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CITT AKTI

KOMISIJA

Pieteikuma publikacija saskana ar 6. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 510/2006 par lauk-
saimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu nosau-
kumu aizsardzibu

(2008/C 202/10)

Si publikicija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK) Nr. 510/
2006 (') 7. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem se$u ménesu laika no §is publikacijas
dienas.
VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
“WIELKOPOLSKI SER SMAZONY”
EK Nr.: PL-AGIN-005-0551-04.08.2006.
AGIN (X ) ACVN ()
1. Nosaukums

“Wielkopolski ser Smazony”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Polija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids [ka II pielikuma]

1.3. grupa. Siers

3.2. 1. punkta minéta produkta apraksts
Konsistence
Péc konsistences $is ceptais siers ir stingrs, viendabigs, plastisks.
Krasa

Siera masas krasa mainas no gaiSas krémkrasas lidz dzeltenai atkariba no siera cep$ana izmantota
sviesta daudzuma (tauku saturs siera masa nedrikst blit mazaks par 7,5 %) un sacep$anas pakapes.

GarSa un smarza

Sieram ir tipiska cepta siera gar$a un smarza, ko tam pieskir nostavinata biezpiena ipasais pikantums.
Siera masas pH vertiba: 5,2-5,6.

Udens saturs: ne vairak ka 65 %.

Tauku saturs: ne mazak par 7,5 %.

() OVL93,31.3.2006.,12. Ipp.
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3.3.

3.4.

3.5.

Koagulazes pozitivie stafilokoki: 0,1 g parauga nav konstatéti.
Peléjuma sénites: ne vairak ka 100/1 g parauga.
Sulfitreducgjosas sporas: 1 g parauga nav konstatétas.

Reizumis ceptajam sieram pievieno kimenu seklinas. Ceptais siers ar kimeném saglaba savu tipisko
gardu (ko tas ieglist no nostavinata biezpiena pikantuma), kas mijas ar skaidri sajatamu kimenu garsu
un aromatu. Pargjas $a kimenu siera raksturigas ipasibas neatskiras no attieciga siera ipasibam, kadas
tam ir bez kimenu pievienosanas.

Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

1. Piens

Lielpolijas cepta siera razotaji pienu iegadajas pie tadiem piensaimniekiem, kas spéj
— nodrosinat pilnigu kontroli un

— garantét ta piena svaigumu un kvalitati, ko izlieto cepta siera razoSanai paredzéta biezpiena iegi-
Sanai.

Lielpolijas cepta siera razoSanas cikls, sakot no svaiga piena iegades lidz galaprodukta iegfiSanai,
nedrikst bat ilgaks par sesam vai septinam dienam. Jebkads razoSanas procesa pagarindjums (parak ilgi
uzglabata piena vai biezpiena izmantosana) negativi ietekmé galaprodukta kvalitati.

2. Kimenes

Sis garsvielas pievienosana Lielpolijas ceptajam sieram ir fakultativa. Kimenes izmanto, lai iegiitu vienu
no abam Lielpolijas cepta siera skirném, kas savstarpéji atskiras péc aromata:

— Lielpolijas ceptais dabigais (bez garsvielam) siers un
— Lielpolijas ceptais siers ar kimeném.

Laist tirdznieciba ar nosaukumu “wielkopolski ser smazony” drikst tikai abu minéto $kirnu cepto sieru.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnicku izcelsmes produktiem)

Attieciba uz dzivnieku baribas izcelsmi ipasu ierobeZojumu nav.

Ipasi raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala
RaZzoSanas posmi

— Svaiga piena uzglabasana — to uzglaba ne ilgak ka 24 stundas temperatiira, kas neparsniedz 6 °C.

— Piena nokrejosana — to veic ar centrifigam (ipasa ierice kréuma atdaliSanai no vajpiena). Péc
nokrejosanas tauku saturs vajpiena nedrikst parsniegt 1 %.

— Piena uzsildiSana — nokrejoto pienu uzsilda lidz 70-75 °C temperatiirai un uztur $o temperatiiru
vismaz 30 sekundes.

— Jlerauga sagatavo$ana — ieraugu iegiist no pasterizéta piena, kam pievieno pienskabes streptokoku
celmu. Sadi sagatavotu pienu 8-10 stundas uzglaba 25 °C temperatiira, tadéjadi iegiistot ieraugu,
proti, pienu ar dabigo mikrofloru.

— leraudzé$ana — pienu ieraudzé 20-23 °C temperatiira, pievienojot tam ieraugu ar tadu aprékinu,
lai ta daudzums biitu 2 % no piena kopéja daudzuma.

— Piena recekla sildiSana un apvérSana — kad recekla titréjamais skabums pieaug lidz aptuveni 31 °
SH, to lénam (aptuveni 2 stundu garuma) silda, lidz ta temperatiira sasniedz 32-33 °C. Sadi uzsil-
dito piena recekli griez gabalos un uzmanigi apvers.

— Notecinaana — no recekla ar sietu notecina stikalas; piena recekli novieto zem sloga un notecina
20 °C temperatiird, lidz panak to, ka fidens saturs masa ir aptuveni 64 %. Udens notecinasana lauj
iegit biezpienu.

— Sadrupinasana un uzlikS8ana uz sieta — iegfito biezpiena masu sagraiza un sadrupina; péc tam
sadrupinato biezpienu nogatavinasanas telpa izvieto uz térauda sietiem.
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3.6.

3.7.

5.1.

— NogatavinaSana — sieru nogatavina, nostavinot to uz sietiem 16-27 °C temperatiira. Nogatavina-
$anas procesa pamata ir piena albumina dabiga noardiSanas, kas turpinas, lidz biezpiena masa klaist
“stiklaina” un iegiist tai raksturigo smarZzu, gar$u un konsistenci.

Nogatavinasanas process ilgst 2 lidz 3 dienas. Kad nenogatavinata biezpiena procentuald dala masa
vairs neparsniedz 25 %, nogatavinasanas process ir jaaptur.

— SamaisiSana ar taukvielam un cepsana — nogatavinato biezpiena masu sajauc ar piena taukiem
(sviestu), kuram pievieno sali un, ja vajadzigs, kimenes. Tad aptuveni 15 mindtes to cep vismaz 90 °
C temperatiira.

Nepielaujamas darbibas

Nepielaujamas darbibas ir tadu vielu pievienosana, lai apietu nogatavinasanas procesu (pieméram, sals
ka kuSanas paatrinatajas vielas pievienoSana lautu tie$i pariet pie siera cepsanas, izlaiZot nogatavina-
Sanas posmu), ka ari citu taukvielu izmantosana piena tauku (sviesta) vieta.

Ipasi noteikumi grieSanai, rivéSanai, iepakosanai u. c.

Lielpolijas cepta siera iesaino$anu veic raZoSanas uznémuma, jo $o sieru iepako (ievieto formas) uzreiz
péc cepsanas, kamér tas vél karsts. Péc tam, kad Lielpolijas ceptais siers atdzisis, ir aizliegts to atsildit,
lai pabeigtu ta iepakosanu. Sads panémiens negativi ietekmeé siera kvalitati.

Tpasi noteikumi markesanai

Katram iepakojumam atseviski japievieno raZotaja etikete. Uz tas janorada nosaukums “wielkopolski ser
smazony”. Aizsargatas geografiskas izcelsmes norades simbolam uz etiketes jabit skaidri saredzamam.

Preciza geografiska apgabala definicija

Geografiska apgabala robeza sakrit ar Lielpolijas vojevodistes administrativo robezu.

Saikne ar geografisko apgabalu
Geografiska apgabala specifika
Lielpolijas cepta siera razosanas geografiska apgabala specifika

Lielpolijas teritorija (jo ipasi Lielpolijas rietumdala) sakot no 18. gadsimta iepliida “olederski” (kolo-
nistus, kas Lielpolija ieradas no Rietumeiropas un Dienvidrietumeiropas, vietéjie iedzivotaji nosauca par
“oledrzy”) kolonisti. Siera cepsanas ieraza, visticamak, nakusi no Lielpolijas rietumos iecelojusajiem
kolonistiem.

Liellopu audzésanas, lauksaimnieciskds razoSanas apstaklu un piena iegfiSanas veida augstais limenis
$aja zemé skaidrojams ar vietgjas razoanas prasmes un vietgjo tradiciju attistibu péc iepriek§ minétas
kolonistu ieceloanas, ka ari ar “bamberski” (iecelotdji no Brandenburgas) zemnieku saimniecisko
darbibu. Lielpolijas regionam Sodien ir raksturiga vienmérigas kvalitates piena raZosana. Lidz ar piena
govju izslaukuma pieaugumu tika meklétas iespgjas veicinat tada piena produkta ka svaiga biezpiena
raZoSanas attistibu. Viena no $im iesp&am bija raZot ceptu sieru, ko iegiist dabigas nogatavinasanas
procesd (piena albuminam dabigi noardoties divu lidz triju dienu laikd). Sim ipasajam biezpiena
apstrades panémienam (nogatavinaSana un cep$ana) nav gadjjuma raksturs. Sakotngji ta rikojas, lai
pagarinatu siera patéréSanas laiku. Vélak cepta siera gatavosana Lielpolijas zemés kluva ikdieniska, un
$aja apgabala to vienmér pasniedza galda.
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Saknojusies tradicija, Lielpolijas cepta siera razo$ana péc dabigas nogatavinasanas panémiena liecina par
cieso saikni, kas $o razoSanas apgabalu saista ar dazado pagatavoSanas posmu pareizu izpildi un §im
ceptajam sieram raksturigo kvalitati.

5.2. Produkta specifika

Lielpoli'as ceptais siers savas raksturigas gar§as un smarzas Ipasibas iegiist, pateicoties biezpiena nogata-
vinaSanai un cepSanai, ka ari kimenu pievienoSanai (otras skirnes gadijuma — Lielpolijas ceptais siers ar
kimeném). Batiska nozime ir svaigu izejvielu (piena un no ta iegata blezplena) izmantosanai. St pras1ba
saistita ar vajadzibu se$as vai septinas dienas panakt galaprodukta Ipaso kvalitati un nodrosinat visa
razo$anas procesa pabeigsanu.

Ipasi svarigs §a siera razo3anas procesa posms ir nogatavinasana. Tas pamata ir piena albumina dabiga
noardidanas 2-3 dienu laika. Nogatavinasana ir tas razoSanas posms, kas nosaka Lielpolijas cepta siera
savdabibu un seviskumu, proti, ta garas ipasibas un aromatiskumu.

Tikpat svarigi ir siera cep$ana izmantot piena taukus (sviestu), kas ietekmé galaprodukta garsu, smarzu,
krasu un konsistenci.

5.3. Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai pasibam (ACVN) vai produkta ipaso kvalitati, repu-
taciju vai citam ipasibam (AGIN)

Tas saiknes pamatu, kas Lielpolijas cepto sieru saista ar ta raZoSanas apgabalu, jo Tpasi veido ieprieks
minéta reputacija, ka arT 5.2. punkta aprakstitas kvalitates Ipasibas, ko sieram pieskir ta raZoana izman-
tota tradicionala metode.

Lielpolijas ceptais siers ir tipisks Rietumlielpolijas (ieskaitot Réwnina Nowotomyska apgabalu) un Central-
lielpolijas siers, par ko liecina daudzas atsauces, kas sastopamas senos dokumentos, gramatas un citos
iespieddarbos, kuri sarakstiti $ajos apgabalos vai attiecas uz tiem. Pieméram var minét 19. gadsimta
Poznana izdoto gramatu ar nosaukumu “Gospodyni doskonala, czyli Przepisy utrzymywania porzadku
w domu i zaopatrzenia” [“Nevainojama namamate jeb majturibas un iepirk§anés prasme”] (1899), kura
atrodama $a cepta siera recepte. Par saikni starp cepto sieru un Lielpolijas regionu liecina arf Marijas
Slezanskas [Maria Slezariska] darbs “Kucharz wielkopolski” [“Lielpolijas pavars”], kas 1904. gada publi-
céts Poznana, Jaroslava Leitgebera [Jarostaw Leitgeber] izdevnieciba. Saja publikacija aprakstitais siera
pagatavoanas atrais panémiens (“predki sposob robienia sera”) sniedz batisku informaciju par cepta
siera razoSanu péc Lielpolijas receptes.

Atsauces uz cepto sieru sastopamas arl misdienu literatiira. Par to, ka $a siera recepte ir Lielpolijas
regionam raksturiga recepte, liecina ari tas apraksts gramata “Kuchnia Wielkopolska — wczoraj i dzi,
czyli porady jak smacznie i tanio gotowaé zachowujac tradycje i zdrowie” [“Lielpolijas virtuve vakar un
Sodien — ka pareizi un léti gatavot veseligus eédienus, saglabajot viet&jas tradicijas”], kas 1992. gada
izdota Poznana. Recepte cepta siera pagatavosanai ar kimeném atrodama ari 2005. gada publicetaja
Barbaras Adamcevskas [Barbara Adamczewska] gramata “Potrawy z serami” [“Siera &dieni”].

Laika gaitd cepta siera pagatavo$ana un patéréSana Lielpolijas vojevodisté kluva loti populara un ikdie-
niska, un ceptais siers Lielpolijas iedzivotajiem kluvis par tipisku, ne brokastis, ne vakarinas neaizsta-
jamu produktu.

Lielpolijas ceptajam sieram, kuru razo péc receptes, kas parmantota no paaudzes paaudzg, gan Polija,
gan aiz tas robezam ir laba reputacija. Vislielakie 32 siera garsas cienit3ji ir bijusi agrakie un joprojam ir
arl pasreizgjie Lielpolijas iedzivotaji, jo siers tiem atgadina par vipu bérnibu. So sieru razo saskana ar
viet§jo tradiciju un péc receptes, kas raksturiga $im Polijas regionam. Patérétaji meklé tiesi $adu cepto
sieru, ko kadreiz vinu mates un vecasmates pagatavoja majas apstaklos.
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Sodien Lielpolija razoto cepto sieru pardod galvenokart §a regiona galvaspilséta Poznana. Tas ir vél
viens pieradijums tam, ka $is seviskais produkts ar tik raksturigo garSu un smarZzu ir tipisks, ar noteiktu
apgabalu saistits produkts, kas nav atraujams no $a apgabala kultaras.

Ceptais siers, ko razo dazadi Lielpolijas partikas riipniecibas uzpémumi, atseviskos gados ir ieguvis lielas
balvas un apbalvojumus Lielpolija organizétos augstas kvalitates produktu konkursos, kuros uzvarétajus
izraugas un apbalvo pasi patérétaji. Tas liecina par Lielpolijas cepta siera neapstridamo reputaciju un ta
augsto kvalitati, ko tik atzinigi vérté patérétaji. Balvas, ko Lielpolijas regiona dazado uznémumu raZotais
ceptais siers vairakus gadus ieguvis iepriek§ minétajos konkursos, liecina par 32 produkta augsto kvali-
tati un ripibu, ar kadu to pagatavo visi Lielpolijas cepta siera raZotaji.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

http:/[www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0




