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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 239/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
LORKNEY SCOTTISH ISLAND CHEDDAR”
NR WE: UK-PGI-0005-0908-03.11.2011
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Orkney Scottish Island Cheddar”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3: Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Ser ,Orkney Scottish Island Cheddar” jest produkowany z mleka pozyskiwanego lokalnie na wyzna-
czonym obszarze geograficznym. Ser charakteryzuje si¢ umiarkowanie ostrym posmakiem kwasnym,
a jednoczesnie zachowuje bogaty smak z pikantng i orzechowa nuta. Zapach jest czysty i charaktery-
styczny dla seréw cheddar, a konsystencja twarda, ale plastyczna, gladka i zwarta. Ser ,Orkney Scottish
Island Cheddar” dojrzewa zwykle od 6 do 18 miesi¢cy, dzigki czemu uzyskuje si¢ réznorodne spek-
trum profili smakowych: od $rednio dojrzatych i dojrzalych po bardzo dojrzale.

Sery te sg zwykle oferowane w trzech kategoriach dojrzalosci:
— ser $rednio dojrzaly, dojrzewajacy 612 miesiecy, o gladkiej konsystencji i lekko pikantnym smaku,
— ser dojrzaly, dojrzewajacy 12-15 miesiecy, o twardej i gladkiej konsystencji i nieco pikantnym

smaku,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— ser bardzo dojrzaly, dojrzewajacy 15-18 miesiecy, o twardej, nieco kruchej konsystencji i zdecydo-
wanie pikantnym posmaku, zawierajacy krysztatki mleczanu wapnia.

Ser jest produkowany w formie blokéw o wadze 20 kg, ktdére nastepnie — po okresie dojrzewania — sa
krojone w rézne ksztalty i rozmiary odpowiadajace zapotrzebowaniu. Wytwarzane sery s biale lub
kolorowe, przy czym jasny kolor rozklada si¢ réwnomiernie w calym bloku sera. Sery kolorowe réznig
si¢ od seréw biatych uzyciem barwnika roslinnego, dodawanego po pasteryzaciji.

Wiasciwosci chemiczne sera:

— wilgotnos¢ 33-36 %,

— zawarto$¢ tluszczu 33-36 %,

— zawarto$¢ tluszczu w masie suchej 50-52 %,
— s6l 1,6-2,1 %,

— pH 5,1-5,4 podczas produkdji.

Limity mikrobiologiczne dla sera:

— Listeria Monocytogenes nieobecne w 25 g,

— Staphlococcal enterotoxins nieobecne w 25 g,
— Salmonella nieobecne w 25 g.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Swieze pasteryzowane mleko produkowane w gospodarstwach w obrebie wyznaczonego obszaru
geograficznego. Mleko $wieze i czyste, z pelng zawartoscig $mietanki, nie rozcieficzone.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Bydlo mleczne jest karmione $wieza trawg i produktami na bazie kiszonki. Bydlo spedza sze$¢ miesigcy
na pastwiskach, a przez pozostala cze$¢ roku jest trzymane w stajni. W sklad karmy wchodzi upra-
wiany lokalnie jeczmien, rzepa i mldéto browarniane pozyskiwane z miejscowej destylarni. Bydlo
karmione jest ponadto soja genetycznie niezmodyfikowang (suplement bialkowy), burakami cukro-
wymi (suplement energetyczny), a do karmy dodaje si¢ rowniez suplementy mineralne pozyskiwane
poza wyznaczonym obszarem geograficznym.

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy przygotowania i produkgji sera ,Orkney Scottish Island Cheddar” musza przebiegaé na
wyznaczonym obszarze geograficznym:

— pozyskiwanie mleka,

— pasteryzacja i standaryzacja mleka,

— przygotowanie i mieszanie sktadnikéw,
— dodawanie soli do skrzepu,

— dojrzewanie i klasyfikacja sera.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Nie dotyczy.



9.8.2012

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 239/7

5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Orkady, péinocna czg$é Szkocji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Do produkgji sera Orkney, ktora opiera si¢ na tradycyjnym przepisie, wykorzystuje si¢ mleko pozy-
skiwane na obszarze Orkadéw. W produkgji ,Orkney Scottish Island Cheddar” istotng role odgrywa
polaczenie waloréw mleka z Orkadéw oraz kunsztu serowardw.

Wyznaczony obszar geograficzny polozony jest na nizinnych, pofaldowanych terenach rolniczych, na
ktorych znajduje si¢ gleboka, urodzajna warstwa uprawna gleby, bedaca wynikiem uprawy tych
gruntéw przez ostatnie 5 000 lat. Obszar zaliczany jest do obiektéw S$wiatowego dziedzictwa ze
wzgledu na pomniki z epoki neolitu. Znajduja si¢ tu réwniez rozlegle tereny sklasyfikowane jako
obszary wrazliwe pod wzgledem Srodowiskowym lub miejsca o szczegdlnym znaczeniu naukowym.
Blisko§¢ Pradu Zatokowego powoduje, ze na omawianym obszarze panuje klimat umiarkowany,
a gleba jest bogata w jod i siarke; czynniki te, w polgczeniu z ciagloscig $wiatla dziennego wystepujaca
w polowie lata ze wzgledu na pdlnocne polozenie geograficzne, skutkuja wystepowaniem bujnych
pastwisk dla bydla mlecznego nalezgcego gtéwnie do rasy holsztyno-fryzyjskiej i rasy Ayrshire. Takie
polaczenie warunkéw powoduje, ze na wyznaczonym obszarze geograficznym produkowane jest
mleko o wyjatkowo wysokiej jakosci.

Serowar kontroluje proces produkcji sera poprzez monitorowanie zmian kwasowosci; przy odpo-
wiednim jej poziomie oprdéznia kadZ, spuszcza z niej serwatke i umieszcza suchy skrzep na stole
w celu jego dalszej obrobki. Solenie skrzepu wymaga duzych umiejetnosci, poniewaz skrzep musi mie¢
odpowiednig konsystencje i kwasowosé.

S6l dodaje si¢ recznie przy uzyciu techniki przypominajacej siew rzutowy stosowany przez pokolenia
zagrodnikéw na Orkadach. Odpowiedni sposob wykonania tej czynno$ci ma zasadnicze znaczenie —
trzeba bowiem dodaé odpowiednig ilo$¢ soli, ktorg nastepnie nalezy réwnomiernie rozprowadzié
w calym skrzepie. Umiejetnosci serowara nadzorujacego produkcje sera s3 rowniez istotne ze wzgledu
na utrzymanie odpowiedniej konsystencji i kwasowosci sera w trakcie calego procesu. Aby wyprodu-
kowad ser o odpowiedniej konsystencji i smaku, serowar musi mie¢ za sobg wiele lat doswiadczen.
Umiejetnosci i dos$wiadczenie sa niezbedne, aby zagwarantowaé produkcje sera o jednakowo wysokiej
jakosci.

Specyfika produktu:

Ser ,Orkney Scottish Island Cheddar” rézni si¢ od tradycyjnych seréw cheddar wyjatkowa technika
mieszania na sucho. Wspomniang metode produkcji opracowano w 1984 r. i jest ona nadal stoso-
wana, poniewaz stanowi polaczenie pomyslow menadzerdw, pragnacych opracowal najbardziej
wydajny i krétkotrwaly proces produkeji sera przy zachowaniu elementu odrézniajacego opisywany
produkt od tradycyjnych seréw cheddar. Dzigki tej metodzie stworzono twardy, zwarty ser; a stoso-
wanie standaryzowanego mleka powoduje, ze ser ma bogaty, fagodny smak, a jego konsystencja
i struktura pozostaje jednolita niezaleznie od pory roku.

Mieszanie na sucho (,dry stirring”) stanowi przerobke tradycyjnego przepisu na ser cheddar; jest ono
wykonywane po umieszczeniu zawartosci kadzi na stole do koficowej obrébki i przeprowadza si¢ je
w taki sposéb, aby nie dopusci¢ do zwigzania skrzepu po spuszczeniu serwatki. Skrzep jest ciagle
mieszany do momentu dodania soli, a nastgpnie pozostawiony do zmigknigcia. Solenie nalezy prze-
prowadza¢ po okoto 3 godzinach i 20 minutach od Scigcia mleka i przy kwasowosci wynoszacej 0,28.
Nadaje to serowi zwartg konsystencje, a gdy reczne solenie jest przeprowadzane umiejetnie, sl dociera
do mniejszych czastek skrzepu i zastaje bardziej rownomiernie rozprowadzona niz w przypadku
tradycyjnego sera cheddar. Nastgpnie skrzep jest poddawany procesowi cheddaryzacji i przyjmuje
ksztalt blokéw, po czym jest pakowany i dojrzewa na powigzanych, drewnianych listwach.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku (w przypadku ChOG):

Historia przemystu serowarskiego na Orkadach sig¢ga setek lat wstecz do kultury zagrodowej, kiedy to
zony zagrodnikéw — aby zwigkszy¢ swoje skromne dochody — sprzedawaly nadmiar recznie wyrabia-
nych seréw. Czg$¢ seréw przechowywano tez w spichlerzach na make owsiang, aby wzbogacaly positki
w dlugie zimowe miesigce.
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Pierwsza mleczarnia powstala w Kirkwall w 1946 r. w konsekwencji wzrostu podazy mleka w czasie II
wojny $wiatowej zwigzanego z koniecznoscig dostarczenia pozywienia dla 60 000 os6b personelu
wojskowego stacjonujagcego na wyspach. Twardy ser w formie tradycyjnych, zawijanych cylindréw,
blokéw i kol byt tam wyrabiany do czasu, kiedy to, ze wzgledu na zwigkszona produkcje mleka,
w roku 1958 w nowej mleczarni opracowano przepis na cheddar i wprowadzono nowoczes$niejsze
metody produkcji. Przepis ten zostal nastepnie zmodyfikowany ,technika mieszania na sucho”, ktéra
wprowadzono w 1984 r., po okresie testowania tej innowacyjnej odmiany tradycyjnej receptury.

Ser ,Orkney Scottish Island Cheddar” zdoby} nagrody na wielu waznych konkursach: Nantwich Inter-
national Show (ztoty medal w kategorii ,Mild White” w 2009 r.), Royal Highland Show (zloty medal
i tytul najlepszego produktu szkockiego w 2009 r.), The Bath and West Show (pierwsza nagroda
w kategorii ,Mild White” w 2007 r.), British Cheese Awards (ztoty medal w kategorii ,Mild White”
w 2006 r.) oraz Great Yorkshire Cheese And Dairy Show (pierwsza nagroda w kategorii ,Mild White”
w 2010 1.

Ser trafit réwniez do menu prestizowego hotelu Langham w Londynie, a popularny kucharz Nick
Nairn stwierdzit w 2009 r., ze ,jako$¢ sera Orkney Cheddar wynika z charakterystycznego klimatu
wysp i metody mieszania na sucho. W przeciwienistwie do niektérych seréw cheddar jest on szcze-
g6lnie dobry do gotowania ze wzgledu na metod¢ produkgji, dzigki ktérej podczas topienia uwalnia sig
mniej oleju. Stosujac w kuchni Orkney Cheddar, otrzymujemy dania o bardziej kremowej konsystencji
i lepszym smaku.”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry|regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-
island-cheddar-pgi-120320.pdf
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