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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

spozywczych
(2021/C 46/08)

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 miesiecy od daty niniejszej publikagji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,SBir”
Nr UE: PGI-EE-02487 - 21.11.2018
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

»S0ir”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Estoniska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.4. Pozostale produkty pochodzenia zwierzecego

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

Nazwa ,Sdir” odnosi si¢ do tradycyjnego, niedojrzewajacego sera twarogowego. Jest to produkt mleczarski nalezacy
do kategorii seréw pieczonych, znany w Estonii przede wszystkim w historycznych regionach Véromaa i Setomaa.

Obowiazkowymi sktadnikami ,Soir” sa:

— mleko (krowie),

— skrzep,

— jaja kurze,

— masto,

— s6l,

— nasiona kminku.

W procesie produkgji nie stosuje si¢ podpuszczki, dodatkow ani Srodkéw aromatyzujacych.

Na 0g6t ,Sair” ma charakterystyczny okragly i plaski ksztalt. Kawalki przeznaczone do sprzedazy moga by¢ réwniez
wycinane z kregéw lub prostokatnych blokéw ,Sair” i mie¢ ksztalt potowy kregu, wycinkéw kregu lub szeSciandw.
Masa waha si¢ od 100 graméw do kilku kilograméw.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Wtasciwos$ci organoleptyczne

Wyglad: powierzchnia zalezy od rodzaju formy — jest szorstka, jesli forma jest wykonana z tkaniny, a gladka, jesli
forma jest gladka.

Whnetrze: powierzchnia przekroju, na ktérej moga znajdowac si¢ nasiona kminku, jest gladka i ma jednolity kolor od
jasnozoéltego do z6ltego. Wyczuwalna moze by¢ réwniez ziarnistosé.

Barwa: charakterystyczna barwa produktu pochodzi od zéltka jaj, w zwiazku z czym barwa powierzchni przekroju
moze by¢ jasnozoélta do zoltej. Barwa powierzchni zewngtrznej jest jasnozoélta do zéltawobrazowej w zaleznosci od
metody koficowej obrobki. Pieczony ,S6ir” ma charakterystyczng zoltawobrazows skéorke.

Konsystencja: na konsystencje produktu wplywa czas odsaczania skoagulowanej masy. Konsystencja jest elastyczna,
jednolita i do$¢ twarda i nie kruszy si¢ przy krojeniu. ,S6ir” produkowany ze skoagulowanej masy, ktérg odsaczono
mniej dokladnie, jest bardziej migkki. Po odstawieniu produkt staje si¢ twardszy i tworzy si¢ na nim skorka.

Aromat i smak: produkt ma charakterystyczny lekki aromat $mietany. Jest lagodny w smaku, umiarkowanie stony i ma
lekko kwasny posmak, ktory zawdzigcza bakteriom kwasu mlekowego. Wyraznie wyczuwa si¢ smak nasion kminku.

Wtasciwosci fizyczne i chemiczne

1) Zawarto$¢ ttuszczu zalezy w duzej mierze od surowcéw uzytych jako skladniki i moze wynosi¢ 5-30 %.

2) Zawarto$¢ suchej masy zalezy od zawartosci thuszczu i od sposobu dalszego przetwarzania produktu. Zawarto$¢ suchej
masy w produkcie nieprzetworzonym musi wynosi¢ co najmniej 30 %, natomiast w przypadku pieczonego ,Soir” jest

ona wyzsza, ale nie przekracza 60 %.

3) Zawarto$¢ soli 1,0-2 %.

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

Surowce wykorzystywane do przygotowania ,S3ir” pochodza z okreslonego obszaru geograficznego, z wyjatkiem
nasion kminku i soli. Zamiast masta mozna uzy¢ masta klarowanego.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Nastepujace etapy produkgji ,S6ir” musza odbywac sie na okreslonym obszarze geograficznym:
— podgrzanie mleka,
— dodanie skrzepu, mieszanie i podgrzanie mieszaniny,
— odsgczenie skoagulowanej masy,
— dodanie masta i podgrzanie mieszaniny,
— dodanie do masy jaj i nasion kminku,
— podgrzanie masy,
— wylanie masy do form i pozostawienie do zastygniecia.
Na etapach produkcji odbywajacych si¢ na danym obszarze geograficznym dopuszcza si¢ nastepujace wyjatki:
1) na etapach technologicznych: jaja i przyprawy dodaje si¢ do skrzepu przed poddaniem go obrdbce termicznej;

2) na etapach dalszej obrébki w celu przedtuzenia okresu przydatnosci do spozycia produktu: powierzchnig ,Sir”

naciera si¢ sola; ,Soir” piecze si¢ w piecu.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W celu zachowania migkkiej struktury charakterystycznej dla ,S6ir” oraz zapewnienia p6Zniejszej daty minimalnej
trwalo$ci produkt nalezy pakowaé w miejscu produkeji. Ma to na celu zapobiezenie mikrobiologicznemu, chemicz-
nemu i fizycznemu zanieczyszczeniu produktu.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Podczas etykietowania produktu zarejestrowang nazwe ,S9ir” na opakowaniu nalezy obowiazkowo uzupetni¢ dodat-
kowymi informacjami dotyczacymi metody obrébki, na przyklad —,S6ir” pieczony.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje obszary uprawne Vana-Voromaa i Setomaa, ktére znajduja si¢ w potudniowo-wschod-
niej Estonii, r6znig si¢ od reszty kraju i s3 doktadnie wyznaczone przez ich historyczne granice.

Zgodnie z podzialem administracyjnym Estonii obowigzujacym w 2019 r. obszar geograficzny Vana-Véromaa obej-
muje nastgpujace okolice: gminy wiejskie Kanepi, Polva i Rdpina w prowincji Polva; gminy wiejskie Antsla, Rouge
i Voru oraz miasto Voru w prowingji Voru; nastgpujace wsie w gminie wiejskiej Valga w prowingji Valga: ligaste, Kori-
jarve, Vaheris, Vilaski, Raavitsa, Kaagjirve, Pugritsa, Pikkjirve, Kirbu, Valtina, Lusti, Lillemde, Karula, Kdarikmde,
Rebasemdisa, Koobassaare, Lepa, Ringiste, Lutsu, Koikkiila, Koiva, Laanemetsa, Korkuna, Taheva, Tsirgumde, Sooblase,
Hargla, Kallikiila i Torvase. Obszar geograficzny Setomaa obejmuje jednostke administracyjng gminy wiejskiej Seto-
maa, ktéra znajduje si¢ w prowincji Voru.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Szczegdlne cechy obszaru geograficznego

Czynnikami, ktére decydujg o wyjatkowosci ,S8ir”, s3 metoda produkcji oparta na tradycjach regionalnych oraz cha-
rakterystyczny smak sera. Zwiazek ze szczegdlnymi cechami obszaru geograficznego tworza umiejetnosci potrzebne
do przygotowania ,S8ir”, poniewaz wlasnie na tym obszarze sg one uznane. ,S8ir” produkuje si¢ tam w duzej mierze
w ten sam sposob co w XIX w. Producenci nadal stosujg metodg, ktdra jest znana w ich rodzinie lub spotecznosci
i ktéra przekazuje si¢ z pokolenia na pokolenie. Kluczowg umiejetnoscig serowardw wytwarzajacych ser ,SOir” jest
znajomo$¢ procesu koagulacji: podczas podgrzewania skrzepu w mleku musza by¢ w stanie wizualnie rozpoznad
wlasciwy moment pozwalajgcy uniknaé¢ nadmiernego podgrzania. Produkcja masy ,Soir” po koagulacji i odsaczeniu
wymaga rowniez do§wiadczenia i specjalistycznej wiedzy fachowej w zakresie réwnomiernego podgrzewania miesza-
niny i jej ciaglego mieszania podczas dodawania we wlasciwym czasie masta, soli i jaj. Proces produkgji ,,S6ir” konczy
si¢ wylaniem goracej, gladkiej mieszaniny do form, w ktérych zostawia si¢ ja do zastygniecia i schlodzenia. Nauka
calego procesu produkgji ,S6ir” odbywa si¢ u do§wiadczonego serowara wytwarzajgcego ser ,Soir”. Zaréwno smak,
jak i konsystencja ,Soir” zalezg od sposobu jego przyrzadzania i dokladnego wyczucia czasu.

Surowce wykorzystywane do produkgji ,Soir” pochodzg od samych producentéw sera ,S3ir” lub od innych producen-
tow w okolicy, co gwarantuje ich §wiezo§¢ (mleko ma 1-2 dni) i sprawia, ze otrzymany ser ma charakterystyczny
smak, aromat i konsystencje. Producenci ,Sdir” na tym obszarze uwazajg za istotne, aby skrzep uzywany do produkgji
,S0ir” byt przygotowywany przez tych samych producentéw co sam ,Soir” lub aby przygotowywanie skrzepu odby-
walo si¢ na tym samym obszarze.

5.2. Specyfika produktu

,S0ir” jest niedojrzewajacym serem twarogowym wytwarzanym z uzyciem masta i jaj. Konsystencja ,S3ir” jest elas-
tyczna, jednolita i do$¢ twarda, a ser nie kruszy si¢ przy krojeniu. ,S6ir” jest fagodny w smaku, umiarkowanie stony
i ma lekko kwasny posmak. Wyraznie wyczuwa si¢ w nim przyjemny smak nasion kminku. W poréwnaniu ze sprze-
dawanymi w Estonii niedojrzewajacymi serami pieczonymi produkowanymi ze skrzepu, ,S6ir” ma z6lty kolor, ktéry
jest wynikiem uzycia jaj.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku chronionego oznaczenia geograficznego)

Zwigzek miedzy ,SOir” a obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie produktu i jego charakterystycznym smaku,
przy czym te dwa czynniki sa SciSle zwigzane ze specyfika metody produkcji (pochodzenie surowcéw i wiedza
fachowa w zakresie przygotowania) oraz z tradycja historyczng. Konsumenci, ktérzy kupuja ,S0ir”, majg wyrazne
oczekiwania co do okreslonego smaku, do ktérego si¢ przyzwyczaili. Smak ten jest osiggany dzigki wiedzy fachowej
producentéw ,S6ir” z tego obszaru i mozna go do$wiadczy¢ jedynie spozywajac ser ,S3ir” wytwarzany na tym obsza-
rze geograficznym.
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Zwiazek ,Soir” z opisanym we wniosku obszarem geograficznym opiera si¢ na praktyce historycznej. Tradycyjnie
,SBir” wytwarzano recznie w gospodarstwach. Mleko, a takze twardg i masto wytwarzane z tego mleka pochodzity
od kréw z wlasnego gospodarstwa producenta, jaja od kur z gospodarstwa, a nasiona kminku zbierano na lgkach.
W Estonii ,S3ir” jest znany i produkowany jedynie w poludniowo-wschodniej czesci kraju. Stowo ,s6ir” pochodzi
z lokalnego dialektu i pierwotnie pojawiato si¢ jedynie w materiatach dotyczacych jezyka uzywanego w parafiach
potudniowo-wschodniej Estonii. Chociaz od drugiej potowy XX w. ,Sair” produkuje si¢ i spozywa w innych czeciach
Estonii (gtéwnie jako zywno$¢ spozywang w domuy), nadal cieszy si¢ on znaczng renomg jako tradycyjny produkt spo-
zywczy charakterystyczny dla Vana-Voromaa i Setomaa oraz jako produkt regionalny charakterystyczny dla tego
obszaru.

Potwierdzenie faktu, ze ,S3ir” jest produktem typowym dla tego obszaru geograficznego, mozna znalez¢é w Zrédlach
archiwalnych, prasie i ksigzkach kucharskich.

Najwczesniejsza wzmianka o ,S6ir” w druku pochodzi z Eesti rahva kalender 1853 aasta peale [estofiskiego kalendarza
ludowego na 1853 r.], w ktérym znalazlo si¢ zalecenie, aby lokalny ser ,S6ir” wytwarza¢ z mleka krowiego. W starych
artykulach prasowych (z okresu 1907-1934) mieszkancy innych czesci Estonii, ktérzy znaleZli si¢ na przedmioto-
wym obszarze, opisywali ,S8ir” jako produkt spozywczy charakterystyczny dla tego obszaru. W Archiwum Folkloru
Estonskiego Muzeum Literatury oraz w archiwach Estofiskiego Muzeum Narodowego i Estonskiego Towarzystwa
Jezyka Ojczystego znajduja si¢ opisy przygotowywania i spozywania ,Soir” oraz zwigzanych z tym zwyczajéw i rytua-
téw w Voromaa i Setomaa pod koniec XIX w. i na poczatku XX w.

W przesztosci ,S6ir” byt produktem spozywczym przygotowywanym w gospodarstwach domowych na tym obszarze
i nie bylo stalej praktyki wytwarzania go na skale przemyslowa. Obecnie ,S6ir” produkujg gléwnie mikroproducenci
i mali producenci. Nie jest on produkowany przez wicksze przedsigbiorstwa mleczarskie. ,S6ir” sprzedawany jest na
targach i jarmarkach rolniczych, w mniejszych lokalnych sklepach, gospodarstwach agroturystycznych i kawiarniach,
a takze w niewielkiej liczbie sieci supermarketéw. Szereg przedsi¢biorstw organizuje rowniez warsztaty po$§wigcone
produkgji ,SGir”.

Jako produkt spozywczy charakterystyczny dla tego obszaru ,Soir” cieszy si¢ niestabngca popularnoscia zaréwno jako
skfadnik codziennych, jak i $wigtecznych positkéw. Na omawianym obszarze ser sprzedaje si¢ i spozywa réwniez
podczas wydarzent kulturalnych, targéw — na przyklad targéw Lindora i Uma Meki [w lokalnym dialekcie ,wlasny
smak”] — oraz innych wydarzen promujacych lokalne dziedzictwo kulturowe.

Od 2010 r. co roku w czerwcu w muzeum Saatse w Setomaa organizuje si¢ dzien ,Soir”. Spotykaja si¢ wowczas
lokalni serowarzy wytwarzajacy ser ,S8ir”, ktérzy prowadza réwniez warsztaty. Co roku podczas najwigkszego i naj-
wazniejszego wydarzenia w Setomaa — Dnia Krélestwa Seto — odbywa si¢ konkurs dla serowaréw wytwarzajacych ser
,S0ir”, podczas ktérego wybiera si¢ najlepszego z nich. Latem 2019 r., z okazji 235. rocznicy powstania miasta Voru,
producenci ,S8ir” z prowincji Voru polaczyli sily, aby wyprodukowac ser ,S6ir”, ktéry przy masie 106 kg (lub, uzywa-
jac dawnych jednostek miary, 235 funtéw) i dlugosci ponad 4 metréw byt najwigkszym serem ,Soir”, jaki kiedykol-
wiek wyprodukowano w Estonii. Podano go mieszkaficom miasta i przyjezdnym do degustacji.

W 2010 r. praktyke produkgji ,S8ir” i zwigzane z nig umiejetnosci wpisano na estoniskg liste niematerialnego dzie-
dzictwa kulturowego jako cz¢§¢ dziedzictwa kulturowego Vana-Véromaa i Setomaa.

Odeslanie do publikagji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:/[www.agri.ee[sites/default/files/content/ministeerium kaitstud-tahis-2019-09-soir-spetsifikaat.pdf
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