboty przymusowe do Niemiec gdyz niemiecki zandarm, ktéry miat
przeprowadzi¢ rekrutacje, zastal u sottysa stot zastawiony lokalnymi przysmakami, ulegt
ich czarowi i odstapit od zamierzonych czynnosci. ,,Ser korycinski swojski” wielu
ludziom uratowat zdrowie, a moze i zycie.
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Po wojnie, do lat 60. dzialaly dwa punkty skupu sera w Korycinie i jeden w Knyszynie, z
ktorych ser rozwozony byt samochodami w inne regiony kraju. Uruchomienie
panstwowych mleczarni w Monkach i Sokétce (o ktorej ponizej w relacji Jozefa Zalesko),
potaczone byto z likwidacja punktow skupu sera, przymuszaniem rolnikow do oddawania
mleka do tych mleczarni i w efekcie doprowadzito do zniknigcia sera korycinskiego z
rynku, chociaz jego przydomowa produkcja trwata nadal.

Inne zebrane w 2005 r. relacje potwierdzajace tradycyjny wyrdb sera korycinskiego
swojskiego to:

relacja Panstwa Agaty i Boguslawa Giaro, o wytwarzaniu tego sera przed II-ga wojng
swiatowa przez babci¢ Pana Giaro - wedlug receptury przekazanej przez poprzednie
pokolenia i sprzedazy do kramoéw zydowskich oraz o kontynuowaniu tego wytwarzania
przez jego matke w latach 50. i przez niego wraz z zong poczawszy od lat 80.

Os$wiadczenie Janiny Nietupskiej ur. 16.12.1918r. o wytwarzaniu przez nig sera
korycinskiego swojskiego w latach 1950-1971. Po 1971 r. wyrobem sera zajeli si¢
synowie i synowe Pani Janiny Nietupskiej.

relacja ur. 1920 r. Floriana Zawadzkiego z Szumowa o wyrobie i dystrybucji sera
korycinskiego przed wojng — m.in. na kolonii Wilkindorf (obecnie Olszynka) u pana
Sabina Szkitadzia - o trudnosciach 1 potajemnym jego wytwarzania w okresie
stalinowskim oraz o nieprzerwanym wytwarzaniu (zmienity si¢ naczynia i podpuszczka z
zoladkow cielgcych zostata zastapiona syntetyczng) do dnia dzisiejszego.

Warto zacytowaé w catosci swiadectwo Jozefa Zalesko z Laskowszczyzny Gm. Korycin
urodzonego w1940 r., ktory w latach 1963-65 byt pracownikiem okregowej spotdzielni
mleczarskiej(OSM) w Sokofce.

Relacja Jozefa Zalesko z Laskowszczyzny w gminie Korycin, ur. w 1940 r.:

,»W latach 1963-65 bylem pracownikiem Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej w Sokotce,
poczatkowo jako instruktor skupu mleka, potem jako kierownik sekcji skupu. Trudny to
byt okres dla sokélskiego mleczarstwa w zakresie organizacji odbioru surowca. Dotyczyto
to glownie gminy Korycin, Janéw i czgsciowo Suchowoli. Z tych terendow, biorgc pod
uwage pogtowie krow, powinno trafia¢ do zaktadu 70% mleka, zatozonego w planie
skupu. Tak jednak nie bylo. Skup z tego terenu byt znikomy. Jako przyktad moga
postuzy¢ wsie bardzo duze Krukowszczyzna 1 Popiotéwka. Dzienny skup mleka w tych
wsiach oscylowat w granicach 50-100 litrow, a powinien by¢ 15-20 razy wigkszy.
Wszystkiemu winna byta produkcja masowa seréw zottych. Nie bylo wsi, w ktorej nie
wyrabiano tego produktu. Do produkcji uzywano podpuszczki zdobytej lewymi drogami z
zaktadow mleczarskich. Mniej zapobiegliwi do robienia seréw uzywali cielecych
sysakow. Masowos$¢ produkceji serow spedzata sen z oczu zarzadowi 1 radzie spotdzielni.
Sery z korycinskich wsi wykupywali handlarze z réznych rejonéw Polski wywozac ich
cate cigzarowki. Rolnikom bylo na rek¢ bo byly wyzsze dochody bo wyrdb tego
smakotyku byt bardziej optacalny, ale spotdzielni grozita plajta.

Postanowiono wigc przeprowadza¢ kontrole wspodlnie z wladzami administracyjnymi
powiatu. Mialy one na celu wyploszenie ze swego terenu handlarzy, ktorzy przewoznie
prowadzili skup sera. Sam osobiscie kilkanascie razy bratlem udziat w takich kontrolach.
Nie odnosily one jednak spodziewanych sukcesow. Kupcy rozpoczeli bowiem skup
objazdowy. Trudno byto wychwyci¢ w jakiej wsi 1 kiedy bedzie miat on miejsce. Byta to
istna walka z wiatrakami i dmuchanie pod wiatr.
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Mysle, ze jezeli zachowaty si¢ jakie§ protokoty z posiedzenia zarzadu i rady spoétdzielni
na pewno niejednokrotnie byloby w nich wiele na temat wyrobu zottych serow
korycinskich. Kazda gospodyni ich produkcje miata we krwi, a na ten temat dyskutowano
na kazdym spotkaniu wtadz OSM. Tradycja wytwarzania serOw na tym terenie przetrwata
do dzisiaj.”

»der korycinski swojski” dzi$

Zrzeszenie Producentow Sera Korycinskiego dziata od 2004r. i liczy 27 cztonkéw. Nalezg do
niego rowniez przedstawiciele gminy (wojt i sekretarz). ,,Ser korycinski swojski” jest
wizytowka regionu i cieszy si¢ duzym uznaniem i renomg na obszarze potnocnej i sSrodkowe;j
Polski.

W 2004 r. na poznanskich targach Polagra Farm ,,ser korycinski swojski”otrzymat I nagrode
oraz tytul "Smak Roku", Perl¢ w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo oraz ,,Tytut
Podlaska Marka Roku” w kategorii ,,Smak”.

Od 2004 r. co roku na jesieni organizowane jest §wigto sera korycinskiego.

W 2005 r. ,,ser korycinski swojski” zostat wpisany na krajowa, prowadzong przez MRiRW,
Liste Produktow Tradycyjnych.

»Ser korycinski swojski” jest coraz bardziej znany i poszukiwany (do Warszawy np.
dostarczany jest 1 w tygodniu i po 2 dniach juz nie mozna go dosta¢). Rokrocznie, podczas
festynu Podlasie w stolicy, promowany jest w Warszawie.

Wzmianki o uznaniu i popularnosci dla ,,sera korycinskiego swojskiego” ukazujg si¢ stale w
prasie regionalnej i krajowej (czasem uzywana jest skrocona nazwa ser korycinski, ale odnosi
si¢ do tego samego produktu)

Gazeta Wyborcza Biatystok 04-05.06.2005 — Podlasie w stolicy

,,Ser korycinski swojski” robi kariere w catym kraju, zwlaszcza, ze zamowi¢ mozna go przez
telefon 1 odebra¢ na poczcie

Kurier Poranny 04.07.2005 — Ttoczno i smacznie
Gazeta Wspolczesna 12.09.2005 Zrob sobie swojski ser
Gazeta Wpdtczesna 29.09.2005 Swieto sera po raz drugi

Gazeta Wspolczesna 04.10.2005 — Gospodynie z Gminy Korycin twierdza, Zze nie ma to
jak...Swojskiego sera smak

Gazeta wspotczesna 29.11.2005 Projekt dla sera
Gazeta Wspolczesna 24.09.2007 Magia Smaku

Gazeta Wspolczesna 25.09.2007 Pierwsza przydomowa serowarnia

Ser korycinski robi kariere w catym kraju, zwtaszcza, ze mozna go zaméowic przez telefon i
odebrac na poczcie [...]

Nietupscy nigdzie si¢ nie oglaszajg. Klienci kontakt do nich zdobywaja poczta pantoflowa.
Zainteresowanie z kazdym tygodniem wzrasta. Sg zasypywani zamdwieniami, dzi$ trzeba
wysta¢ prawie 100 przesylek z Gorzowa, Koszalina , Szczecina i Lodzi. W weekendy

17



Nietupscy sprzedaja swoj ser na festynach. Przynajmniej raz w miesigcu handlujg w Kiosku
przypominajgcym wiatrak w Centrum Korycina. W wiatraku sprzedajg tylko gospodarze
zrzeszeni w Stowarzyszeniu Producentow Sera Korycinskiego. Jest ich 23 i1 codziennie w
kiosku jest kto inny. Najtaniej ok. 16 z za kg — kupuja Ci, ktorzy pofatyguja sie¢ do domu
Panstwa Nietupskich. W wiatraku kosztuje juz 20zt/kg. Tam cena waha si¢ migdzy 25 zt a 35
zt.

Gazeta Wspotczesna 23.10.2007 Sery to jest przysztosc
Kurier Poranny 17.10.2007 — Niektorzy wracaja
Kurier Poranny 19.01.2008 Dobra marka. To jest to!

Polish Food spring 2008 Pearls of Culinary Heritage of the Podlasie Region Cheese with
Centurie-long Tradition

Gazeta Wspolczesna 17.03.2008 Pierwszy Festiwal Kuchni Podlaskiej
GWAGRO 19.05.2008 Danie warte ,,Perty”

Gazeta wspotczesna 11.06.2008 Podlasie w stolicy

V $wigto sera korycinskiego 22 wrze$nia 2008 Chetnych do zakupu sera korycinskiego nigdy
nie brakuje. Konkursy, degustacje i wystepy artystyczne - to tylko niektore atrakcje, jakie
przygotowano na V Swicto Sera Swojskiego Korycinskiego. Impreza odbyta sie w niedzielg
nad zalewem w Korycinie. Uczestnicy niedzielnego festynu wybierali m.in. najsmaczniejsze
danie z serem w roli gtdéwnej oraz szukali sera z najwieksza liczbg dziurek. Byl tez konkurs
dla wszystkich, ktorzy chcieli napisa¢ anegdote o tym produkcie rodem z Korycina.

Korycin - Nasz ser cieszy si¢ ogromng popularnoscig. Kazdy chce sprobowac, jak smakuje
ten produkt, o ktorym w ciggu kilku ostatnich lat uslyszata cata Polska - przekonywali
producenci sera korycinskiego swojskiego.

Gazeta Wspolczesna 19.06.2008 Serowarnia po polsku

Gazeta Wyborcza Duzy Format — 16.02.2009 Bambus w szynce
Gazeta Wspolczesna 17.03.2009 To byty smaki
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Gazeta wyborcza Biatystok 15.05.2009 Wspodlna dla wszystkich jest kaczka - mowa o

potrawach przygotowanych na Miedzynarodowy Festiwal Kuchni

Gazeta Wspolczesna 09.06.2009 Dobre smaki mozna promowac

Gazeta Wspoltczesna 16.06.2009 Regionalne specjaty — probujmy i kupujmy

W wyszukiwarce internetowej hasto ,,ser korycinski” wyswietla si¢ na 10 stronach

Ser korycinski jest rowniez opisany w Wikipedii.
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9. Kontrola:

Nalezy podaé nazwe i adres organu lub jednostki organizacyjnej¥, przeprowadzajacych
kontrolg zgodnosci ze specyfikacja, oraz zakres kontroli.

Organem kontrolnym producentéw sera korycinskiego swojskiego jest:
Wojewddzki Inspektorat Jakosci Handlowej w Biatymstoku:

ul. Mtynowa 21, 15-404 Bialystok

tel.(085)747-97-40, tel./fax.(085)747-97-49, wibialystok@ijhars.gov.pl
10. Etykietowanie:

Nalezy przedstawié, jezeli zostaly wprowadzone, szczegdlne zasady dotyczace etykietowania
danego produktu rolnego lub srodka spozywczego.

Kazdy producent moze mie¢ odrgbng etykiete¢ dla wytwarzanego przez niego ,sera
korycinskiego swojskiego”, ktora zawiera nastepujace elementy:

¢ nazweg produktu jednakowa, uzywang przez wszystkich wytwarzajacych zgodnie ze
specyfikacja producentow: ,.ser korycinski swojski”.

¢ wbudowane w etykiete 10go ,,sera korycinskiego swojskiego”

¢ inne informacje zgodnie z zasadami etykietowania Zzywnosci

11. Szczegélowe wymagania wprowadzone przez obowiazujace przepisy:

Nalezy napisac, czy istniejg szczegdtowe wymagania wprowadzone przez przepisy Unii
Europejskiej lub przepisy krajowe dotyczace zglaszanego produktu rolnego lub $rodka
SpozZywczego.

12. Informacje dodatkowe:

Nalezy przedstawié, jezeli istnieja, informacje dodatkowe dotyczace zgtaszanego produktu
rolnego lub srodka spozywczego

4) Kontrola moze by¢ przeprowadzana przez wiecej niz jedng jednostke organizacyjna.
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