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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
(2011/C 185/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,TOLMINC”
NR WE: SL-PDO-0005-0422-29.10.2004
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
Adres: Dunajska cesta 22

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIJA

Tel. +386 14789109
Faks +386 14789055
E-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Sirarsko drustvo Tolminc
Adres: Rutarjeva 35
SI-5220 Tolmin
SLOVENIJA

Tel. +386 53891075

Faks —

E-mail: davorin.koren@tnp.gov.si

Sktad: producencifprzetwérey ( X ) inni ()
3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.3. Sery

4. Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Tolminc”

4.2. Opis produktu:

,Tolminc” klasyfikuje si¢ jako twardy ser pelnotlusty. Surowcem stosowanym do produkgji sera
,Tolminc” jest surowe lub poddane termizacji mleko krowie wyprodukowane na okre$lonym obszarze
geograficznym.

Ksztalt i wymiary: krag o masie 3,5-5 kg, Srednicy 23-27 cm i wysokosci 8-9 cm.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Wyglad zewnetrzny: skorka sera jest gladka, koloru stomkowego.

Przekrdj poprzeczny: wewnatrz ser jest elastyczny, barwy zoéltej, z nielicznymi dziurami wielkosci
ziaren soczewicy lub grochu.

Smak i zapach: zapach jest charakterystyczny i wolny od obcych nut; smak jest stodki i pikantny.
Skfad chemiczny: co najmniej 60 % masy suchej i co najmniej 45 % wagowo tluszczu w masie suchej.
Ser musi dojrzewal przez co najmniej 60 dni.

Obszar geograficzny:

Produkcja mleka oraz wytwarzanie sera ,Tolminc” odbywaja si¢ w rejonie Zgornje Posocje, ktory
obejmuje gminy Kobarid, Tolmin i Bovec.

Granicg obszaru geograficznego stanowi od strony zachodniej granica z Wiochami, a pozostala jej
cze$¢ — zewnetrzne granice nastepujacych miejscowosci polozonych miedzy Kamno i Log pod
Mangartom: Kamno, Volce, Ciginj, Vol¢anski Ruti, Sela pri Vol¢ah, Gorenji Log, Tolminski Lom,
Dolgi Laz, Kanalski Lom, Grudnica, Slap ob Idrijci, Dolenja Trebusa, Gorenja Trebusa, Stopnik, Daber,
Gorski Vrh, Bukovski vrh, Grahovo ob Baci, Hudajuzna, Porezen, Podbrdo, Petrovo Brdo, Baca pri
Podbrdu, Kal, Strzis¢e, Rut, Grant, Knezke Ravne, Ljubinj, Tolminske Ravne, Cadrg, Krn, Soca, Trenta,
Log pod Mangartom.

Same wymienione wyzej miejscowosci sa polozone w granicach okreslonego obszaru geograficznego.

Dowéd pochodzenia:

W celu zapewnienia identyfikowalnosci produktu ,Tolminc” prowadzi si¢ nastgpujace procedury lub
dzialania.

Produkcja mleka: mleko musi by¢ wyprodukowane na okreslonym obszarze geograficznym. Prowa-
dzenie ksiegi hodowlanej stanowi gwarancje, ze sklad rasowy stada jest wlasciwy. Gospodarstwa rolne
prowadzg rowniez rejestry dotyczace dawek pokarmowych oraz zakupu pasz lub materiatéw paszo-

wych.

Odbiér mleka: mleko przeznaczone do produkeji sera ,Tolminc” nalezy odbieraé i przechowywac
oddzielnie od innego mleka. Prowadzi si¢ rejestry ilosci mleka nabywanego dziennie z podzialem
na poszczegélne gospodarstwa rolne.

Wyréb produktéw mlecznych: producenci sera ,Tolminc” prowadza rejestry ilosci mleka przetworzo-
nego dziennie oraz ilosci sera wytworzonego dziennie w ramach partii. Partia oznacza ilo$¢ sera
wyprodukowanego w ramach jednej koagulacji mleka. Jezeli w danym dniu wyprodukowano tylko
jedna parti¢ sera, data produkcji sera stanowi jednocze$nie oznaczenie partii.

Dojrzewanie sera: aby zagwarantowal, ze kazda partia sera dojrzewala przez co najmniej 60 dni,
producenci prowadza rejestry dotyczace dojrzewania sera. Data produkeji sera jest réwniez data rozpo-
czecia procesu dojrzewania.

Metoda produkgji:

Ser ,Tolminc” produkuje si¢ z surowego lub poddanego termizacji (w temperaturze 57-68 °C) mleka
krowiego produkowanego na okreslonym obszarze geograficznym. Co najmniej 80 % mleka uzytego
do produkgji sera ,Tolminc” musi pochodzi¢ od kréw rasy brazowej. Krowy karmi si¢ pasza objgto-
Sciowq (zielonka, sianem, kiszonka) pochodzaca z okreslonego obszaru geograficznego, ktéra musi
zawiera¢ co najmniej 75 % masy suchej na dzienng dawke pokarmowa.

Do produkgji sera ,Tolminc” uzywa si¢ mleka dojrzalego, do ktérego przed koagulacjag mozna dodaé
mleka $wiezego. Dojrzewanie mleka trwa co najmniej 12 godzin; prowadzi to do rozwoju mikroflory
autochtonicznej i zapewnia odpowiednig kwasowo$¢ mleka. W celu przyspieszenia fermentacji dozwo-
lone jest stosowanie kultur starterowych przygotowanych metoda domows (dojrzewanie niewielkiej
ilosci mleka w stosunkowo wysokiej temperaturze przez co najmniej 12 godzin) lub wyselekcjono-
wanych kultur bakteryjnych. Po dodaniu podpuszczki nastepuje koagulacja mleka, ktéra trwa 25-35
minut i przebiega w temperaturze 32-34°C. Obracanie koagulatu przyspiesza proces ekstrakeji
serwatki i umozliwia wytwarzanie ziaren serowych o odpowiednich wymiarach. Pierwszy etap polega
na krojeniu twardego koagulatu w odpowiedni sposéb, najpierw w grubg kostke. Nastepnie ziarna
serowe rozdrabnia si¢ na kawalki wielkosci orzechow laskowych. Odpowiednia konsystencj¢ ziaren
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serowych uzyskuje si¢ poprzez podgrzewanie i osuszanie. Ziarna serowe podgrzewa si¢ do temperatury
44-48 °C, a nastgpnie suszy, ciagle mieszajac, az do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Procesy
formowania sera i oddzielania skrzepu od serwatki mozna prowadzi¢ na rézne sposoby, w zaleznosci
od mozliwosci i wyposazenia technicznego, jakim dysponuja poszczeg6lne mleczarnie. Prasowanie sera
trwa 6-12 godzin i odbywa si¢ w odpowiednio ogrzanych pomieszczeniach. Przewracanie sera
podczas prasowania ma na celu przyspieszenie ekstrakcji serwatki, réwnomierne rozprowadzenie
wody zawartej w serze oraz nadanie serowi bardziej odpowiedniego ksztaltu. Ser ,Tolminc” soli si¢
w solance przez 24-48 godzin.

Po zakonczeniu solenia kazdy krag oznacza si¢ poprzez naniesienie daty rozpoczecia procesu dojrze-
wania lub oznaczenia partii. Ser ,Tolminc” musi dojrzewaé co najmniej przez dwa miesiace. Bardzo
duze znaczenie majg zabiegi dokonywane na serze podczas dojrzewania (przewracanie, osuszanie,
czyszczenie itp.).

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Historia i tradycja serowarstwa na okre$lonym obszarze geograficznym

Pierwsze wzmianki na temat ,sera Tolminc” pochodzg z XIII wieku, kiedy to wspomina si¢ o nim jako
o $rodku platniczym przy uiszczaniu podatkéw na rzecz 6wezesnego wiasciciela gruntéw. Po raz
pierwszy o produkcie wspomniano pod nazwg ,Formaggio di Tolmino - Tolminski Sir” (ser
z Tolmina) w 1756 r., podajac go w tabeli cen seréw sporzadzonej w miescie Udine.

Znaczne zastugi w zakresie podnoszenia jakosci sera ,Tolminc” mieli r6zni mistrzowie serowarstwa,
ktérzy juz w XIX wieku pod auspicjami Stowarzyszenia Rolnikéw Miasta Gorica przybyli do gminy
Tolmin, gdzie pomagali mieszkaicom w rozwigzywaniu probleméw dotyczacych produkeji sera.
W 1886 r. pod przewodnictwem Szwajcara, Thomasa Hitza, na pastwiskach géry Razor wyproduko-
wano sery twarde. Sposéb produkeji sera ,Tolminc” zmienial si¢ na przestrzeni wiekéw, stajac sie
jednoczesnie czescia tradycji i kultury spolecznosci, ktéra od zawsze produkt ten wytwarzala i nadal

wytwarza.

Produkcja sera ,Tolminc” ma bardzo dluga i bogata tradycje, ktéra ma Scisly zwigzek z poczatkami
pasterstwa na pastwiskach w wysokich gérach. W przypadku pastwisk w wysokich gérach bydlo
przenoszono sezonowo z doliny na wysokogérskie pastwiska i z powrotem, co stalo si¢ podstawa
metod zywieniowych. Taki cykl gospodarczy rozpoczynal si¢ co roku wraz z przeniesieniem bydla
z miejscowosci polozonych w dolinie na ,nizsze” stoki lub fgki. Pod koniec czerwca bydlo przeno-
szono w gory wysokie, gdzie prowadzono wypas i wytwarzano ser az do poczatku wrzesnia, kiedy
znéw przenoszono je na nizsze stoki. Bydlo pozostawalo tam az do pierwszych $niegéw. Wspomniany
cykl gospodarczy do dzi§ stanowi standardowq praktyke stosowang przez rolnikéw w Zgornje Posocje.

Warunki naturalne

Zgornje Posogje znajduje si¢ w miejscu, w ktérym krzyzuja si¢ wplywy $rédziemnomorskie i klimat
alpejski. Wlasnie z tego powodu Zgornje Poso¢je charakteryzuje si¢ szczegdlnymi warunkami natu-
ralnymi, ktére dzigki paszy objetoSciowej produkowanej na omawianym obszarze geograficznym
znajduja odzwierciedlenie we wlasciwosciach mleka i w zwigzku z tym réwniez we wlasciwosciach
produktu koricowego po przetworzeniu.

Zgornje Posodje jest obszarem o najwyzszych opadach w Slowenii, co jest spowodowane gléwnie
faktem, ze wilgotne powietrze znad Morza Srédziemnego przechodzi przez terytorium Slowenii
i dociera do stosunkowo wysoko polozonej granicy goérskiej, ktéra tworza zachodnie Alpy Julijskie.
Otwarta przestrzedi wzdtuz doliny rzeki Soca w kierunku Morza Srédziemnego zapewnia dodatkowy
wplyw klimatu morskiego. W miescie Tolmin $rednia roczna temperatura powietrza wynosi okoto
11 °C; $rednia temperatura w styczniu wynosi okoto 1°C, a w lipcu — ponad 18 °C.

Cieplejszy klimat subSrédziemnomorski ma znaczny wplyw na sklad rolinnosci i nadaje roslinnosci
alpejskiej w rejonie Posolje szczegdlny wyglad. Charakterystyczne cechy roslinnosci wynikajace
z klimatu subsrédziemnomorskiego sa wyraznie widocznie réwniez na stromych alpejskich urwiskach,
ktére w odréznieniu do obszaru Gorenjska sg bujnie poro$nigte i, podsumowujac, maja szczegdlne
cechy i silny zapach dzikiej przyrody. Flora wystepujaca w gorach oraz na lgkach subalpejskich Zgornje
Posodje jest bardzo bogata i zrdznicowana. Ta réznorodno$¢ gatunkowa wynika z niedawnej historii
geologicznej (z potozenia na potudniowej krawedzi pokrywy lodowej w epoce lodowcowej), ze skladu
skal (zawierajacych wapieft lub dolomit, czasami zmieszane z marglem, ifowcem i rogowcem) oraz
z klimatu (wilgotnego, stosunkowo cieplego klimatu gérskiego). Najbardziej charakterystyczng cechg
lokalnej roslinnosci jest obecno$é gatunkow wystepujacych wylacznie na tym obszarze. Cze$¢ uzytkow
zielonych (pastwisk oraz lak subalpejskich i alpejskich) Zgornje Posocje cechuje si¢ réwniez wystgpo-
waniem niektorych rzadkich gatunkéw. Dzigki wptywom klimatu subsrédziemnomorskiego na Igkach
w gorach wysokich kwitnie rowniez wiele gatunkéw wiasciwych dla klimatu umiarkowanego.
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Bogata mikroflora takze odgrywa wazng role w produkeji sera ,Tolminc”. Dzigki dojrzewaniu mleka
surowego lub zastosowaniu kultur starterowych przygotowanych metoda domowa, Srodowisko ma
wplyw na wilasciwosci sera, a dobroczynna mikroflora autochtoniczna zapobiega rozwojowi szkodli-
wych mikroorganizméw.

Organ kontrolny:

Nazwa: Bureau Veritas d.o.o.

Adres: Linhartova cesta 49a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENJA

Tel. +386 14757600
Faks +386 14747601
E-mail: info@si.bureauveritas.com

Etykietowanie:

Na serach, ktére spelniajg wszystkie wymogi zawarte w specyfikacji, umieszcza si¢ nazwe producenta,
nazwe ,Tolminc” oraz logo (przedstawione ponizej), odpowiedni wspdlnotowy symbol graficzny oraz
krajowy znak jakosci. Na etykiecie nalezy réwniez umiesci¢ informacje dotyczaca tego, czy ser wypro-
dukowano z mleka surowego, czy z mleka poddanego termizacji.

Producenci mogg umie$cié¢ na serze dodatkows etykiete, jezeli produkt dojrzewal dluzej niz dwa
miesiace, jezeli krow nie karmiono kiszonka lub jezeli wyréb pochodzi z mleczarni gorskiej.

Tolminc
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