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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 40/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Wringebicksost”
Nr UE: PDO-SE-02413 — 14 marca 2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Wréngebacksost”

2. Panstwo czltonkowskie lub pafistwo trzecie

Szwecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Wréingebicksost” to nazwa péttwardego sera produkowanego z termizowanego ekologicznego pelnotlustego mleka
krowiego.

,Wréingebicksost” posiada nastepujace cechy:

Ksztalt: ser ma ksztalt cylindryczny o $rednicy 30-45 cm i wysokosci 10-18 cm.

Masa: 8-13 kg.

Okres dojrzewania: nie mniej niz 9 miesiecy.

Powierzchnia: skorka z bakterii plesniowych.

Barwa:

Powierzchnia: pomaraficzowa po rdzawoczerwong, z ciemnobrgzowymi odcieniami. Barwa zmienia si¢ z czasem.

Powierzchnia przekrojona: zéttawa. Barwa rozni si¢ w zaleznosci od pory roku i dojrzewania i przybiera odcien od
lekko z6ttawego bezu do jasnozéltego z pomaraficzowymi smugami.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Tekstura: powierzchnia przekrojona jest zwigzla z nielicznymi otworami.
Konsystencja: zwarta i kremowa z krysztatkami.
Aromat: lekko kwasny z nutami podworza i mleka.

Smak: pelny i zlozony, z dlugo utrzymujacym si¢ posmakiem, elementami umami i podworza, z wyraznie wyczu-
walng stonocig i odrobing stodyczy.

Doznania podczas jedzenia: rozplywajacy sie.
Zawarto$¢ wilgoci: 34-38 %

Zawarto$¢ tluszczu: 34-38 %

Zawarto$¢ thuszczu w suchej masie: 55-60 %
Zawarto$¢ biatka: 21-24 %

Zawarto$¢ soli: 1,7-2,1 %

Lotne kwasy tluszczowe: 14-27 mmol/kg
Wolne aminokwasy: 32-46 g/kg

Stosunek kwasu oleinowego do kwasu palmitynowego: 0,8-0,9

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Zywienie bydta mlecznego ma zasadnicze znaczenie dla uzyskania typowych cech ,Wrdngebicksost”. W okresie let-
nim, od dnia 15 kwietnia do dnia 15 pazdziernika, krowy przebywaja na zewnatrz. W tym czasie pasza sklada si¢
przede wszystkim z traw i zi6t pochodzacych z pastwisk w regionie Guldkroken. Do pastwisk nalezg gtéwnie
uprawne uzytki zielone i kilka naturalnych pastwisk.

W okresie, w ktérym na pastwiskach rosnie zbyt malo trawy, aby zapewni¢ wystarczajaca ilo$¢ paszy, krowy sg kar-
mione mieszankg paszows skladajacg si¢ z kiszonki, stomy, zbéz (jeczmienia (Hordeum vulgare), owsa (Avena sativa)
i pszenicy (Triticum aestivum)), bobu (Vicia faba), makuchu rzepakowego (wyprodukowanego z ziaren rzepaku (Brassica
napus)), sktadnikéw mineralnych, soli i wapna.

Na uzytkach zielonych wysiewana jest mieszanka nasion roélin takowych (koniczyny bialej (Trifolium repens), tymotki
takowej (Phleum pratense), kostrzewy Yakowej (Festuca pratensis), zycicy trwalej (Lolium perenne), kostrzewy czerwonej
roztogowej (Festuca rubra), wiechliny takowej (Poa pratensis), cykorii siewnej (Cichorium intybus), kminku zwyczajnego
(Cuminum cyminum) i babki lancetowatej (Plantago lanceolata), natomiast na lakach ornych wysiewa si¢ mieszanke
nasion roélin, takich jak koniczyna czerwona (Trifolium pratense), koniczyna biata (Trifolium repens), lucerna (Medicago
sativa), tymotka takowa (Phleum pratense), kostrzewa lakowa (Festuca pratensis) i Zycica trwala (Lolium perenne).

Uzytki zielone sg uprawiane przez 6-8 lat, a faki orne przez 3-5 lat, zanim zostang ponownie obsiane. Dtugie okresy
ugorowania umozliwiaja kietkowanie nasion znajdujacych si¢ w glebie oraz nasion przywianych przez wiatr z okolicz-
nych obszaréw. Oznacza to, ze sklad gatunkowy uzytkéw zielonych i gk zmienia si¢ z roku na rok. Zmianom tym
dodatkowo sprzyja mozaika typow gleb wystepujacych na tych terenach oraz ich zréznicowana zdolnos¢ do zatrzy-
mywania wody. W zwigzku z tym gatunki rosnace w szczeg6lnosci na uzytkach zielonych stopniowo zaczynaja przy-
pomina¢ gatunki wystepujgce na naturalnych pastwiskach.

Co najmniej 85 % zaréwno pasz treSciwych, jak i pasz objetosciowych musi by¢ wyprodukowane na okreslonym
obszarze geograficznym. Pasze z przywozu moga by¢ stosowane wylacznie w przypadku ekstremalnych warunkéw
pogodowych, ktére moga spowodowaé niedobér pasz produkowanych w gospodarstwie.

Ser ,Wringebicksost” jest wytwarzany ze §wiezego, niepasteryzowanego, ekologicznego, pelnego mleka krowiego
produkowanego na obszarze, o ktérym mowa w pkt 4. Mleko pochodzi gléwnie od kréw ras SLB i Brown Swiss oraz
ich krzyzéwek. Krowy sg dojone dwa razy dziennie. Mleko jest chlodzone do momentu wykorzystania w zakladzie
serowarskim. Mleko stosowane do produkgji sera ,Wrangebacksost” nie moze by¢ starsze niz 24 godziny.

To jako$¢ mleka, a nie rasa krow, decyduje o wlasciwosciach sera ,Wréngebacksost”. Liczba przetrwalnikéw i bakterii
powinna wynosic ponizej 20 i 50, odpowiednio dla enterokokéw i przetrwalnikow. Zawarto$¢ thuszczu i biatka waha
si¢ odpowiednio od 3,8 % do 4,4 % oraz od 2,9 % do 3,3 % w zaleznosci od pory roku. Najwyzsze warto$ci wystepuja
zimg. Stosunek tluszczu do biatka przy produkcji sera ,Wrdngebicksost” powinien wynosi¢ okolo 1,15-1,30.
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3.4.

3.5.

3.6.

Zawarto$¢ wolnych kwaséw tluszczowych, takich jak kwas mastowy i kwas n-dekanowy, ktére moga powodowac jel-
czenie sera, musi by¢ utrzymywana na niskim poziomie (3,0-3,5 mmol/10 kg), tak aby ser mdgt dojrzewaé przez
dlugi czas niezbedny do uzyskania przez ,Wrdngebicksost” jego typowych cech.

W produkcji ,Wrdngebicksost” dozwolone jest dodawanie wylacznie podpuszczki woltowej i mezofilnych kultur star-
terowych. Ser ,Wrangebacksost” nie zawiera zadnych dodatkéw oprécz soli kuchennej (NaCl).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy, od wypasu i produkcji mleka do koagulacji, musza odbywa¢ si¢ na okreslonym obszarze geograficz-
nym, o ktérym mowa w pkt 4.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcyjny ,Wrdngebicksost” obejmuje region potozony wzdluz zachodniego brzegu jeziora Wetter, ktéry
zwyczajowo nazywany jest ,Guldkroken”. Sklada si¢ on z parafii Grevbick, Mofalla, miejskiej i wiejskiej Hjo oraz
Norra i Sodra Fagelas.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Region Guldkroken to podluzna réwnina polozona miedzy jeziorem Wetter na wschodzie a masywem Hokensas,
odnogg pasma Tiveden, na zachodzie. Wigksza cz¢s$¢ regionu to otwarte grunty rolne.

Polozenie Guldkroken jest stosunkowo korzystne dla rolnictwa. Masyw Hokensés stanowi schronienie przed zachod-
nimi wiatrami, a blisko$¢ jeziora Wetter, pigtego co do wielkosci jeziora w Europie, ma fagodzacy wplyw na tempera-
ture. Dzigki temu $rednia temperatura w Guldkroken jest nieco wyzsza niz na okolicznych obszarach (okoto 6 °C).
Podobnie liczba godzin nastonecznienia jest wyzsza, a $rednie opady nieco nizsze (okoto 500 mm, przy czym maksy-
malne warto$ci wystepuja w polowie i pod koniec lata, a minimalne w polowie zimy).

Gleba sklada si¢ z réznych typow gleb — ilu, drobnego piasku, gleby ilastej, piasku luznego, gleby mszystej i czarno-
ziemu — ktére tworza zréznicowane warunki uprawy na poszczegdlnych uzytkach zielonych i fgkach ornych. Splyw
wody z Hokensds, zaréwno widoczny, jak i podziemny, przyczynia si¢ do powstania tej mozaiki.

Dzigki korzystnym warunkom naturalnym zaréwno dla paszy, jak i dla produkcji zwierzecej, w Guldkroken produ-
kuje si¢ obecnie na szeroka skale pasze do ekologicznej (zatwierdzonej na potrzeby KRAV) produkeji mleka, ktére
jest podstawg do wytwarzania sera ,Wrdngebacksost”.

Pod koniec §redniowiecza w Guldkroken produkowano sery dla klasztoréw Ostergdtland w Alvastrze i Vadstenie. Po
reformacji produkcja mleka stala si¢ przede wszystkim dziatalnocia domows. Produkcja seréw na sprzedaz rozpo-
czela sie w potowie XIX wieku. Na przelomie XX wieku w Guldkroken istniato okolo 15 mleczarni. Wytwarzane sery
czgsto wystepowaly pod nazwg gospodarstwa, w ktorym je produkowano. ,Wringebdcksost” jest jednym z tych
seréw, ktéry pierwotnie byl produkowany w gospodarstwie mleczarskim o nazwie Wrangeback.

Komercyjnej produkgji ,Wrdngebicksost” zaprzestano w latach 60. XX wieku, a wznowiono jag w 2008 r. pod kierow-
nictwem serowara, ktéry w latach 60. XX wieku byt odpowiedzialny za produkcje ,Wrangebicksost”. W zwigzku
z tym wiedza fachowa dotyczgca wytwarzania i przetwarzania sera, ktéra serowar nabyt od swojego poprzednika
iktéra od 1889 r. byla przekazywana przez jednego producenta produktéw mlecznych drugiemu, mogla zostaé prze-
kazana nowemu pokoleniu producentéw produktéw mlecznych. ,Wrangebicksost” wcigz jest produkowany metoda
rzemielniczg zgodnie z oryginalna recepturg.
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Ser jest prasowany pod lustrem serwatki i dojrzewa przy wilgotnosci wynoszacej 90-94 %. Przez pierwsze trzy mie-
sigce ser dojrzewa w temperaturze 14-15 °C na pétkach z gestosloistego drewna jodlowego. Przez pierwsze trzy
tygodnie sery sa obracane codziennie. W tym czasie sery sg rowniez kazdego dnia myte 5 % roztworem soli (NaCl),
aby pobudzi¢ rozwéj mikroorganizméw na powierzchni sera i chroni¢ go przed niepozadanym rozwojem plesni.
Przez kolejne dwa miesigce ser jest obracany i myty roztworem soli trzy razy w tygodniu.

Dalszy proces dojrzewania przebiega w temperaturze 10-11 °C przy wilgotnosci 90-94 %. W tym okresie ser jest
obracany i myty roztworem soli raz w tygodniu.

,Wréngebicksost” dojrzewa do osiagnigcia wieku co najmniej dziewieciu miesigcy. Podczas dojrzewania masa sera
zmniejsza si¢ o okolo 12-14 %.

Mycie w roztworze soli powoduje rozwoéj na serze bakterii plesni, w tym Brevibacterium linens ssp. Wiele z odmian tych
bakterii jest specyficznych dla danego miejsca i rozwija si¢ na powierzchni sera. Te mikroorganizmy sa przenoszone
z sera na ser podczas mycia starszych seréw roztworem soli, ktdry jest nastgpnie stosowany do mycia mtodszych
serow. Bakterie plesni maja zasadniczy wplyw na aromat i smak sera i s3 niezwykle istotne w procesie dojrzewania,
aby ser mogl uzyskac cechy charakterystyczne dla ,Wrangebacksost”.

Cechy charakterystyczne ,Wringebacksost” zaleza rowniez od zdolnosci cztowieka do wykorzystania naturalnych
warunkéw Guldkroken, opanowania ich i zarzadzania nimi na potrzeby produkgji paszy dla zwierzat i mleka. Wybér
mieszanek nasion na uzytki zielone i faki orne jest dostosowany do zréznicowanych warunkéw uprawy w Guldkroken
oraz do wymogdw certyfikacji ekologicznej i zapotrzebowania zwierzat mlecznych na dobrg pasze, aby mogly produ-
kowa¢ wysokiej jakosci mleko, ktére mozna wykorzysta¢ do produkeji ,Wrangebicksost”.

Wysoka jakos§¢ mleka, odpowiednio kontrolowany proces produkgji sera i wlasciwie dostosowana strategia dojrzewa-
nia s3 warunkami wstepnymi uzyskania dobrej zdolnosci dojrzewania i bardzo niskiego poziomu lotnych kwaséow
tluszczowych, ktére charakteryzuja ser ,Wringebidcksost”. Te same warunki umozliwiaja proteoliz¢ i stosunkowo
wysoka deaminacje argininy, ktéra prowadzi do powstania intensywnego aromatu , Wrangebécksost”.

To dzigki dostarczaniu zwierzgtom mlecznym odpowiedniej paszy wysokiej jakosci ,Wrangebacksost” ma idealny sto-
sunek kwasu oleinowego do kwasu palmitynowego. Stosunek kwasu oleinowego do kwasu palmitynowego jest row-
niez odpowiedzialny za kremowg konsystencj¢, ktéra charakteryzuje ser ,Wrangebacksost”, i za to, ze w analizach
sensorycznych jest on okreslany jako ,rozplywajacy si¢”.

Wlasciwosci sera ,Wrdngebicksost” znaczaco réznig si¢ od wlasciwosci tradycyjnych péttwardych seréw europejskich
produkowanych z mleka termizowanego. Cechy te wynikaja z dobrze zintegrowanego procesu produkcji obejmuja-
cego etapy od wytwarzania paszy do dojrzalego sera, ktéry to proces opiera si¢ na dlugiej tradycji dziatalnosci rze-
mie$lniczej.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

https:/[www livsmedelsverket.se/globalassets/produktion-handel-kontroll/livsmedelsinformation-markning-halsopastaen
den/skyddade-beteckningar/2017-01461-34-ansokan_wrangebacksost_2020_06_14.pdf
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