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PIR.S0./352/2023

Sz. P. Robert Telus

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Zgodnie z art. 51 ust. 1 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012
z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych,
Zarzad Podlaskiej Izby Rolniczej na wniosek Certyfikowanych Producentéw Sera Korycirniskiego,
zgtasza sprzeciw w sprawie wniosku o zmiane na poziomie Unii w specyfikacji produktu
oznaczonego chroniong nazwg pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym,
pochodzacego z panstwa cztonkowskiego(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012) "Ser koryciriski swojski"
Nr UE: PGI-PL-0835-AMO0?2 - 28.4.2023 ChNP () ChOG (X)

Oswiadczenie

Whiosek narusza warunki okreslone w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemow jakosci produktdéw rolnych i $rodkéw
spozywczych

Uzasadnienie

Whiosek o zmiang na poziomie UE w specyfikacji produktu oznaczonego chroniong nazwa
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym, pochodzacego z paristwa cztonkowskiego
(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012) "Ser koryciriski swojski" Nr UE: PGI-PL-0835-AMO02 - 28.4.2023
ChNP () ChOG (X) Dz.U.UE.C.2023.337.17 data publikacji w dzienniku UE 25.09.2023. zfozonego
przez Zarzeccy Sp/z.0.0., Foodtech Zbigniew Rybak i SEROWAR Podlaski Aneta tukaszuk — tapiriska
spotkat sie ze stanowczym sprzeciwem na poziomie krajowym przez Grupe Certyfikowanych
Producentéw Sera Koryciriskiego, ktéra to zgtosita protest dotyczacy w/w wniosku z zgdaniem
bezzwtocznego odrzucenia.

Grupa Certyfikowanych Producentow Sera Korycinskiego uwaza, ze zatwierdzenie zmian
zaproponowanych przez wnioskujgce podmioty zaburzy catkowicie podstawy produkcji Sera
Korycinskiego. Z produktu wyjgtkowego i wytwarzanego z wielowiekowga tradycja, ktéry z takim
trudem przetrwat na naszych terenach od setek lat, stanie sie on po prostu kolejnym z wielu seréw
produkowanych obecnie na rynku. Natomiast klienci bedg w btedzie myslac, ze majg do czynienia z
tradycyjnym produktem. '

Grupa Certyfikowanych Producentéow Sera Korycifskiego stusznie uwaza, ze produkcja sera
korycinskiego z mleka niepasteryzowanego z dodatkiem blizej nieokreslonych bakterii kwasu
mlekowego moze spowodowaé utrate powtarzalnosci i jakosci Sera Koryciriskiego. Specyficzne
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szczepy bakterii kwasu mlekowego obecne w niepasteryzowanym, surowym mleku krowim
pochodzacym z obszaru Chronionego Oznaczenia Geograficznego warunkuja wyjatkowos¢ tego

regionalnego produktu.

Proponowane zmiany negatywnie wptyng na jakos¢ i tradycje produkcji sera. Grupa
Certyfikowanych Producentéw Sera Korycinskiego, ktéra zgtosita sie do Podlaskiej Izby Rolniczej
uwaza, ze pasteryzacja nie jest odpowiednim kierunkiem dla tego produktu. Na dowéd powyzszego
przedstawiono uzasadnienie swojej tezy w ponizszych punktach:

1. Utrata charakterystycznego smaku i aromatu: Pasteryzacja, proces podgrzewania surowca do
wysokiej temperatury w celu zniszczenia wszelkich mikroorganizméw, moze prowadzi¢ do utraty
subtelnych smakéw i aromatdw, ktére czynig ser koryciriski tak wyjgtkowym. Wprowadzenie
pasteryzacji moze zredukowac bogactwo smakowe sera.

2. Naruszanie tradycji: Sery korycinskie produkowane sq wedtug starych i sprawdzonych
tradycyjnych metod. Wprowadzenie pasteryzacji moze stanowi¢ naruszenie tych tradycji, ktdre sg
wazne zaréwno dla lokalnych producentéw, jak i konsumentéw.

3. Konkurencyjno$¢ na rynku: Ser korycinski cieszy sie wyjatkowym prestizem i rozpoznawalnoscig
na rynku. Dzigki swoim unikalnym cechom smakowym i tradycji produkji, jest to produkt doceniany
zaréwno przez lokalnych konsumentéw, jak i mitoénikéw sera na catym sSwiecie. Ewentualna
pasteryzacja mogtaby obnizy¢ jego warto$¢ na rynku i wptynaé negatywnie na konkurencyjnosé.

4. Alternatywne metody utrzymania jakosci: Istnieja inne metody utrzymania wysokiej jakosci
serow, takie jak zwiekszona higiena produkcji, kontrole mikrobiologiczne czy bardziej precyzyjne
procesy produkcji. Wprowadzenie pasteryzacji nie jest jedynym sposobem na zachowanie jakosci
produktu.

5. Wptyw na lokalng gospodarke: Ser korycifiski ma duze znaczenie dla lokalnej gospodarki,
zapewniajgc zrédto utrzymania wielu mieszkaricom regionu. Ewentualne zmiany w specyfikacji
produkcji moga wptyna¢ negatywnie na lokalnych producentdw i ich rodziny.

W zwigzku z powyzszymi argumentami, istnieje przestanka, ze wprowadzone zZmiany nie sg
zmianami nieznacznymi, ktére zostaty okre$lone Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemoéw jakosci produktéw rolnych i
$rodkéw spozywczych art.53 ust.2., wobec czego zasadnym jest aby ww. wniosek odrzuci¢.

Uwazamy, ze zmiany te uprzednio powinny by¢ poddane konsultacjom spotecznym oraz za zgoda
producentéw tego sera. Majac na uwadze powyzsze prosimy o wyrazenie opinii przez Rade do
Spraw Oznaczen Geograficznych i Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalnoéci.
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