DAR PLANINSKEGA RAJA

R

-

Sir Tolminc -
dar planinskega raja

Darilo neokrnjene narave in spretnih rok pososkih sirarjev

Zacetki izdelave sira v Zgornjem tehnologij. Med njimi naj omenimo
Poso&ju sovpadajo z zaCetki pasnitva predvsem Svicarja TomaZa Hitza.
v visokogorskih planinah, ko je bilo Sir Tolminc se je skozi stoletja
sirarstvo edini nacin konzerviranja razvijal in postal ter ostal del tradicije
mleka v planinah. Sir, kot placilno in kulture prebivalcev Zgornjega
sredstvo za dajatve takratni zemljiSki  Posocja. Danes je eden izmed najbolj
gospodi, omenjajo Ze viriiz 13. poznanih slovenskih avtohtonih sirov
stoletja, prvic pa se zapis imena in predstavlja pomemben vir prihodka
»Formaggio di Tolmino - Tolminski mnogih malih sirarn.
sir« pojavi leta 1756 na ceniku za sire
LAS RAZVO) v mestu Videm. K njegovi kakovosti
Bogastvo podezelja ob smaragdni poti so veliko prispevali razli¢ni sirarski
mojstri, ki so proti koncu 19. stoletja
5 pod okriljem Kmetijskega drustva
EK\RP . SR v Gorici prihajali na Tolminsko in
Eviopski kmetiski lad 2 razvo podeZla:Eviopa investia  poeZelf ucili domacine sodobnih sirarskih

Projekt SIR TOLMINC je sofinanciran s pomoc¢jo Evropskega
kmetijskega sklada za razvoj podeZelja. Za vsebino informacij
je odgovorna Obcina Tolmin. Organ upravljanja za Program
razvoja podeZelja RS za obdobje 2007-2013 je Ministrstvo za
kmetijstvo in okolje.




Sir Tolminc je
danes eden izmed
najbolj poznanih
slovenskih
avtohtonih sirov
in predstavlja
pomemben vir
prihodka mnogih
malih sirarn.

ZNACILNOSTI TOLMINCA

Sir Tolminc je trdi polnomastni sir, ki se lahko izdeluje
tako iz surovega kakor tudi iz termiziranega kravjega
mleka, vendar pa morajo vse faze (od pridelave krme,
prireje mleka do izdelave Tolminca) potekati na
obmocju Zgornjega Posocja.

Osnovne znacilnosti sira Tolminc

Oblika: okrogel hlebec

Dimenzije: teza: 3,5-5 kg

premer: 23-27 cm

viSina: 8-9cm

Zunanji videz: skorja sira je gladka, slamnato

rumene barve

Slika na prerezu:  testo je gibko, povezano,
rumenkaste barve; oesa so
redka in velika kot leca ali grah

Okus in vonj: vonj je znacilen, Cist; okus je
sladko-pikanten

Kemijska sestava: vsebuje minimalno 60 % suhe
snovi in minimalno 45 % mascobe
v suhi snovi

IZDELAVA TOLMINCA

Proizvajalec sira Tolminc je lahko vsaka fizi¢na ali
pravna oseba, ki zagotavlja proizvodnjo izdelka
skladno s Specifikacijo (Ministrstvo za kmetijstvo,
gozdarstvo in prehrano, odlo¢ba §t. 324-01-
9/2002/45 z dne 5. 1. 2012), v skladu s Pravilnikom
o oznacbi geografskega porekla Tolminc (Uradni list
RS s§t. 101/2003) in izpolnjuje veljavne predpise za
proizvodnjo ter prodajo tega Zivila.

Pravila izdelave:

¢ nakup ali pridelava osnovne krme in pasa na
obmocju Zgornjega Posocja;

¢ vsaj 80 % mleka krav rjave pasme;

* delez voluminozne krme v krmnem obroku je vsaj
75 %;

* prireja ali dokup mleka znotraj geografskega
obmodja;

* kakovost mleka mora ustrezati veljavnim
predpisom;

* dovoljena je termizacija mleka, vendar samo do
68 °C;

e upoStevanje, v Specifikaciji dolo¢enih, drugih
tehnoloskih parametrov;

e cas zorenja je vsaj 60 dni;

e pri senzori¢ni oceni mora sir doseci vsaj minimalne
ocene pri posameznih lastnostih ter pri skupni
oceni doseci vsaj 17 od 20 moznih tock.

Izpolnjevanje teh pogojev enkrat letno preverja tudi
zunanja nadzorna institucija, ki proizvajalcu oziroma
skupini proizvajalcev podeli certifikat - dovoljenje
za oznacevanje z zas¢itenim imenom in oznakama
zascite.




ZORENJE IN SHRANJEVANJE
TOLMINCA

Aroma in okus sira se dokonéno izoblikujeta med
zorenjem, ti postopki pa se zaCenjajo Ze v mleku.
Zorenje sira Tolminc lahko poteka tudi pri sobni
temperaturi in traja od dveh mesecev pa vse do enega
leta. S hranjenjem sira v hladilniku zorilne procese
zelo upocasnimo ali celo ustavimo, kar je pomembno
za potrosnike, ki jim ugaja bolj nevtralen, nezen ali
mlecen okus sira.

Enostavnega recepta za hranjenje kosa sira brez
izgub na kakovosti ni. Vedno se odloéamo med dvema
najpogostejSima pojavoma - izsuSevanje povrsine
sira ali plesnivostjo. Nezas¢itena povrsina sira se

v hladilniku praviloma izsusi, ko pa ga izpostavimo
toplejSemu zraku, pogosto prihaja do povrsinske
kondenzacije ali rosenja. Kadar kolut sira hranimo na
sobni temperaturi se na povrsini pojavi plesen, ki je
naravni pojav in ni razlog, da bi zaradi tega sir zavrgli.
Plesen lahko s skorje preprosto speremo z mlaéno
vodo.

OZNACEVANJE TOLMINCA

Siri, ki ustrezajo vsem zahtevam Specifikacije, se
oznacijo z navedbo proizvajalca, logotipom »Tolminc«
in nacionalnim ter evropskim znakom za izdelke
zascitene z zasciteno oznacbo porekla. Etikete
posameznih certificiranih proizvajalcev se lahko

med seboj vizualno razlikujejo, vse pa imajo spodnje
tri znake in navedbo ali je sir izdelan iz surovega ali
termiziranega mleka.

Proizvajalci, ki izpolnjujejo pogoje, lahko sir oznacijo
tudi z oznakami kakovosti npr. sir zoren ve¢ kot dva
meseca, krave krmljene brez silaze, planinski sir.

Samo sir izdelan
po sprejeti
Specifikaciji in
skladno z vsemi
predpisi nosi
napis Tolminc ter
nacionalni in EU
znak zascitene
oznacbe porekla.

Tolminc
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OD TOLMINCA DO TOLMINCA Z
ZASCITENO 0ZNACBO POREKLA

Postopki za zascito sira Tolminc so se zaceli Ze leta
1999 z ustanovitvijo Sirarskega drustva Tolminc.
Takratnim dejavnim ¢lanom drustva gre zasluga, da
je bil sir Tolminc geografsko zasciten ze pri Uradu
Republike Slovenije za intelektualno lastnino.

Kasneje je drustvo, skladno z enotnim sistemom
zascite kmetijskih pridelkov in Zivil za drZzave clanice
EU, zacelo s postopkom zas¢ite Tolminca. Leta 2002
je takratni Urad Republike Slovenije za priznavanje
oznacb kmetijskih pridelkov in Zivil izdal odlo€bo o
zasciti sira Tolminc na nacionalni ravni - to je bila ena
izmed prvih tovrstnih zas¢it v Sloveniji.

Leta 2011 je Sirarsko drustvo Tolminc dopolnilo
specifikacijo. Po potrditvi na pristojnem ministrstvu
in postopkih v Bruslju, je marca 2012 Tolminc postal
zasciten na celotnem obmocju Evropske skupnosti.
S tem je bil uspesno zakljuéen proces dolgotrajnega
strokovnega usklajevanja. Na tem mestu je treba
izpostaviti tudi podporo, ki so jo drustvu v celotnem
obdobju nudile strokovne sluzbe Triglavskega
narodnega parka in korektno sodelovanje strokovnih
sluzb ministrstva pristojnega za podrocje kmetijstva.

O PROJEKTU »SIR TOLMINC«

Glavni nameni projekta Sir Tolminc je podpora
lokalnega sirarstva in Se boljSa vkljucitev Tolminca

v turisti€éno ponudbo Zgornjega Posocja; prebivalce
tega tradicionalno sirarskega obmocja kot tudi turiste
pa Zelimo bolj ozavestiti o posebnostih avtohtonega
slovenskega sira. Ena izmed dejavnosti dvoletnega
projekta je tudi zloZenka, ki je pred vami. Da bi
zastavljene naloge kar najbolj uspesno izpeljali, so
svoje znanje in izkuSnje zdruzile dve ob¢ini, strokovne
sluzbe na obmodju, lokalna akcijska skupina »LAS za
razvoj« in z mlekom ter mle¢nimi izdelki povezano
gospodarstvo in drustva.
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