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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2015/C 204/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

SPECYFIKACJA GWARANTOWANE] TRADYCYJNEJ SPECJALNOSCI
,JANU SIERS”
Nr UE: LV-TSG-0007-01264 - 09.10.2014
LOTWA
1. Nazwa przeznaczona do rejestracji

,Janu siers”

2. Rodzaj produktu
Klasa 1.3 Sery

3. Podstawy rejestracji
3.1. Jest to produkt, ktcry

— X otrzymano z zastosowaniem sposobu produkgji, przetwarzania lub skladu odpowiadajacego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu lub $rodka spozywczego;

— [ zostal wytworzony z surowcéw lub sktadnikéw, ktére sa tradycyjnie stosowane.

Metoda przygotowania, receptura, wyglad, barwa i smak nadaja ,Janu siers” tradycyjny charakter, ktéry pozostat
niezmieniony przez kilkadziesigt lub nawet kilkaset lat.

Janu siers” jest $wiezym serem ze zsiadlego mleka, ktory wytwarza si¢ poprzez $cinanie mleka wylacznie przy
uzyciu bakterii kwasu mlekowego lub skrzepu. ,Janu siers” produkowany jest z mleka i skrzepu; sg one podgrze-
wane w celu usunigcia serwatki, a do pozostalej masy dodaje si¢ masto lub $mietane, jaja, sél i nasiona kminku.
Powstala masa jest podgrzewana i intensywnie mieszana do uzyskania jednorodnej konsystencji.

3.2. Jest to nazwa

— [ tradycyjnie uzywana do oznaczenia okreslonego produktu;
— [ wskazujaca na tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Lotewski festiwal Jani to bogate w tradycje obchody przesilenia letniego. Z Jani zwigzanych jest wiele tradycji,
takich jak: wyplatanie warkoczy, przystrajanie doméw kwiatami, ziotami i trawami tradycyjnie zbieranymi podczas
Jani, $piewy, palenie ognisk i przygotowanie okolicznosciowych potraw. Kiedy w XII w. Krzyzacy dotarli na
wybrzeze Baltyku, byli zaskoczeni rozmachem obchodéw odbywajacych sie wokét ognisk w noc Jani. Piwo 1 ,Janu
siers” stanowig integralne elementy obchodéw nocy Jani. W lotewskich przy$piewkach ludowych, uwazanych za
skarbnice otewskiej tradycji ustnej i zgromadzonych przez KriSjanis Barons miedzy 1894 a 1915 r. w opracowa-
niu Latvju dainas, mowa o ,Janu siers” jako o serze spozywanym podczas §wieta przesilenia letniego (Jani).

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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4. Opis

4.1. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt. 1, w tym jego gtowne whasciwoici fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub
organoleptyczne wskazujgce na specyfikg produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Janu siers” jest to ser z kwasnego mleka z czystym mleczno-kwaskowatym zapachem i smakiem polaczonymi
z wyraznym zapachem i smakiem dodawanego kminku.

,Janu siers” ma forme niskiego walca o $rednicy 8-30 cm i wysokosci 4-6 cm. Ser ma barwe od jasnozéltej do
z6ltej.

Jest on lekko stony. Jego konsystencja jest migkka i zwarta, lekko ziarnista i jednorodna. Wyglad w przekroju: bez
okraglych dziur, chociaz w masie moga by¢ widoczne szparki i bardziej zwarte miejsca, widoczne sg réwnomier-
nie rozmieszczone nasiona kminku.

Wiasciwosci chemiczne:

— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: nie wigcej niz 30 %;
— maksymalna zawarto$¢ wody: nie wigcej niz 58 %;

— zawarto$¢ soli 1,2-1,8 %.

4.2. Opis metody produkcji produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1, ktérg producenci muszq stosowaé, w tym, w stosownych
przypadkach, rodzaju i wlasciwosci wykorzystywanych surowcéw Iub sktadnikow, oraz metoda przygotowania produktu (art. 7
ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

Surowce potrzebne do wyprodukowania 10 kg sera ,Janu siers™:

— 28-50 litréw mleka odtluszczonego,

— 10-13 kg skrzepu z odtluszczonego mleka,

— 1,0-1,2 kg masta (82 % ttuszczu) lub 2,5 | $mietany (35 % ttuszczu),

— 0,6-1,0 kg masy jajowej (bez skorupek),

— 40-50 g nasion kminku,

— 100-120 g soli kuchennej,

— mozna dodawaé barwniki spozywcze (beta-karoten).

Metoda produkdji:

— Mileko jest podgrzewane w naczyniu (do 85-90 °C), ale nie zagotowywane.

— Do goracego mleka dodaje si¢ rozdrobniony skrzep. Uzyskang mieszaning miesza si¢, podgrzewajac jednoczes-
nie do temperatury 65-85 °C. Mieszania nie przerywa si¢, dopoki mleko nie zsigdzie si¢ do korica a serwatka
nie zacznie si¢ oddzielal.

— Podczas procesu podgrzewania struktura skrzepu ulega zmianom i staje si¢ nieco ciagliwa.
— Odsgcza si¢ serwatke.

— Masg serowg umieszcza si¢ z powrotem w naczyniu. Dodaje si¢ mieszanke jajeczna, masto lub $mietane,
nasiona kminku i sl i podgrzewa uzyskana mieszaning do temperatury 65-70 °C, ciagle mieszajac), az masa
serowa nie zacznie odstawa¢ od brzegdw naczynia (ok. 15-30 minut) i stanie si¢ jednolita masg o elastycznej
konsystencji.
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— Mase serowa umieszcza si¢ w formach i pozostawia w chlodnym miejscu przez co najmniej 1-2 godziny.
Nastgpnie ser wyjmowany jest z form, pozostawiany do wyschnigcia i pakowany.
Cho¢ popyt na ,Janu siers” jest najwyzszy w okolicach przesilenia letniego, jego produkcja odbywa si¢ przez caly
rok.
4.3. Opis najwazniejszych elementéw, ktdre $wiadczg o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego

rozporzgdzenia)

Wyjatkowo$¢ ,Janu siers” lezy w tradycyjnej metodzie jego produkeji, wykorzystywanych skladnikach oraz jego
ksztalcie i barwie, ktére pozostaly niezmienione przez setki lat.

Tradycyjne sktadniki

Janu siers” wytwarzany jest z mleka i skrzepu, do ktérych dodaje si¢ masto lub $mietang, jajka, sél i nasiona
kminku. Jest to dokumentowane w wielu Zrédlach literackich, gdzie zgromadzono informacje historyczne doty-
czace receptur i metody wytwarzania ,Janu siers”, w tym LatvieSu svetki w Latviesu Folkloras Kratuves materiali
z 1940 r,; LatvieSu pavaru gramata; MuiZas pavariem par macbu visadus édienus gardi sataist un savarit, Jelgava, 1796;
Amols, M. Piens, sviests un siers un vinu apstrade, Jelgava, 1899; Klavina, A. Viesibu galds, Ryga: Liesma, 1971; Gus-
tava, V., Jansone, . Pavargramata, Ryga: Liesma, 1977; N. Masiliine, A. Pasopa Latviesu edieni, Riga: Avots, 1986;
L. Ozola Siera razoSanas tehnologija, Ryga: Neo, 1997; L. Dumpe Latviesu tradicionala piensaimnieciba; Piena produkti un
piena edieni, Ryga, 1998; L. Ozola i I. Ciprovica Piena parstrades tehnologijas, Jelgava: LLU, 2002; Praktiska Janu gra-
mata, SIA Tautas makslas centrs, 2004; Janu siers, Siera Klubs, 2004.

W swym opracowaniu zawierajagcym wytyczne dotyczgce rolnictwa, opublikowanym w polowie XIX wieku, Karlis
Lepevi¢s podkreslil, ze charakterystyczny smak i konsystencja sera zaleza od prawidtowej proporcji uzytych sklad-
nikéw. W opublikowanej w tym okresie ksigzce kucharskiej Henriete Dauderte, podobnie jak w innych dwudzies-
towiecznych podrecznikach produkeji, wskazano, ze w zaleznosci od kwasowosci skrzepu dodaje si¢ wigcej mleka,
gdyz dodanie wigkszej ilosci mleka sprawia, ze ser staje si¢ stodszy.

Ksztalt i barwa

Okragly ksztalt ,Janu siers” ma symboliczne znaczenie. Zywnos¢ o okraglych ksztattach spozywa sie zazwyczaj
w okresie przesilenia letniego, w nawigzaniu do symboliki storica. I podobnie, ksztalt i barwa ,Janu siers” zwia-
zane sg z symboliczng reprezentacjg stonca. Podczas $wigt przesilenia letniego ,Janu siers” symbolizuje zaréwno
kreatywna moc energii stonecznej jak i obfita i udang produkcje przetworéw mlecznych. W kulista forma ,Janu
siers” symbolizuje zatem stofice i $wiat; po pocieciu sera na kawatki kazdy z biesiadnikéw bierze kawalek, co
symbolizuje przejmowanie energii Storica.

W wielu ludowych przyspiewkach zawartych w opracowaniu Krisjany Barons Latvju dainas (1894-1915) wigzanie
Janu siers” jest przedstawione jako specjalny rytual: ser zawijany jest tak, by wezel znajdowat si¢ blisko srodka
kregu sera, a faldy tkaniny sg rozmieszczane w taki sposéb, by na powierzchni sera powstaly wgniecenia. Wezel
i obszar wokél niego tworzg ,Janu Siera viducitis” [Srodek ,Janu siers”], a faldy pozostawia wgniecenia wygladajace
jak promienie stoneczne. Wigzanie w takich sakiewkach nadaje serowi okragly ksztalt, przypominajacy kolo wozu.
Proces ten jest opisany we wszystkich dostepnych w literaturze opisach wytwarzania ,Janu siers”.

Metoda przyrzadzania

Migkka, dobrze zwigzana, lekko elastyczna i jednolita konsystencja oraz fagodny smak ,Janu siers” sa wynikiem
umiejetnosci wypracowanych w ciggu wielu lat.

Przygotowanie skrzepu opisano w dokumentach ryskiego kolegium Jezuitéw pochodzacych z konca XVI i poczat-
kéw XVII w.

Przepis na ,Janu siers” mozna znalez¢ w wielu ksigzkach kucharskich, np. A. Klavina Viesibu galds, Ryga: Liesma,
1971; V. Gustava, I Jansone Pavdargramata, Ryga: Liesma, 1977; N. Masiline, A. Pasopa, Latviesu eédieni, Ryga:
Avots, 1986.

JJanu siers” stal si¢ narodowym dobrem kultury. Jest to znaczgcy i popularny symbol tozsamosci kulturowej, ktory
Lotwa przedstawia w innych panstwach jako swg wizytéwke. ,Janu siers” odgrywa réwniez wazna role w innych
waznych lotewskich obrzedach inicjacyjnych i sezonowych festiwalach.
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Od wielu lat na Lotwie organizowane s3 doroczne wystawy i konkursy produktéw mleczarskich. Oznacza to
takze, Ze co dwa lata fotewscy producenci sera konkurujg o zaszczytny tytul producenta najwierniejszego tradycji
i najsmaczniejszego ,Janu siers”. W 2003 r. na corocznym ,Latvijas novadu Siera diena” [fotewskim dniu seréw
regionalnych] ,Janu siers” cieszyt si¢ duzym uznaniem i zdobyl zaszczytny tytul ,Latvijas sieru karalis” [ kréla”
totewskich seréw].
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