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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Ssrodkéw

spozywczych

(C2024/4750)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panistwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 (*), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesiecy od
daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~TEZAAA®OYTI | TSALAFOUTI”
Nr UE: PDO-GR-02909 - 10.4.2023

ChNP (x) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy ChNP

,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI”

2. Panstwo cztonkowskie lub panstwo trzecie

Grecja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.3 Sery

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

L,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI” to bialy ser do smarowania o delikatnej kremowej konsystencji. W smaku jest stod-
kawy i pozostawia kwaskowy posmak ze wzgledu na wysoka kwasowos¢. Ma réwniez tagodny aromat, wynikajacy
z wykorzystania lokalnych ziét do karmienia zwierzat na wolnym wybiegu na danym obszarze.

Jest to ser otrzymywany w wyniku koagulacji kwasowej, w ktérym w znacznych ilodciach wystepuja gatunki drozdzy
Jfermentacyjnych” i ktéry odznacza si¢ wysoka kwasowoscia (pH 3,8—4,6). Zapewnia to szczeg6lnie niska liczbe bakte-
rii Staphylococcus (gronkowiec) ogétem, w tym szczepdw chorobotwoérczych Staphylococcus aureus (gronkowiec zlocisty),
a takze bakterii z grupy coli, na poziomie odpowiednio ponizej 2,5 i 1 log jtk/g. Wlasciwosci te, wraz z brakiem
~powierzchniowego” grzyba tlenowego, co réwniez wynika z kwasowosci produktu, pomagaja zapobiega¢ psuciu si¢
sera.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

Wiasciwosci fizykochemiczne sg nastepujace:

— zawarto$¢ thuszczu: 10-17 % masy catkowitej
— zawarto§¢ biatka: co najmniej 7 %

— zawarto§¢ wilgoci: 66-73 %

— pH:3,8-4,6

— zawarto$¢ soli: 1,3-2,0 %.

Produkgja sera ,TEAAAD®OYTI | TSALAFOUTI” tradycyjnie odbywa si¢ na Srodkowym i poludniowym skraju pasma
gérskiego Pindos, gdzie wytwarza si¢ go z mleka owczego lub mieszanki mleka owczego i koziego. Zawartos¢ mleka
koziego jest nie wicksza niz 20 % catkowitej iloSci wykorzystanego mleka. Wzmianki o tradycji, renomie i historii sera
,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI” mozna znalez¢é w wielu Zrédlach pisanych z poczatku XX w. Ze zrédel tych wynika, ze
produkt jest wytwarzany na wyznaczonym obszarze od XVII w. Takze w pisemnych $wiadectwach od ponad 120 lat
odnotowuje si¢ przezwisko , Tsalafoutis” stosowane w odniesieniu do 0s6b z tego obszaru. Swiadczy to o tym, ze ser
ten byl na tyle dobrze znany i zakorzeniony w kulturze popularnej, Ze jego nazwa mogla stuzy¢ jako przezwisko dla
os6b pochodzacych z tamtych stron. Wspédlczesna metoda produkgji sera odzwierciedla metode tradycyjng i wymaga
bardzo krétkiego czasu produkcji i dojrzewania, nieprzekraczajgcego 12 dni. Okres przydatnosci sera do spozycia
wynosi okoto 60 dni od dnia jego wyprodukowania lub, w przypadku pakowania w atmosferze zmodyfikowanej, od
otwarcia opakowania.

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

Ser ,TEAAAQOYTI | TSALAFOUTI” wytwarza si¢ wylacznie z mleka owiec i kdz tradycyjnie hodowanych w ramach
wypasu wedrownego na wyznaczonym obszarze.

W przypadku gdy przechowywane na zime rosliny nie wystarczajg, codzienne pozywienie zwierzat uzupelnia sig
pasza produkowang na wyznaczonym obszarze lub poza nim. W tym drugim przypadku pasza taka musi stanowi¢
mniej niz 50 % dziennej diety zwierzat.

Zywienie owiec i koz opiera si¢ na ro$linnosci wyznaczonego obszaru, spozywanej w drodze wypasu lub w postaci
paszy skladajacej si¢ z roslin z tego obszaru, przechowywanych w postaci suszu. Pasze taka stosuje si¢ w dniach, w kt6-
rych warunki pogodowe sg niekorzystne.

Wyznaczony obszar odznacza si¢ znaczng liczba dzikich roslin o wiasciwosciach aromatycznych i leczniczych. Rosliny
te nadaja szczegdlne wlasciwosci organoleptyczne mleku wytwarzanemu przez spozywajgce je owce i kozy. Ich obec-
nos$¢ w pozywieniu jest zatem wazna.

Owce i kozy tradycyjnie hodowane na przedmiotowym obszarze to zwierzeta o malej lub $redniej masie ciala, niewy-
magajgce duzej ilosci pozywienia, wykorzystywane gtéwnie do produkeji mleka. Zwierzeta sa dostosowane do gor-
skiego charakteru obszaru. Ich wydajnos¢ jest stosunkowo niska, ale wytwarzaja mleko o szczegdlnych wlasciwosciach
organoleptycznych, fizycznych i chemicznych. Wynika to z ich Zywienia, opartego na ro$linach z wyznaczonego
obszaru, spozywanych bezposrednio podczas wypasu lub w postaci paszy skladajacej si¢ z tamtejszych roélin przecho-
wywanych w postaci suszu do wykorzystania w dniach, w ktérych warunki pogodowe sg niekorzystne.

Mleko wykorzystywane do produkgji sera ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI” nie moze by¢ zageszczone ani zawieral
dodatkéw, takich jak mleko w proszku czy koncentrat, biatka mleka, barwniki, $rodki konserwujace, kazeiniany czy
inne dodatki. Ponadto nie moze zawiera¢ §ladéw szkodliwych substancji obcych, takich jak pestycydy czy antybiotyki.
W miesigcach zimowych konieczne jest dodanie podpuszczki w postaci sproszkowanej lub plynnej, ktéra moze byé
wytwarzana przemystowo. Mozna réwniez stosowa¢ nieszkodliwe bakterie kwasu mlekowego.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Caly proces produkgji i dojrzewania produktu musi odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, z wyko-
rzystaniem surowcéw pochodzacych wylacznie z tego obszaru.
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3.5.

3.6.

Szczegélowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI” pakuje si¢ w opakowania z tworzyw sztucznych lub inne opakowania na zywnos¢
w iloSciach do 10 kg.

Produkt musi by¢ pakowany na wyznaczonym obszarze geograficznym, poniewaz surowiec, ktérym jest mleko, jest
podatny na szkodliwy wplyw drobnoustrojéw. Kolejnym powodem jest fakt, ze produkt koficowy jest §wiezy i tatwo
si¢ psuje, poniewaz nie ma skorki. Pakowanie na tym obszarze zapobiega zatem ryzyku dla jakosci i wlasciwosci orga-
noleptycznych produktu oraz zapewnia bezpieczenistwo konsumentéw. Ponadto pakowanie na obszarze produkgji
przyczynia si¢ do identyfikowalnosci produktu konicowego i ulatwia kontrole jego pochodzenia. Poza tym producenci
z wyznaczonego obszaru geograficznego moga dostarczal pakowany ser ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI” przedsi¢-
biorstwom handlowym, ktére przepakowuja go na mniejsze porcje poza wyznaczonym obszarem. W takim przy-
padku etykieta produktu musi zawiera¢ nazwe producenta, date produkji i kod partii produkcyjnej. Ma to na celu
zapewnienie pelnej identyfikowalnosci produktu.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Producenci z wyznaczonego obszaru geograficznego moga dostarcza¢ pakowany ser ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI”
przedsigbiorstwom handlowym, ktére przepakowuja go na mniejsze porcje poza wyznaczonym obszarem. W takim
przypadku etykieta produktu musi zawieral nazwe producenta, date produkji i kod partii produkcyjnej. Ma to na
celu zapewnienie pelnej identyfikowalnosci produktu.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar wyznaczony do produkcji mleka i procesu wytwarzania sera ,TSAAA®OYTI | TSALAFOUTI” obejmuje naste-
pujace obszary: 1) REGION GRECJI SRODKOWE] (STEREA ELLADA): cala jednostka regionalna Evrytania i gmina
Makrakomi w jednostce regionalnej Fthiotida; 2) REGION EPIRU: gmina Voria Tzoumerka (jednostki gminne Matsouki
i Pramanta) w jednostce regionalnej Janina oraz gminy Kentrika Tzoumerka, Arta (jednostka gminna Xirovouni) i Geor-
gios Karaiskakis (jednostki gminne Tetrafylia i Irakleia) w jednostce regionalnej Arta; 3) REGION GREC]JI ZACHOD-
NIEJ: gminy Xiromero, Amfilochia, Aktio-Vonitsa i Agrinio; 4) REGION TESALIL gminy Argithea, Limni Plastira i Mou-
zaki w jednostce regionalnej Karditsa oraz gmina Pyli w jednostce regionalnej Trikala.

Wspdlng cechg tych obszaréw jest gorzyste uksztaltowanie terenu na srodkowym i potudniowym skraju pasma gor-
skiego Pindos, obejmujacym obszary gorskie Agrafa, Valtos, Argithea, Aspropotamos i Tzoumerka. Krajobraz w znacz-
nym stopniu definiuja gory: Tymfristos, Panaitoliko, Agrafa i Argithea, a takze pasmo Athamanika, wysokosci czgsto
siegaja ponad 2 000 m. Obszar ten odznacza si¢ réwniez obecnoscig dolin i rzek.

Zwigzek z obszarem geograficznym

L,TSAAAQOYTI | TSALAFOUTI” to ser, ktéry jest bezposrednio zwigzany z obszarem produkgji od wielu lat. Chow
zwierzat gospodarskich na tych obszarach od lat nie ulegt zmianie. W rezultacie produkcja opiera si¢ na lokalnych
zwyczajach, tradycjach i technikach, ktére nadajg produktom wihasciwosci odrézniajace je od podobnych produktow
z innych regionéw. ,TEAAADOYTI | TSALAFOUTI” to produkt nalezacy do tej kategorii, na ktéry tradycja i historia
wywarly silny wplyw. Kluczowe aspekty zwiazku z miejscem produkcji obejmujg surowiec, mleko i metode produkeji
sera, ktére od pokoleft pozostaja niemal niezmienione.

Geomorfologia obszaru odznacza si¢ obfito$cig pastwisk, ale nie umozliwia dziatalnosci rolniczej innej niz chéw zwie-
rzat gospodarskich. Ma ona duze znaczenie dla ksztaltowania wlasciwosci mleka. Na obszarze tym panuje klimat gor-
ski z réznorodnymi mikroklimatami. MroZne, $niezne zimy i chlodne lata to podstawowe cechy klimatu panujacego
na tym obszarze, a Srednia roczna temperatura w poroéwnaniu z reszta Gregji jest niska. Kolejna cechg jest wysoki
poziom opadéw deszczu i brak powaznych susz w lecie. Srednie opady wynosza ponad 700 mm rocznie, a w regionie
Karpenisi warto$¢ ta siga nawet 918 mm. Wplyw klimatu jest widoczny w pokryciu znacznej powierzchni lasami
i w réznorodnosci gatunkéw flory $rédziemnomorskiej. Zarejestrowano 1139 taksonéw roélin dzikich, z ktérych
119 jest endemicznych dla Batkanéw, a 89 dla Gregji.
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Owce i kozy mleczne sg przystosowane do warunkéw i wyzwan panujacych na tym obszarze. Pochodza od zwierzat
hodowanych na tym obszarze od lat. Hodowcy w wigkszoSci maja male stada, ktdre sami utrzymuja, a takze wlasne
programy hodowlane. W zwiazku z tym rzadko kupuja nowe zwierzgta z innych obszaréw, poniewaz kluczowym
czynnikiem w zastgpowaniu zwierzat jest dobér z populacji hodowanych na tym obszarze od lat. Nacisk kladzie si¢
na cechy anatomiczne i produkcyjne matek. Wynikiem tego ciaglego procesu selekcji s3 zwierzeta, ktore nie wymagaja
duzej ilosci pozywienia i sa przystosowane do gérzystego terenu oraz odporne na niskie temperatury i choroby.

Owece i kozy wytwarzajace mleko na wyznaczonym obszarze maja niewielkg lub $rednig mase ciala, a ich cechy anato-
miczne pozwalajg im sprawnie przemieszczac si¢ przez trudne tereny pastwisk. Metody pasterstwa wedrownego stoso-
wane w odniesieniu do owiec i kdz wigzg si¢ ze swobodnym wypasem, podczas ktérego zwierzeta zywia si¢ roslinami
rosnacymi w wyzszych partiach obszaru. Metody te skutkuja obnizong wydajnoscia, poniewaz zwierzgta przemie-
szczajg sie czesciej 1 w zwigzku z tym zuzywaja energie na poszukiwanie zywnosci. Sg réwniez narazone na warunki
pogodowe, takie jak chlody, upaly, w tym powodowany przez nie stres termiczny, i deszcz, a wszystko to wymaga
nakladow energii.

Pomimo niskiej wydajnosci zwierzeta mleczne z tego obszaru wytwarzaja wysokiej jakosci mleko ze wzgledu na
bogata lokalng flore, ktéra wystepuje w ich diecie. Wedtug opracowania pt. ,Effect of the Composition of Grazing Mat-
ter on the Quality Characteristics of the Traditional Greek Dairy Product »Tsalafouti<” [,Wplyw skladu spozywanej
zywnoSci na jako$¢ tradycyjnego greckiego przetworu mlecznego »Tsalafouti<”], opublikowanego w 2017 r. w czasopis-
mie Journal of Environmental Science, Toxicology and Food Technology, mleko to ma wysoka zawarto$¢ thuszczu. W rezulta-
cie jest gestsze niz mleko produkowane na nizej polozonych obszarach z nawadnianymi pastwiskami. Ma réwniez
intensywny i silny aromat ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ zwigzkow lotnych: terpenéw alifatycznych i cyklicznych,
ketonéw, aldehydéw, estrow i innych. Ich obecno$¢ wynika z tego, ze w trakcie wolnego wypasu na tym obszarze
zwierzgta spozywajg ziota aromatyczne i lecznicze.

Ser ,TEAAAQOYTI | TSALAFOUTI” tradycyjnie produkowano na wyznaczonym obszarze z mleka owiec i koz oddawa-
nego pod koniec laktacji. Proces rozpoczynat si¢ od odcedzenia mleka bezposrednio po udoju. Nastepnie mleko goto-
wano, jednocze$nie mieszajac, i umieszczano parti¢ w drewnianych skopkach, ktére przechowywano w dotach mie-
szczacych si¢ w chatach polozonych na duzych wysokosciach, w temperaturze od 10 do 16 °C. Parti¢ regularnie
mieszano, tak aby dojrzala w ciggu dwdch tygodni, osiagajac gesta i kremowa konsystencje. Wazng role w produkgji
sera odgrywalo réwniez dodanie soli gruboziarnistej. Robiono to dopiero na konicu procesu. Podpuszczke dodawano
tylko wtedy, gdy uwazano to za konieczne. Opracowanie i przyjecie procesu produkdji sera, ktéry nie wymagat wiele
czasu, bylo konieczne ze wzgledu na gorzysto$¢ terenu. Zmuszata ona hodowcéw do przebywania w trudno dostep-
nych miejscach, z dala od domu. Szybkiej produkcji sprzyjato réwniez wzglednie geste mleko z tego obszaru.

Obecnie ser ,TEAAADOYTI | TSALAFOUTI” wytwarza si¢ z zastosowaniem identycznego procesu, w nastepujacy spo-
sob. Mleko jest najpierw gotowane/pasteryzowane, a nastgpnie schfadzane do temperatury 12-18 °C. W razie potrzeby
dodaje si¢ podpuszczke i bakterie kwasu mlekowego (komercyjna kultura starterowa). Bakterie kwasu mlekowego
wytwarzaja kwas mlekowy z okreslona kontrolowana szybkoscig. Podpuszczka, oprécz tworzenia skrzepu, przyczynia
si¢ do zmian zachodzgcych podczas dojrzewania poprzez hydrolize bialek pod wplywem zawartych w niej enzyméw
proteolitycznych. Nastepnie preparat umieszcza si¢ w hermetycznych pojemnikach z materialu dopuszczonego do
kontaktu z Zywnoscig. Pozostawia si¢ go do dojrzewania w tej temperaturze na okres do 12 dni. Kluczowym czynni-
kiem produkgji jest czeste, regularne mieszanie, co najmniej dwa razy dziennie. Sprzyja to procesowi naturalnej fer-
mentacji wywolywanej przez mikroflore w mleku, ktéra wraz z mikroflorag w atmosferze przyczynia si¢ do wytworze-
nia stosunkowo gestej i kremowej konsystencji. Po dojrzewaniu dodaje si¢ s6l. Nastepnie ser jest odsaczany przez
Sciereczke w celu osiagnigcia pozadanej zawartosci wilgoci w produkcie.

Dzigki tej specjalnej procedurze ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI” uzyskuje charakterystyczng kremowa konsystencje
i specyficzne wlasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne, ktére odrézniaja go od innych seréw do smarowania.
W szczegblnosci stosowana jest metoda koagulacji kwasowej w polaczeniu z krétkim okresem dojrzewania i czgstym
mieszaniem. Pomaga to obecnym w mleku mikroorganizmom rozkladajacym laktoze w produkcji kwasu mlekowego.
Wynikiem jest produkt o wysokiej kwasowosci: pH 3,8—4,6. Jednocze$nie stosowana metoda produkgji sprawia, ze ser
L,TSAAA®OYTI | TSALAFOUTI” odznacza si¢ bardzo wysoka zawartoscia wilgoci. Oznacza to, ze produkt ma niska
zawarto$¢ thuszczu, tj. 10-17 %, pomimo duzej tlustosci mleka pochodzacego z tego obszaru. Ponadto gotowanie
mleka zwigksza catkowity zawarto$¢ substancji stalych, czego efektem jest charakterystyczna spéjna struktura.
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Ser ,TEAAAD®OYTI | TSALAFOUTI” ma delikatna kremowa konsystencj¢, natomiast pod wzgledem organoleptycznym
jest jedrny i ma $wiezy stodkawy smak, pozostawiajacy wysoce kwaskowaty posmak ze wzgledu na kwasowos$¢ pro-
duktu (niskie pH). Poza tym tagodny i przyjemny aromat mozna przypisa¢ wypasowi owiec i koz na obszarze obfituja-
cym w roéliny aromatyczne i lecznicze zawierajace duze iloéci lotnych terpenéw i aldehydéw. Ze wzgledu na zawar-
to$¢ zwigzkéw lotnych pochodzacych z roslin wystepujgcych na tym obszarze, ser cechuje si¢ drzewnym aromatem
z nutami jodly i sosny (ze wzgledu na zawarto$¢ a-pinenu), a takze aromatami szatwii i tymianku, ktére wystepuja
obficie na tym obszarze. Specyficznym efektem zastosowania metody koagulacji kwasowej jest brak ,powierzchnio-
wego” grzyba tlenowego, ktéry, jak wiadomo, powoduje psucie si¢ swiezych seréw. Ponadto istotng cechg produktu
jest jego wysoka kwasowos¢, ktéra zapewnia szczeg6lnie niskg liczbe bakterii Staphylococcus (gronkowiec) ogétem,
w tym szczepdw chorobotwérczych Staphylococcus aureus (gronkowiec ztocisty), a takze bakterii z grupy coli, na pozio-
mie odpowiednio ponizej 2,5 i 1 log jtk/g. Bakterie z grupy coli czgsto przyczyniaja si¢ do psucia si¢ $wiezych seréw.

Istnieje wiele zrodel pisanych dotyczacych tradycji, renomy i historii produktu, uwypuklajacych silny zwigzek miedzy
nazwg ,TETAAA®OYTI | TSALAFOUTI” a wyznaczonym obszarem. Przyktadem moze by¢ ksigzka Poimenika tis Roume-
lis [Sielanka z Roumeli (historyczna nazwa Grecji Srodkowej)] autorstwa D. Loukopoulosa, napisana w lokalnym dialek-
cie i opublikowana w 1930 r. Zawiera ona liczne odniesienia do sera ,TEAAAQOYTI | TSALAFOUTI”, co potwierdza
nierozerwalny zwigzek produktu z zyciem hodowcéw w Roumeli oraz jego znaczenie handlowe i zywieniowe. Kolej-
nym $wiadectwem jest ksiazka I vlachozoi sta vouna [Zycie pasterskie w gérach] autorstwa V. Lamnatosa, opublikowana
w 1976 r. Autor opisuje swoje dziecifistwo w latach 20. XX w., wspominajac o ogromnym znaczeniu sera w diecie
hodowcow zwierzat gospodarskich. Dostarcza waznych informacji na temat handlu produktem, a takze na temat
entuzjazmu, z jakim ser ,TSAAA®OYTI | TSALAFOUTI” kupowaly osoby nieposiadajace zwierzat.

Istnieje wiele nowszych ksiazek, publikacji i esejow dotyczacych zwigzku produktu z gospodarka wyznaczonego
obszaru i jego znaczenia dla niej. Na przyklad ksigzka Ta Theodoriana Artas z 2006 r. [Theodoriana, Arta] zawiera wiele
$wiadectw dokumentujacych Zycie 1 zwyczaje mieszkancow tego obszaru od polowy XVII w. W pracy tej znajduje si¢
szczegOlowy opis znaczenia sera ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI” dla spotecznosci lokalnej, wraz z informacjami
o surowcach i metodzie produkeji.

O renomie produktu §wiadczy fakt, Ze proste wyszukiwanie w internecie wyrazenia ,TSAAA®OYTI | TSALAFOUTI”
daje ponad 22 000 trafieri. Oto przykladowe trafienia:

1. W portalu informacyjnym ,Aperantiaka Nea” z miejscowosci Agrafa znajduje si¢ artykul ,Ti einai to Tsalafouti”
[.Czym jest Tsalafouti”], ktéry przedstawia istotne informacje na temat produktu, sposobu jego przechowywania
i podawania.

2. Nastronie internetowej ,Athinoramy”, jednego z najbardziej znanych greckich czasopism, znajduje si¢ prezentacja
lokalnych i importowanych seréw spozywanych w Grecji. Wsrdd tradycyjnych seréw Grecji kontynentalnej
wspomniany jest ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTTI”, ze szczegélnym uwzglednieniem kwestii gastronomii, wlasci-
wosci organoleptycznych i sposoboéw spozycia.

3. Na stronie internetowej Iliasa Mamalakisa, jednego z najbardziej znanych szeféw kuchni w Gregji, znajduje sie
wykaz seréw z Grecji Srodkowej. Obejmuje on produkt ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTTI”, okreslany jako nadajacy
si¢ do smarowania, o konsystencji podobnej do jogurtu.

4. Na majacej miedzynarodowy zasieg greckiej stronie internetowej sympetheroi.eu wsréd greckich seréw z kategorii
ylekkich” (niska zawarto$¢ thuszczu, niskokaloryczne) wymieniono ,TEAAA®OYTI | TSALAFOUTI".

5. Na stronie internetowej miejscowosci Petrilia prawnik i folklorysta M. Papadimitriou z miejscowosci Argithea
w regionie Karditsa opublikowal znaczng ilo$¢ materialéw folklorystycznych dotyczacych sera ,TEAAAGOYTI |
TSALAFOUTT", jego znaczenia i zwigzku z miejscem produkgji.
Odestanie do publikacji specyfikacji

https://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis[POP-PGE/2021 prodiagrafes_tsalafouti010424.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/4750/oj
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