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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakos$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 237/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006

w sprawie produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami (%)

+ZEMAITISKAS KASTINYS”
NR WE: LT-TSG-0007-0910-11.11.2011
1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Nazwa grupy lub organizacji (jezeli dotyczy): ,Zemaitisko kastinio gamintojai”

Adres: Sedos g. 35
LT-87101 Telsiai
LIETUVA/LITHUANIA
Tel. +370 44422201
Faks +370 44474897
E-mail: info@zpienas.lt

2. Pafstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Litwa

3. Specyfikacja produktu
3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

,Zemaitigkas kastinys”

3.2. Nazwa

jest specyficzna sama w sobie
[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Nazwa ,Zemaitiskas kastinys” nie oddaje specyficznego charakteru produktu, lecz ma ugruntowang
pozycje i jest dobrze znana zaréwno na Zmudzi (region w zachodniej Litwie), jak i na calej Litwie,
ilekro¢ wspomina si¢ o tym produkcie w kontekscie tradycyjnym, o czym $wiadcza rézne Zrédla,
o ktérych mowa w pkt 3.8.

Nazwa ,Zemaitiskas kastinys” wspomniana jest w nastepujacych ksigzkach kucharskich z XX wieku:

Gaspadinystés knyga arba Pamokinimai kaip prigulinciai yra sutaisomi valgiai (Tilzé (Tilsit), 1927), Kg valgome

(Dr Tuméniené i in., Kowno, 1935) oraz Lietuviy valgiai (opracowanie J. Pauliukoniené, Wilno, 1983).
3.3. Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzegania nazwy

3.4. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II)

Klasa 1.4. Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, midd, rézne produkty mleczne z wyjatkiem
masta itp.)

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

(%) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.5.

3.6.

3.7.

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 1 rozporzgdzenia
(WE) nr 1216/2007)

,Zemaitiskas kastinys” to tradycyjny produkt wytwarzany z kwasnej $mietany, ktéra sie podgrzewa,
miesza i nastgpnie chtodzi.

Produkt ,Zemaitiskas kastinys” ma charakterystyczng jednorodna, gests, jednolity konsystencje gestej
$mietany z pojedynczymi kroplami cieczy, moze by¢ kruchy w temperaturze + 6 °C i fatwo rozplywa
si¢ w ustach. Ma jednolity zéltawy kolor. W zaleznosci od zidl i przypraw zastosowanych w przepisie
,Zemaitiskas kastinys” moze mie¢ zabarwienie dodanych sktadnikéw i moze zawiera¢ drobinki zi6t lub
przypraw. Ma fagodny, lekko kwasny smak kwasu mlekowego, jest lekko stonawy i ma wyczuwalng
nute zi6t i przypraw.

Wihasciwosci fizykochemiczne ,Zemaitiskas kastinys” sa nastepujace:
— zawarto$¢ thuszczu, w zaleznosci od przepisu: 25-30 %,
— zawarto$¢ soli zwyczajnej: 1-1,5 %.

Opis metody produkgji produktu rolnego lub $rodka spozywczego, ktorego dotyczy nazwa w pkt 3.1 (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007)

Surowce:

— $mietana o zawarto$ci tluszczu 25-30 %: 80-83 kg/100 kg produktu,

— masto o zawartosci tluszczu co najmniej 82 %: 6—7 kg/100 kg produktu,
— kwasne mleko o zawartodci tluszczu 2,5-4 %: 5-5,5 kg/100 kg produktu,
— s6l zwyczajna: 1-1,5 kg/100 kg produktu.

Mozna uzy¢ zi6l i przypraw (pieprzu czarnego, ziela angielskiego, kminku, kopru, migty lub ich
mieszanki: 0,1-0,15 kg/100 kg produktu) oraz aromatycznych warzyw (czosnku lub cebuli: 1-2 kg/
100 kg produktu).

Metoda produkdji:
,Zemaitiskas kastinys” jest produkowany przy uzyciu metod tradycyjnych.

Potrzebne skladniki odwaza si¢ wedlug przepisu. Smietang i kwasne mleko miesza si¢ razem
w osobnym pojemniku i podgrzewa do temperatury 25-30 °C. Zimne masto zmickcza si¢ przez
ogrzanie do temperatury 25-30 °C. Aromatyczne warzywa czysci si¢ i kroi.

Zgodnie z przepisem ogrzane, migkkie masto umieszcza si¢ w misie i stopniowo dodaje si¢ do niego
mieszaning $mietany i kwasnego mleka, wlewajac za kazdym razem jedng osma catkowitej ilosci
wymaganej wedlug przepisu i mieszajac recznie lub przy uzyciu réwnowaznych $rodkéw mechanicz-
nych. ,Zemaitiskas kastinys” trzeba zawsze mieszaé w tym samym kierunku. Gdy mieszanina osiagnie
konsystencje $mietany (lecz nie dojdzie do oddzielenia si¢ maslanki), dodaje si¢ kolejng jedng dsma
mieszaniny $mietany i kwasnego mleka i kontynuuje mieszanie. Czynno$¢ t¢ powtarza si¢, az do
dodania catej mieszaniny $mietany i kwasnego mleka (zgodnie z przepisem). Kiedy ,Zemaitiskas
kastinys” zaczyna twardnieé, soli si¢ go, dodaje si¢ zmielone ziola i przyprawy oraz posickane aroma-
tyczne warzywa i réwnomiernie miesza si¢ calo$¢. ,Zemaitiskas kastinys” trzeba pakowaé natychmiast,
zanim stwardnieje.

Produkt ,Zemaitiskas kastinys” pakowany jest w gliniane lub jednorazowe pojemniki w porcjach
o masie 250 g, 200 g i 100 g. Gliniane pojemniki zamykane sg gliniang pokrywka, na ktérej umieszcza
si¢ kryze i ciasno obwiazuje sznurkiem. Pojemniki jednorazowe sa szczelnie zamykane pokrywami
foliowymi. Po zapakowaniu ,Zemaitiskas kastinys” schadza si¢ do temperatury 6 °C. Po schtodzeniu
produkt osiaga gesta, jednorodna konsystencje.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr
1216/2007)

Nastepujace cechy charakterystyczne odrézniaja ,Zemaitiskas kastinys” od innych produktéw naleza-
cych do tej samej kategorii:

— tradycyjne skladniki i metoda produkgji: w przeciwienstwie do innych rodzajéw kastinys przepis na
,Zemaitiskas kastinys” prawie nie ulegl zmianie od czasu pierwszej wzmianki o nim w Zrédtach
pisanych, o ktérych mowa w pkt 3.8, tj. te same skladniki s3 uzywane w podobnych proporcjach.
Tymczasem w celu uzyskania wigkszej réznorodnosci smakéw w innych rodzajach kastinys, ktére
zaczeto produkowaé pdzniej, calkowicie zastepuje si¢ $mietang kwasnym mlekiem lub miesza si¢
$mietang z kefirem, ewentualnie dodaje si¢ sok z marchwi lub buraka badz zéttka jaj, co nadaje
kastinys czerwony lub z6tty kolor. Produkcja ,Zemaitiskas kastinys” charakteryzuje sie ciggtym,
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3.8.

3.9.

powolnym mieszaniem mieszaniny masla i $mietany, w trakcie ktorego dodaje si¢ po jednej dsmej
mieszaniny $mietany i kwasnego mleka i bardzo $cisle reguluje si¢ temperaturg (25-30 °C), aby nie
oddzielata si¢ maslanka. Produkcja innych rodzajéw kastinys zostala zmodernizowana. Nie sg one
mieszane, lecz ubijane, wszystkie skladniki dodaje si¢ w trzech lub czterech partiach lub nawet
wszystkie na raz, a mieszanina moze by¢ poddawana wigckszym wahaniom temperatury,

— smak: ,Zemaitiskas kastinys” ma charakterystyczny tagodny, lekko kwasny smak kwasu mlekowego,
jest lekko stonawy i ma wyczuwalng nute dodanych zi6t i przypraw. Inne rodzaje kastinys cechuja
sie do$¢ ostrym smakiem kwasu mlekowego (w przypadku gdy $mietang zastapiono kwasnym
mlekiem) lub smakiem drozdzy i kwasu mlekowego (jezeli $mietane zastgpiono kefirem), z lekkim
charakterystycznym posmakiem dodanego soku (z buraka lub marchwi) lub zéltka jaj,

— konsystencja: produkt ,Zemaitiskas kastinys” ma charakterystyczng jednorodng, gesta konsystencje,
moze by¢ kruchy w temperaturze + 6 °C i fatwo rozplywa si¢ w ustach. Inne rodzaje kastinys sa
migkkie i tatwe do rozsmarowania.

Tradycyjny charakter produktu rolnego lub Srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr
1216/2007)

Oproécz prymitywnej metody wytwarzania masta poprzez ubijanie $mietany w naczyniu lyzka, ktéra to
metoda byla powszechnie stosowana na catej Litwie, w jednym litewskim regionie, tj. na Zmudzi,
rozwinela si¢ charakterystyczna technika przetwarzania §mietany poprzez mieszanie podgrzanej $mie-
tany, uwazajac przy tym, zeby nie oddzielila si¢ maslanka. Technika ta rozprzestrzenila si¢ na calg
Litwe. Otrzymywany produkt, ,Zemaitiskas kastinys”, ma specyficzny smak i konsystencje (Lietuviy
kalbos atlasas, t. 1, Leksika, Wilno, 1977). W potowie XIX wieku produkt ten zostal opisany w publika-
cjach naukowych (Litwa pod wzgledem starozytnych zabytkéw, obyczajéw i zwyczajéw skreslona (Ludwik
Adam Jucewicz (Ludwik z Pokiewia), Wilno, 1846) oraz Pamigtniki Pana Kamertona (Leon Potocki,
Poznani, 1869), gdzie podkreslono metode jego produkeji (fakt wytwarzania z podgrzanej $mietany)
i bardzo przyjemny smak.

Litewskie Muzeum Narodowe posiada transkrypcje relacji oséb urodzonych pod koniec XIX wieku i na
poczatku XX wieku (zbiory etnograficzne Litewskiego Muzeum Narodowego, repozytoria F 15-4, F 15-
13, F 32-7 i F 32-48), w ktorych technika produkcji i przepis opisane sa w nastepujacy sposéb:
najpierw umieszcza si¢ trzy tyzki Smietany i p6t tyzki masta w podgrzewanej glinianej misce. Miesza
si¢ je dokladnie drewniang lyzka, zawsze w tym samym kierunku. Gdy mieszana masa zaczyna
ochladza¢ si¢ i dochodzi do oddzielenia maslanki, miske ogrzewa si¢ w goracej wodzie, a plynna
mas¢ chlodzi si¢ w misce z zimng woda. W trakcie mieszania do masy dodaje si¢ malymi porcjami
Smietang. Cze$¢ $mietany czesto zastgpuje si¢ zsiadlym mlekiem, dzigki czemu kastinys jest lzejszy.
Kiedy pora zakonczy¢ mieszanie, dodaje si¢ sél oraz inne przyprawy i ziota (kminek, zmielony pieprz,
posiekany czosnek i cebule, w sezonie posiekany szczypior dymki oraz listki kopru lub migty).

W Lietuviy valgiai (opracowanie J. Pauliukoniené, Mokslas, Wilno, 1983), ksigzce opracowanej przez
naukowcow w 1983 r., w ktorej opisano stare tradycyjne techniki przygotowywania surowcow, pole-
gajace na recznym oddzieleniu $mietany od mleka (poprzez zebranie jej z powierzchni mleka lyzka),
dzigki czemu w $mietanie naturalnie pozostaje troche zsiadlego mleka, przepis i metode¢ produkgji
,Zemaitiskas kastinys” przedstawiono w nastgpujacy sposob: ,Zemaitiskas kastinys™ %5 | $mietany, 1
lyzka masla, ¥2 lyzeczki kminku lub innych ziét lub przypraw, sél. Masto umieszcza si¢ w glinianej
misce z tyzka $mietany, miske wklada si¢ do goracej wody i miesza mieszaning drewniang tyzka. Po
mieszaniu przez pewien czas (przed oddzieleniem si¢ maslanki) dodaje si¢ kolejna lyzke $mietany
i dalej miesza, dopdki cala $mietana nie zostanie dodana. Kiedy mieszanina zaczyna gestnie¢, dodaje
si¢ s6l wraz z umytym i wysuszonym kminkiem, po czym dokladnie miesza. Kastinys ma nieco stony,
fagodny, lekko kwasny smak.

Przepis i metoda produkcji ,Zemaitiskas kastinys” nie zmienily si¢ do dzi$, o czym $wiadczy certyfikat
przyznany temu produktowi w 2010 r. przez Litewski Fundusz Dziedzictwa Kulinarnego, w kt6rym
potwierdza si¢, ze ,Zemaitiskas kastinys” wytwarzany jest zgodnie z tradycyjnymi technikami, przy
uzyciu tradycyjnych surowcéw, dodanych skladnikéw i sprzetu.

Minimalne wymogi i procedury sprawdzania specyficznego charakteru (art. 4 rozporzgdzenia Komisji (WE) nr
1216/2007)

Bioragc pod uwage specyficzne cechy ,Zemaitiskas kastinys”, przeprowadza si¢ nastepujace kontrole:

1) jakosci kazdej partii otrzymanych surowcow:
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— zawarto$¢ tluszczu w $mietanie i kwasnym mleku musi by¢ zgodna z zawartoscig thuszczu
w $mietanie i kwasnym mleku okre$long w pkt 3.6; jest to badane w laboratorium,

— zawarto$¢ tluszczu w masle musi by¢ zgodna z zawartoscig thuszczu w masle okre$long w pkt
3.6; jest to badane w laboratorium,

— wskazniki organoleptyczne zidl, przypraw i aromatycznych warzyw (zapach, smak, kolor)
sprawdzane s3 na podstawie dokumentacji i oceny sensorycznej;

2) zgodnosci z technikg produkeji okreslona w pkt 3.6: przestrzeganie kolejno$ci proceséw i okre-
Slonych parametrow (temperatury i proporcji skladnikéw) jest sprawdzane wizualnie oraz poprzez
dokonywanie pomiaréw podczas produkeji kazdej partii;

3) jakosci kazdej partii produktu koncowego:

— cechy organoleptyczne (konsystencja, kolor, smak) musza odpowiadaé cechom organolep-
tycznym okreSlonym w pkt 3.5; jest to sprawdzane poprzez analiz¢ sensoryczna,

— zawarto$¢ tluszczu musi by¢ zgodna z zawartoscia thuszczu okreslona w pkt 3.5; jest to badane
w laboratorium,

— zawarto$¢ soli zwyczajnej musi by¢ zgodna z zawartoscig soli zwyczajnej okre$long w pkt 3.5;
jest to badane na podstawie przepisu oraz — w przypadku watpliwosci — w laboratorium.

Co najmniej raz w roku organ okreSlony w pkt 4.1 kontroluje, czy produkt i proces produkeji sa
zgodne ze specyfikacjg produktu.

4. Organy lub jednostki kontrolujace zgodnosé ze specyfikacjg produktu
4.1. Nazwa i adres

Nazwa: Valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba

Adres:  Siesiky g. 19
LT-07170 Vilnius
LIETUVA/LITHUANIA

Tel. +370 52404361
E-mail: vvt@vet.lt

Organ publiczny/jednostka publiczna [0 Organ prywatny/jednostka prywatna

4.2. Szczegdlne zadania organu lub jednostki

Organ kontroli, o ktérym mowa w pkt 4.1, jest odpowiedzialny za monitorowanie wszystkich kryte-
riéw okreslonych w specyfikacji.
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