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Publikacja wniosku o rejestracje oznaczenia geograficznego zgodnie z art. 15 ust. 4 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143

(C/2026/2804)

W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy parnistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibg lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143, wnies¢ () sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i 0znaczenia geograficzne produktéw rolnych
,Branzi frimantati de Teaca”
Nr UE: PGI-RO-03380 — 18.12.2024

1.  Nazwa lub nazwy

,Branzi frimantati de Teaca”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego
ChNPO ChOG X

3. Pafistwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny
Rumunia

4. Opis produktu rolnego

4.1.  Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktérej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

04 — PRODUKTY MLECZARSKIE; JAJA PTASIE; MIOD NATURALNY; JADALNE PRODUKTY POCHODZENIA
ZWIERZECEGO, GDZIE INDZIE] NIEWYMIENIONE ANI NIEWLACZONE

0406 — Ser i twardg

4.2.  Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

,Branzd frimantatd de Teaca” to produkt mleczarski wytwarzany z surowego, tj. niepasteryzowanego mleka
krowiego, ktore w procesie produkcji tego sera poddaje si¢ koagulacji, fermentacji, dojrzewaniu, soleniu i ugniataniu.

Ser ten ma nieregularny owalny lub okragly ksztalt i wazy okolo 0,4-2 kg; ksztalt i masa poszczegdlnych sztuk sera
zalezg od wielkosci pecherza wieprzowego, do ktérego wklada si¢ ugnieciony ser.

,Branzd frimantatd de Teaca” jest sprzedawany w naturalnych ostonkach, bez powloki woskowej albo
zabezpieczony warstwa wosku spozywczego przeznaczonego do seréw. Mozna go réwniez sprzedawaé w plastrach.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Wtasciwosci organoleptyczne

,Branzi frimantatd de Teaca” wyglada nastepujgco:

—  wyglad zewngtrzny: ser ma nieregularny owalny lub okragly ksztalt. Powierzchnia jest czysta, niekleista
i sucha. Ma wykoriczenie od pélblyszczacego po matowe w przypadku produktéw pakowanych w ostonki
bez powloki woskowej, natomiast produkty zabezpieczone warstwa wosku spozywczego przeznaczonego do
ser6w sg blyszczace;

—  przekroj: ser jest jednolity i ma ziarnista strukture. Jest zwarty i przylega do ostonki, a podczas krojenia lekko
przywiera do noza;
konsystencja: migkka, kremowa, gladka i zwarta;

barwa:
— na zewnatrz — od kremowej po zlotozdlts;

—  w przekroju — jednolita, od mlecznobialej po z6ltawobialg.
Smak: z dominujacg nuta mleka krowiego, lekko stony, a zarazem stodki i o fagodnej kwasowosci.
Aromat — mleczny i maslany, z kwasnym, lekko ostrym zapachem typowym dla produktéw solonych.

Wtasciwosci fizyczne i chemiczne

Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie minimalnie 40 % — maksymalnie 60 %
Zawarto$¢ ttuszczu minimalnie 22 % — maksymalnie 28 %
Biatka minimalnie 18 % — maksymalnie 25 %
Zawarto$c soli maksymalnie 3,5 %

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcéw (wylgcznie w  odniesieniu do produktéw
przetworzonych objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkeji ,Brinzd frimantatd de Teaca” odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

Proces wytwarzania przebiega w nastepujacych etapach: przefiltrowanie mleka, przygotowanie go do koagulacji
podpuszczkowej, a nastgpnie poddanie go temu procesowi; obrébka skrzepu; drugie podgrzanie skrzepu wraz
z serwatkg; uformowanie i przygotowanie skrzepu do produkji sera ,Branza frimantatd de Teaca”; ugniecenie sera
i napelnienie nim pecherzy wieprzowych, ktére nastgpnie si¢ zaszywa.

Szczeg6towe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczqgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Przy wprowadzaniu produktu ,Branzd frimantatd de Teaca” do obrotu etykieta musi zawiera¢ nastgpujace
informacje:

—  nazwe produktu; ,Brinzd frimantatd de Teaca”, po ktorej umieszcza si¢ stowa ,Indicatie Geograficd Protejatd”
(chronione oznaczenie geograficzne) lub skrét ,IGP” (ChOG) w jezyku rumuniskim;

—  na opakowaniu umieszcza si¢ symbol ChOG zgodnie z przepisami UE;
—  nazwe producenta;

—  logo jednostki kontrolujacej i certyfikujacej.
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5.

Krétki opis obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje wie§ Teaca w gminie Teaca, w okregu Bistrita-Nasiud, w odpowiednich granicach
gminnych i administracyjnych.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwigzek produktu z obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie oraz wiedzy fachowej przekazywanej
z pokolenia na pokolenie w Teace. Wiedza ta determinuje szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne produktu.

Kazdy etap produkcji wymaga bezposredniej ingerencji czlowieka, charakterystycznej dla tego obszaru
geograficznego. Wlasciwosci produktu nie mozna wiernie odtworzy¢ poza tym kontekstem kulturowym
i geograficznym, poniewaz zaleza one od zdolnosci lokalnych producentéw do interpretowania i kontrolowania
kazdego etapu procesu przy uzyciu zmystéw. Ta wiedza fachowa, dziedziczona z pokolenia na pokolenie, stala sig
istotnym elementem tozsamosci spolecznosci, laczac nazwe produktu ze smakiem, konsystencjg i jakoscia
oczekiwanymi przez konsumentéw. Zwigzek miedzy ,Branzd frimantatd de Teaca” a obszarem geograficznym
odnotowano w niemieckiej monografii autorstwa Ilse Schliesleder-Fronius, w ktérej mozna przeczytad, ze ,[...] na
Wielkanoc kazdej rodzinie oficjalnie przydzielano po dwa jagnieta, dwie szynki i dwa sery [...]".

,Branzd frimantatid de Teaca” jest znany od wiekéw, o czym $wiadczy jego obecno$é na renomowanym targu
w Teace. Zezwolenie na targ w Teace udokumentowano réwniez w tej samej niemieckiej monografii: ,\W 1734 roku
wie$ Teaca otrzymala zezwolenie na organizowanie cotygodniowego targu, ktéry odbywat si¢ w poniedziatki”.

,[...] Co roku 5 listopada udawalem si¢ do wioski na dziei targowy i sprzedawalem mdj ser. [...] W Teace
uzywali$my mleka krowiego do produkcji ugniatanego sera. Ugniatany ser z mleka krowiego nie jest tak ostry jak
ser z mleka owczego. Chodzilem réwniez z torbami sera na poniedziatkowy targ, poniewaz wszyscy kupowali go
ode mnie”. Sprzedaz na targu sera ugniatanego od dawna stanowi tradycje i pozostaje nig do dzis. Potwierdza to
odregcznie spisane Swiadectwo miejscowej kobiety, ktorej babcia wytwarzala i sprzedawala ser ugniatany, a matka
kontynuuje t¢ praktyke do dzis. Kobieta ta wspomina: ,przerabialysmy cale mleko na skrzep i robily$smy ser
ugniatany, ktéry sprzedawalySmy wszystkim chetnym”.

Histori¢ istnienia tego sera ugniatanego potwierdzaja réwniez przekazy ustne, utrwalone w wypowiedziach
starszych mieszkaficOw wsi oraz sgsiednich miejscowosci. Na przyklad 82-letni mieszkaniec Teaki wspomina: ,,[...]
Moja matka opowiadala mi, jak zrobi¢ skrzep, jak zostawiala go do odcieknigcia i fermentacji oraz jak mielita go
W maszynce, a nastgpnie ugniatala z solg. [...] Zabierala réwniez ser i $mietang na targ na sprzedaz”.

Wieloletnia tradycja wytwarzania ,Brdnzd friméntatd de Teaca”, z praktykami przekazywanymi niezmiennie
z pokolenia na pokolenie, stworzyla silny zwigzek miedzy produktem, jego nazwa a wyznaczonym obszarem
geograficznym. Zwiazek ten utrwala w $wiadomosci konsumenta skojarzenie miedzy nazwg z jednej strony,
a smakiem, aromatem i kremowga konsystencja z drugiej. W artykule pt. ,Branza frimantati de Teaca, gotowy do
certyfikacji”, opublikowanym w czasopi$mie Revista Fermierului (Magazyn Rolnika), nr 15 z 1-14 wrze$nia 2024 r.,
wskazano, co nastgpuje: ,Tradycja wytwarzania sera ugniatanego wiaze si¢ z tym, Ze obszar Teaki jest znany
z hodowli bydla, a stada stanowig integralng cze$¢ zycia wsi”. (https:/[www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-
romanesc/item/6 581-branza-framantata-de-teaca-cauta-recunoasterea-europeana.html).

W magazynie Ferma (Gospodarstwo) historie produktu ,Branza friméntatd de Teaca” przedstawiono w artykule pt.
,Ana lu' Pilu [Ana, Zona Pilu] robi ser wedlug tradycyjnej receptury!”. Recepture, przekazywany z pokolenia na
pokolenie, przedstawiono nastepujaco: ,Gdy Scinamy mleko, musi by¢ cieple. Latem tylko je przecedzamy i od razu
$cinamy. Zimg musimy je nieco ogrzal. Wlasciwg temperature poznaje na wyczucie: mleko musi by¢ cieple
w dotyku. Po przygotowaniu mleka wlewamy je do kadzi i pozostawiamy z podpuszczka na 40 minut. Rozbijamy
je recznie po Scigciu skrzepu, a nastepnie pozostawiamy skrzepy na 10-15 minut. Delikatnie zbijamy je ponownie
recznie i wkladamy do wiadra, gdzie je ponownie rozdrabniamy, aby moglo odciec wigcej serwatki”.

Wyjatkowo$¢ produktu wynika z kunsztu i umiejetnosci serowaréw, przekazywanych z pokolenia na pokolenie.
Proces wytwarzania skrzepu, jego fermentowania, mielenia i ukladania warstwami, a takze szczeg6lny sposdb
napelniania pecherzy opisano we wspomnianym powyzej artykule: ,Mielimy sfermentowany skrzep i ukladamy
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naprzemiennie warstwy sera o szerokosci dloni oraz garscie soli” (https:/[revista-ferma.ro/branza-framantata-de-
teaca-ana-lu-pilu-face-branza-dupa-o-reteta-straveche(). Produkcja ,Branza frimantatd de Teaca” jest $ciSle zwigzana
z czynnikiem ludzkim, poniewaz metody produkcji opieraja si¢ na tradycyjnej wiedzy przekazywanej z pokolenia
na pokolenie poprzez bezposrednig praktyke i obserwacje.

Umiejetnosci serowardw, ich zdolno$¢ do wykorzystywania zmystow w celu prawidlowej oceny kazdego etapu
produkeji oraz intuicyjne dostosowania, ktérych dokonujg w trakcie procesu produkcyjnego, zostaly réwniez
wspomniane w magazynie Industria Carnii (Przemyst Migsny) z lipca-sierpnia 2024 r., gdzie lokalni mieszkancy
opowiadaja: ,[...] Pozwdlcie, ze opowiem histori¢ »Branzd frimantatd de Teaca, tradycyjnej receptury
przekazywanej przez naszych przodkéw, ktérej nauczylem si¢ od mojego ojca, a méj ojciec nauczyl sie jej od
moich dziadkéw [...]. Ser wytwarzano z mleka krowiego [...], zsiadlego po dodaniu podpuszczki jagniecej lub
cielecej od cielat karmionych mlekiem. [...] Mleko pozostawiano do skrzepniecia [...], a nastepnie odcedzano
serwatke [...]; po jednym dniu skrzep umieszczano na polce, gdzie pozostawiano go do fermentacji i wyschniecia.
Po zakoriczeniu fermentacji skrzep nabieral z6ttego koloru. Nastepnie skrzep mielono, dodawano sél do smaku,
a po zmieleniu ugniatano az do uzyskania gladkiej masy. Po ugnieceniu umieszczano go w przykrytych
pojemnikach; dawniej pojemniki te zakopywano w ziemi lub przechowywano w studni przez kilka miesiecy do
momentu, gdy ser mial zostal spozyty. Ser ugniatany, ktérego nie przeznaczono do przechowania, zabierano na
targ w Teace i sprzedawano na kilogramy”.

Praktyczne dos$wiadczenia i fachowa wiedza serowaréw wytwarzajacych ten produkt odgrywaja wazng role
w zachowaniu jego wyjatkowych tradycji produkcyjnych. Wynika to z faktu, ze ,Branzi friméntatd de Teaca” cieszy
si¢ uznaniem i sprzedaje si¢ go zar6wno na obszarze produkgji, jak i w catej Rumunii.

Tradycje wytwarzania ,Branzd frimantatd de Teaca” przekazuje si¢ z pokolenia na pokolenie, dzigki czemu produkt
ten do dzi$ trafia na stoly konsumentow.

Lokalni serowarzy dysponuja obecnie zlozonymi umiejetnosciami, ktérych nie mozna ustandaryzowa¢. Koagulacja
mleka odbywa si¢ na podstawie konsystencji ocenianej dotykiem i wzrokiem (,test kulki”), a nie przy zastosowaniu
okreslonego czasu czy temperatur.

Optymalng wielkos¢ skrzepu rozpoznaje si¢ wzrokiem i dotykiem. Jego dojrzewanie jest specjalnie dostosowane do
okreslonego obszaru geograficznego. Skrzep pozostawia si¢ do fermentacji w warunkach kontrolowanych za
pomocg zmystéw serowaréw: wzroku, dotyku, wechu i smaku. Ten etap produkeji nadaje produktowi zéltawa
barwe i delikatny smak fermentacji, charakterystyczny dla ,Branzd frimantata de Teaca”.

Proces ugniatania polega na dokladnym rozdrobnieniu skladnikéw. Serowarzy intuicyjnie znaja proporcje
poszczegblnych warstw, dozujac skrzep, sl i dojrzaly skrzep w taki sposdb, aby uzyskaé charakterystyczng
konsystencje okreslang jako ,nieprzerwana ni¢” [elastyczna konsystencja]. Ugniatanie podczas napelniania pecherzy
wieprzowych wymaga umiejetnosci, aby usungé powietrze i zapewni¢ szczelne zaszycie. Pomaga to zachowaé
kremowa konsystencje i smak sera oraz wspiera jego dojrzewanie w Srodowisku naturalnym, zapobiegajac
wysychaniu. Procedury te, przekazywane nieformalnie i stosowane intuicyjnie, odzwierciedlajg ztozone, lokalne
do$wiadczenie nabywane poprzez praktyke, obserwacje i tradycje ustng.

,Branzi fraimantatd de Teaca” dotart do Berlina, o czym wspomina gazeta Rasunet (Echo) z 30 stycznia 2024 r., gdzie
jeden z producentéw opowiada o tym ,autentycznym produkcie, majacym smak naszego dziecistwa
i przypominajgcym o szczeSliwych chwilach spedzonych z naszymi bliskimi [...]”. Renoma produktu wynika
z dowiedzionej historycznie diugoletniej tradycji wytwarzania tego sera, potwierdzonej tradycjami ustnymi, ktére
udokumentowano w czasopismach i ksigzkach, by przekaza¢ je przyszlym pokoleniom, poniewaz gmina Teaca
stanowi wazny o$rodek produkeji i dystrybucji wyrobéw mleczarskich. W magazynie Ferma (Gospodarstwo)
odnotowano, ze konsumenci cenig ,wytwarzany tutaj ser ugniatany [...] ze wzgledu na jego autentyczny smak”.
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Specyfika produktu

,Branzi frimantatd de Teaca” zawdzigcza swoja specyfike rzemiostu i umiejetno$ciom lokalnych producentéw.
W przeciwienstwie do innych podobnych produktéw ser ,Branzi frimantatd de Teaca” wyrdznia si¢ nastepujgcymi
cechami:

—  wytwarza si¢ go z polaczenia solonego i niesolonego dojrzalego skrzepu. Ser jest jednorodny, ma ziarnisty
wyglad i przy krojeniu lekko przylega do noza;

—  przechodzi proces fermentacji i ugniatania, co odréznia go od twarogu. Konsystencja jest migkka, kremowa,
gladka i zwarta, a smak przypomina mleko krowie; jest lekko stony, stodki i fagodnie kwasny;

—  pod wzgledem wizualnym nie stanowi zwartego bloku, lecz raczej ziarnista mase wymieszang z solg — bedaca
rezultatem procesu produkcji — ktéra jest zwarta i przylega do ostonki, umieszczona w pecherzu
wieprzowym.

Odeslanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

https://madr.ro/docs/ind-alimentara/2026caiete-de-sarcini-2024/Caiet--de--sarcini--Branza--Framantata--de--Teaca--editia-
1---versiunea-0---19.01.2026.pdf
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