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1. Nimetus (ed)

»»S01r”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Eesti Vabariik

3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

3.1.Toote liik

Klass 1.4 muud loomse péritoluga tooted

3.2.Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Nimetusega ,,Soir” tihistatakse traditsioonilist laagerdamata kohupiimajuustu, keedujuustude
klassi kuuluvat piimatoodet, mida tuntakse Eestis ennckodike ajaloolisel Voromaal ja
Setomaal.

Toote ,,S6ir” kohustuslikud koostisosad on:
- piim (lehmapiim)
- kohupiim
- kanamuna
- voi
- sool
- kodmned
Tootmisel ei kasutata laapensiilimi, lisaaineid ega 16hna- ja maitseaineid.

Tootele ,,S0ir” on iildjuhul omane iimar, lame kuju. Miiligiks minevateks tiikkideks voivad
olla ka soirarattast voi kandilisest sdirast 1digatud poolik, sektorid voi kandilised tiikid. Suurus
varieerub 100 grammist mitme kilogrammini.

Organoleptilised omadused:

Vilimus: vilispind sdltub vormimisviisist — kanga kasutamisel krobeline, sileda vormi puhul
sile.



Sisemus: 106ikepind on sile, iihtlase helekollaka kuni kollaka varvusega, milles vdivad esineda
koomned. Voib esineda ka aimatavat teralisust.

Virvus: tootele annab iseloomuliku viarvuse munakollane, mistottu 16ikepinna varvus voib
varieeruda  helekollasest  kollaseni.  Pealispinna  vérvus  varieerub  helekollasest
kollakaspruunini, séltuvalt viimasest to6tlusest. Kiipsetatud sdirale on omane kollakaspruun
koorik.

Tekstuur: toote tekstuuri mojutab kalgendi norutamise aeg. Tekstuur on elastne, iihtlane ja
kiillaltki tihke, mis ldikamisel ei lagune. Vdhem ndrutatud kalgendist valmistatud sdir on
pehmem. Seismisel muutub toote tekstuur tihkemaks ja tekib koorik.

Lohn ja maitse: tootele on iseloomulik nork rédsa koore 16hn. Maitselt mahe, mdddukalt
soolane, piimhappebakteritest tulenev kergelt hapukas maitse. Tajutav on koomnemaitse.

Fiitisikalised ja keemilised omadused:

1) Rasvasisaldus oleneb suuresti kasutatava tooraine koostisest ja voOib varieeruda
vahemikus 5-30%.

2) Kuivainesisaldus oleneb rasvasisaldusest ning toote edasisest todtlemisest. Tootlemata
toote puhul peab kuivainesisaldus olema vdhemalt 30%, kiipsetatud sdira
kuivainesisaldus on suurem, kuid mitte iile 60%.

3) Soolasisaldus 1,0-2%

3.3.860t (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toédeldud toodete
puhul)

Toote ,,S3ir” valmistamiseks kasutatav tooraine parineb méairatletud geograafilisest
piirkonnast, v.a kdomned ja sool. Vi asemel voib kasutada selitatud void.

3.4.Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Toote ,,So6ir” valmistamise erietapid, mis peavad toimuma méiératletud geograafilises
piirkonnas:

- Piima kuumutamine.

- Kohupiima lisamine, segu segamine ja kuumutamine.
- Kalgendi ndrutamine.

- Vi lisamine, kuumutamine.

- Munade ja kdomnete lisamine massile.



- Massi kuumutamine.
- Massi valamine vormidesse, tardumine.

Valmistamise erietappides, mis toimuvad vastavas geograafilises piirkonnas on Ilubatud
jargnevad erandid:

1) Tehnoloogilistes etappides: kohupiimale enne kuumtodtlemist munade ja
maitselisandite lisamine.

2) Jéreltootluse etappides toote sdilivusaja pikendamiseks: sdira pinna hodrumine
soolaga; soira kiipsetamine ahjus.

3.5.Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

Tootele ,,S0ir” omase pehme struktuuri séilitamiseks ja pikema realiseerimisaja tagamiseks
tuleb toode kindlasti pakendada tootmiskohas. Nii vilditakse toote mikrobioloogilist,
keemilist ja fiiiisikalist saastumist.

3.6.Erieeskirjad mdrgistamise kohta

Mairgistusel on kohustuslik lisada registreeritud nimetuse ehk nimetuse ,,Soir” pakendil
tidpsustav info to6tlemisviisi kohta néiteks kiipsetatud soir.

4. Geogradafilise piirkonna tipne mddratlus

Geograafiline piirkond hdlmab Eesti kaguosas asuvaid, {ilejddnud Eestist eristuvaid
kultuuripiirkondi Vana-Voromaad ja Setomaad, mis on tdpselt mddratletud ajalooliste piiride
kaudu.

2019. aastal kehtiva haldusjaotuse jargi moodustavad Vana-Voromaa geograafilise piirkonna
jargmised omavalitsused: Pdlva maakonnast Kanepi vald, Polva vald ja Répina vald; Voru
maakonnast Antsla vald, Rouge vald, Voru vald, Voru linn ning Valga maakonnast Valga
vallast jargmised kiilad: ligaste, Korijarve, Vdherii, Vilaski, Raavitsa, Kaagjarve, Pugritsa,
Pikkjarve, Kirbu, Valtina, Lusti, Liillemde, Karula, Kdirikmée, Rebasemdisa, Koobassaare,
Lepa, Ringiste, Lutsu, Koikkiila, Koiva, Laanemetsa, Korkuna, Taheva, Tsirgumée, Sooblase,
Hargla, Kallikiila, Torvase. Setomaa geograafiline piirkond on haldusiiksus Setomaa vald, mis
asub Voru maakonnas.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

5.1.Geograafilise piirkonna eripdra



Toote ,,Soir teevad ainulaadseks piirkondlikel traditsioonidel pohinev valmistamisviis ja
eriomane maitse. Geograafilise piirkonna eripidraga seostuvad sdira valmistamise oskused,
mis on tuntud just antud piirkonnas. Soira tehakse piirkonnas valdavalt samamoodi, nagu 19.
sajandil - tootjad kasutavad oma peres vdi kogukonnas tuntud ja pdlvest-pdlve edasi antud
valmistamisviisi. Soirameistri vOtmetdhtsusega oskuseks on  kalgendumise protsessi
tundmine: kohupiima kuumutamisel piimas tuleb visuaalselt jélgides dige hetk dra tunda, et
véltida liigset kuumutamist. Norutatud kalgendist sdiramassi valmistamisel on samuti
vajalikud kogemused ning eriteadmised segu iihtlasel kuumutamisel ning pideval segamisel,
vOi, soola ja munade Oigeaegsel lisamisel. Sdira tegu 10peb kuuma, {ihtlaseks segunenud
massi valamisega vormidesse ning sdira tardumise-jahtumisega. Kogu sdirateo kui terviku
tunnetamist Opitakse kogenud tegija korval. SGira tegemise viisist, digest ajastatusest soltub
nii sOira maitse kui tekstuur.

Tooraine péritolu oma tootmisest vOi teistelt piirkonna tootjatelt ldhikonnast annab
soirategijale kindluse sdira lahtematerjali vérskusest (iihe kuni kahe pdeva vanusest piimast),
et valminud sdir oleks omase maitse, aroomi ja tekstuuriga. Piirkonna sdiratootjad peavad
oluliseks, et sdira tegemiseks kasutatav kohupiim valmistatakse samade tootjate poolt, kes
teevad sdira, vOi kasutatakse kohupiima, mis on valmistatud samas piirkonnas.

5.2.Toote eripdra

Soir on laagerdamata kohupiimajuust, mille tootmisel kasutatakse void ja muna. Tootele
,»30ir” on iseloomulik elastne, iihtlane ja kiillaltki tihke tekstuur, mis 15igates ei lagune.
Maitselt on sdir maheda, moddukalt soolase ja kergelt hapuka maitsega. Tajutav on meeldiv
koomnemaitse. Vorreldes Eestis miiiidavate kohupiimast valmistatud laagerdamata
keedujuustudega on sdir kollase varvusega, mille annab munade kasutamine.

5.3.Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja toote erilise kvaliteedi, maine voi
muudeomaduste vahel (kaitstud geograafilise tihise puhul)

Seos toote ,,S0ir ja geograafilise piirkonna vahel pohineb toote mainel ja eriomasel maitsel,
mis on tugevalt seotud tootmisviisi eripdraga (tooraine péritolu, valmistamise oskused) ning
ajaloolisel traditsiooniga. Tarbija ostab sdira selgete ootustega kindlale ning harjumuspérasele
maitsele, mis tulenevad piirkonna sdiratootjate oskustest ja mida saab kogeda just selles
geograafilises piirkonnas tehtud sdira siiiies.

Toodet ,,S0ir” seob taotluses kirjeldatud geograafilise piirkonnaga ajalooline tava.
Traditsiooniliselt valmistati sdira taludes késitsi. Piim, sellest tehtud kohupiim ja voi saadi
oma talu lehmadelt, munad kanadelt ning k6omned korjati nurmelt. Eestis on soira tuntud ja
tehtud ainult riigi kaguosas. Sona “séir” on murdekeelset péritolu ja on algupéraselt esinenud
vaid Kagu-Eesti kihelkondade keeleaineses. Kuigi 20. sajandi teisest poolest on sdira



valmistatud ja s66dud ka mujal Eestis (eeskitt koduse toiduna), on sellel endiselt oluline
maine Vana-Voromaale ja Setomaale omase traditsioonilise toidu ja piirkondliku eritootena.

Soira iseloomulikkusest geograafilisele piirkonnale annavad tunnistust arhiiviallikad,
ajakirjandus, kokaraamatud.

Vanim soira mainimine triikkis ilmunud allikates on raamat-kalendris ,,Eesti rahva kalender
1853 aasta peale”, kus soovitatakse lehmapiimast teha kohalikku juustu sdir. Vanemas
ajakirjanduses (artiklid perioodist 1907—-1934), kirjeldavad piirkonda mujalt Eestist sattunud
inimesed soira kui sellele kandile iseloomulikku toitu. Séira valmistamise, s60mise ning
sellega seotud kommete ja rituaalide kirjeldusi 19. sajandi 16pu, 20. sajandi alguse Voromaal
ja Setomaal on talletatud Eesti Kirjandusmuuseumi Rahvaluule arhiivis, Eesti Rahva
Muuseumi ja Emakeele Seltsi arhiivides.

SGir on piirkonnas ldabi aegade olnud kodustes majapidamises tehtav toit, selle toostusliku
tootmise tava pole olnud jirjepidev. Sodira toodavad tdna peamiselt mikro- ja viiketootjad,
seda ei valmistata suuremates piimatodstusettevotetes. Soir on miiiigil taluturgudel, laatadel,
viiksemates kohalikes poodides, turismitaludes ja kohvikutes ning iiksikutes poekettides.
Mitmed ettevotjad Opetavad sdira valmistamist ka téotubades.

SGir on piirkonnale omase toidutootena jatkuvalt populaarne nii argi- kui pidupdevaroana.
Seda miitiakse ja tarbitakse lisaks piirkonna kultuuriiiritustel, laatadel (nditeks Lindora laat,
Uma Meki laat) ja kohalikku kultuuriparandit tutvustavatel stindmustel.

Setomaal Saatse muuseumis peetakse alates 2010. aastast igal suvel juunis sdirapdeva, mis
toob kokku kohalikud sdirameistrid, kes viivad 14bi ka tootubasid. Setomaa aasta suurimal ja
tahtsamal pidustusel — Seto Kuningriigi pdeval — korraldatakse sdirameistrite konkurssi ja
valitakse parim sOirameister. 2019. aasta suvel tehti VOru linna 235. slinnipdevaks V3rumaa
tootjate iihisel ettevotmisel 106 kg (vanade mdotithikute kohaselt 235 naela) kaalunud ja tile 4
meetri pikk suurim Eestis valmistatud soir, mida pakuti linnarahvale ja kiilalistele
maitsmiseks.

Sdira tegemise komme ning oskused kui osa Vana-Vdromaa ja Setomaa kultuuriparandist on
2010. aastal kantud Eesti vaimse kultuuripdrandi nimistusse.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele:

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




