) OGLOSZENIE
MINISTRA ROLNICTWA | ROZWOJU WSI ™V

z dnia 25 maja 2006 r.

w sprawie vwnioskéw o rejestracje nazwy ,,Kotudzki Oscypek’”
jako Chronionej Nazwy Pochodzenia

Na podstawie art. 16 pkt 3 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r.
o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeri produktéw rolnych
i srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych

1) .Kotudzkiego Oscypka™ w zataczniku nr 1 do ogloszenia.

. . Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68) ogtasza sig informacje r !
o wplynigciu wniosku o rejestracje, date wplyniecia wniosku wz. Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
O rejestracje oraz streszczenie specyfikacji:

Sekretarz Stanu

Marek Zagorski

" Minister Rolnictwa i Rozwoju Wi kieruje dziaten administracji rzgdowej — rynki rolne, na podstawie 8 1 ust. 2 pkt 3 rozporzadze-
nia Prezesa Rady Ministréw z dnia 11 czerwea 2004 r. w sprawie szczegStowego zakresu dzialania Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(Dz.U. Nr 134, poz. 1433).
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Zatacznik do ogloszenia
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 25 maja 2006 r. (poz. 8)

Zatacznik nr 1

Dnia 7 kwietnia 2006 r. o godzinie 12.45 zostat zlozony wniosek o rejestracje nazwy ,,Kotudzki Oscypek” jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia. Wniosek nie spetniat wymog6w formalnych i wnioskodawca zostat wezwany do jego
uzupetnienia. 15 maja 2006 r. o godzinie 13.00 zostat ztozony uzupetniony wniosek o rejestracje. Wniosek spetniat
wymagi formalne i dnia 24 maja 2006 r. zostat wpisany do rejestru wewnetrznego wnioskéw.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92

. KOLUDZKI OSCYPEK"”
(Nr: 1/2006/Ch.N.P.)
Ch.N.P. (X) Ch.0.G. ()

1. Odpowiedzialny organ w panstwie cztonkow- pach dla produkiéw wedzonych. Duze wahania

skim:

Nazwa: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwaju Wsi
Adres: ul. Wspélna 30, 00-930 Warszawa
Telefon: 022 623 27 07

Faks: 022 623 25 03

E-mail:  jakub.jasinski@minral.gov.pl

. Dane wnioskodawey:

2.1. Nazwa: Instytut Zootechniki Zootechniczny
Zakiad Doswiadczalny Koluda Wielka
2.2. Adres:  Kotuda Wielka, 88-160 Janikowo
Telefon: 052 351 33 N
Faks: 062 351 35 41
. E-mail: izzzdkw1@poczta.onet.pl
2.3. Skiad: producenci/przetworey: Instytut Zootech-
niki Zootech niczny Zaktad Do$wiadczalny Kotu-
da Wielka.

. Kategoria produktu: SER

. Specyfikacja:

4.1. Nazwa:
KOLUDZKI OSCYPEK

4.2. Opis:

Ser parzony — wedzony produkowany z pasteryzowa-
nego mleka owczego, ksztatt cylindryczny, wysoko$é
8,5-9,0 cm, érednica 8,5—9,5 cm, na przekroju okrg-
gty lub lekko owalny, barwy jasnozéttej do ciemnozét-
tej, stony, lekko kwaskowaty, charakterystyczny za-

w skladzie chemicznym (zwtaszcza w zawartosci
ttuszezu), wynikajace z indywidualnego wytwarzania
kazdego sera oraz ze zmian w sktadzie mleka owczego.
Srednia zawarto$€ w serze: suchej masy 47—50 (+5),
biatka 20—25 (42,5) i tluszeczu 10,56—16,5 (maksy-
malnie do 25%).

4.3. Obszar geograficzny:
Kujawy, gmina Janikowo, miejscowosé Kotuda Wiel-
ka.

4.4, Dowdéd pochodzenia:

Ser produkowany nieprzerwanie od roku 1994, tj. od
rozpoczgcia badart naukowych dotyczacych mlecz-
nege uzytkowania owiec,

4.5. Metoda produkgji:

Ser produkowany z mleka owczego poddawanego
pasteryzacfi‘ Mleko $cinane przy pomocy podpuszczki
(w temperaturze 28—36°C) przez 40—60 minut. Scie-
te mleko soli sig (0,8% dodatek soli), kroi sie skrzep
serowy, porcjami wyczerpuje sig¢ mase serowg na
cedzaki (sita) i kilkakrotnie zaparza si¢ gorgcg wadg
(70-75°C), ugniatajgc fopatkg zaparzana mase w ce-
lu usunigcia czesci serwatki. Nastepnie tak zaparzona
masg serowq ugniata sig¢ w dioniach, usuwajac dale;
serwatke az do uzyskania masy serowej o konsystencji
plasteliny; po czym z masy serowej nalezy uformowacd
kule, ktérg wkiada sig do gorgcej wody (70—-75°C). Po
kilku minutach wyjmuje sie uformowane ,,kule sero-
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we", w razie potrzeby ugniata sig je dla usuniecia
resztek serwatki i w odpowiednich formach formuje
sig sery. Uformowane sery natychmiast wkiada sie do
zimnej wody. Po zakoriczeniu procesu formowania

wszystkich seréw w danym cyklu produkcyjnym,
' wyjmuje sig¢ je z wody i przenosi do naczynia z 13%
roztworem solanki. Proces solenia trwa 20— 24 godzi-
ny. po czym sery wyjmuje si¢ z solanki i pozostawia
w chtodnym pomieszczeniu (>10°C) na dobe. Na-
stgpnego dnia sery wedzi sig ,,.zimnym dymem’” z dre-
wna drzew owocowych (jabtonr) przez 814 godzin.
Po schiodzeniu uwedzone sery pakuje sie prézniowo
w catesci lub krojone na porcje (1/2).

4.6. Zwigzek produktu z obszarem geograficz-
nym:

..Kotudzki Oscypek” prod ukowany jest wylgcznie

w Kotudzie Wielkiej z mleka owiec utrzymywanych na

fermie (merynos polski odmiany barwnej ,,owca kotu-

dzka™),

4.7. Kontrola:

Nazwa: Wojewodzki Inspektorat Jakos$ci Handlo-
' we] Artykutéw Rolno-Spozywcezych

Adres:  ul, Hetmariska 28, 85-039 Bydgoszcz

Telefon: 052 322 99 27

Faks: 0b2 322 47 26

E-mail: wibydgoszcz@ijhars.gov.pl

4.8. Oznakowanie:
Etykiety producenta, symbol i znak ,,Chroniona Na-
zwa Pochodzenia™,

4.9. Wymagania krajowe:

Niektdre wymagania Polskich Norm dotyczgcych
mleka i produktéw mleczarskich (PN-68/A-86230,
PN-A-86003), rozporzadzenie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dn. 18 sierpnia 2004 r. (Dz.U.Nr 188,
poz. 1946) dyrektywa unijna UE 92/46, UE 89/362
w zakresise dotyczacym miecznege uzytkowania
owiec oraz jakosci produktéw.





