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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu zgodnie z art. 59 ust. 4
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r.

w sprawie oznaczei geograficznych w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw
rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnoéci i okreslen jakoSciowych stosowanych
fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajacego rozporzadzenia
(UE) nr 13082013, (UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajacego rozporzadzenie
(UE) nr 1151/2012 ()

(C/2025/6577)

W terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub pafistwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibg lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga
wnie$¢ sprzeciw do Komisji zgodnie z art. 61 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA
SPECJALNOSCIA

(Art. 66 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
»Zemaitiskas kastinys”

Nr UE: TSG-LT-0910-AMO1 - 23.9.2024

1.  Nazwa produktu, ktérego dotyczy zmiana

Zemaitiskas kastinys

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie, z ktérego pochodzi wniosek

Litwa

3. Punkty w specyfikacji produktu, ktérych dotycza zmiany
O  Nazwa produktu

Opis produktu

Metoda produkcji

Inne

4. Opisiprzyczyny zmian

1. Tekst w ppkt 3.5 akapit trzeci obecnej specyfikacji zmieniono w celu dostosowania wiasciwosci fizykoche-
micznych ,Zemaitiskas kastinys”. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje si¢ w ppkt 4.1 akapit
drugi zaktualizowanej specyfikacji:

,Whasciwosci fizykochemiczne »Zemaitiskas kastinys« s3 nastepujace:
—  zawarto§¢ thuszczu, w zaleznosci od przepisu: 28-32 %,

—  zawarto$c soli zwyczajnej: 1,3-1,7 %.”

Tekst zostaje dostosowany ze wzgledu na wlasciwosci organoleptyczne produktu: nieco wyzsza zawarto§é
tluszczu nadaje produktowi koficowemu nieco tagodniejsza konsystencje i lepszy smak. Wyzsza zawarto$é
soli zwyczajnej uzupelnia lekko kwasny smak kwasu mlekowego, jakim charakteryzuje si¢ produkt.
Umiarkowana zawarto$¢ soli zwyczajnej taczy si¢ harmonijnie z fagodnym posmakiem tluszczowym.

() Dz.U.L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143]oj.
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Tekst w ppkt 3.6 akapit pierwszy obecnej specyfikacji zmieniono w celu dostosowania ilosci surowcéw
zastosowanych w ,Zemaitiskas kastinys”. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje si¢ w ppkt 4.2
akapit pierwszy zaktualizowanej specyfikacji:

»Surowce:

—  $mietana o zawartoci thuszczu 28-32 %: 80-86 kg/100 kg produktu,

—  maslo o zawartosci thuszczu co najmniej 82 %: 6-7 kg/100 kg produktu,
—  kwasne mleko o zawartosci thuszczu 2,5-4 %: 5-5,7 kg/100 kg produktu,

—  s6l zwyczajna: 1,3-1,7 kg/100 kg produktu.”.

Zakresy podane dla skladnikéw nalezy zwigkszy¢ ze wzgledu na specyfike techniczna, ktéra zalezy od
sezonowodci: sklad chemiczny thuszczu (kwaséw tluszczowych) jest rézny, co wplywa na proces techniczny,
czas produkgji i wlasciwosci organoleptyczne produktu koficowego, w zwigzku z czym czasami konieczne jest
nieznaczne dostosowanie iloéci sktadnikéow.

Tekst w ppkt 3.6 akapit szdsty (ostatni) obecnej specyfikacji zmieniono w celu dostosowania metody
pakowania ,Zemaitiskas kastinys”. Zmieniony tekst ma nastepujace brzmienie i znajduje si¢ w ppkt 4.2 akapit
sz0sty (ostatni) zaktualizowanej specyfikacji:

,Produkt »Zemaitiskas kastinys« pakowany jest w gliniane lub jednorazowe pojemniki w porcjach o masie
250 g, 200 g i 100 g lub w tuby w porcjach o masie 3-5 kg. Gliniane pojemniki zamykane sa gliniang
pokrywka, na ktérej umieszcza si¢ kryze i ciasno obwigzuje sznurkiem. Pojemniki jednorazowe sg szczelnie
zamykane pokrywami foliowymi, a tuby pokrywka. Po zapakowaniu »Zemaitiskas kastinys« schtadza si¢ do
temperatury 6 °C. Po schtodzeniu produkt osiagga gesta, jednorodng konsystencje.”.

Nabywcy przemystowi (kawiarnie, restauracje, hotele itp.) potrzebuja mozliwosci zakupu produktu
w wigkszych opakowaniach.

Wzér specyfikacji gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci ,Zemaitiskas kastinys” zostal zaktualizowany, co
oznacza, ze zmieniono ukfad informacji zawartych w dokumencie i usunigto niektére punkty lub podpunkty
obecnej specyfikacji:

a)  usunieto pkt 1 obecnej specyfikacji;

b)  informacja ,Pafistwo czlonkowskie lub panistwo trzecie: Litwa”, jak przewidziano w pkt 2 obecnej
specyfikacji, znajduje si¢ przed pkt 1 zaktualizowanej specyfikacji;

c)  wpkt 3 obecnej specyfikacji zmieniono tytut ,Specyfikacja produktu” na ,Podstawy rejestracji”;
d)  zmieniono tekst w ppkt 3.1 obecnej specyfikacji;

e)  zmieniono tekst w ppkt 3.2 obecnej specyfikacji;

f)  usunigto ppkt 3.3 obecnej specyfikacji;

g)  usunieto ppkt 3.5 obecnej specyfikacji, ale tekst zawarty w tym podpunkcie przeniesiono do ppkt 4.1
zaktualizowanej specyfikacji, z wyjatkiem tekstu w akapicie pierwszym, ktory przeniesiono do ppkt 3.1;

h)  usunieto ppkt 3.6 obecnej specyfikacji, ale tekst zawarty w tym podpunkcie przeniesiono do ppkt 4.2
zaktualizowanej specyfikacji;

i)  usunigto ppkt 3.7 obecnej specyfikacji, ale tekst zawarty w tym podpunkcie przeniesiono do ppkt 4.1
zaktualizowanej specyfikacji, przy czym w akapicie drugim wprowadzono zmiany techniczne;

j)  usunigto ppkt 3.8 obecnej specyfikacji, ale tekst zawarty w tym podpunkcie przeniesiono do ppkt 4.3
zaktualizowanej specyfikacji, z wyjatkiem tekstu w akapicie ostatnim, ktéry przeniesiono do ppkt 3.1
i poddano zmianom technicznym;
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k)  usunieto ppkt 3.9 obecnej specyfikacji, ale tekst zawarty w tym podpunkcie przeniesiono do ppkt 4.1
zaktualizowanej specyfikacji, z wyjatkiem ostatniego akapitu, i poddano zmianom technicznym;

) usunieto pkt 4 obecnej specyfikacji.

Specyfikacje gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci zaktualizowano zgodnie ze wzorem zawartym w systemie
cyfrowym Komisji, o ktérym mowa w art. 58 ust. 1 rozporzadzenia (UE) 2024/1143.

5. Zmieniono tekst w ppkt 3.4 obecnej specyfikacji.

Rodzaj produktu okresla si¢ zgodnie z zalgcznikiem XVIII do rozporzadzenia wykonawczego Komisji
(UE) 2025/26 z dnia 30 pazdziernika 2024 r.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCY]NA SPECJALNOSCIA
»Zemaitiskas kastinys”

Nr UE: TSG-LT-0910-AMO01 - 23.9.2024

1.  Nazwa lub nazwy

Zemaitiskas kastinys

2. Panstwo trzecie lub pafistwo czlonkowskie skladajace wniosek o rejestracje

Litwa

3. Klasa produktu, o ktérej mowa w zalaczniku XVIII do rozporzadzenia wykonawczego (UE) 2025/26

Klasa 1.4 Inne produkty pochodzenia zwierzecego (jaja, mi6d, rézne produkty mleczne z wyjatkiem masta itp.)

4. Podstawy do rejestracji

4.1. Produkt:

otrzymano z zastosowaniem sposobu produkcji, przetwarzania lub sktadu odpowiadajgcego tradycyjnej
praktyce w odniesieniu do tego produktu.

,Zemaitiskas kastinys” to tradycyjny produkt wytwarzany z kwasnej $mietany, ktora si¢ podgrzewa, miesza
i nastepnie chtodzi. Przepis i metoda produkcji ,Zemaitiskas kastinys” nie zmienily sie do dzi$, o czym
$wiadczy certyfikat przyznany temu produktowi w 2010 r. przez Litewski Fundusz Dziedzictwa Kulinarnego,
w ktérym potwierdza sig, ze ,Zemaitiskas kastinys” jest wytwarzany zgodnie z tradycyjnymi technikami, przy
uzyciu tradycyjnych surowcéw, dodanych sktadnikéw i sprzetu.

O  jest wytwarzany surowcow lub skladnikéw, ktére sg tradycyjnie stosowane.

4.2. Nazwa produktu:

jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do danego produktu.

Nazwa ,Zemaitiskas kastinys” nie oddaje specyficznego charakteru produktu, lecz ma ugruntowana 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 ppkt 4.3.
Nazwa ,Zemaitiskas kastinys” wspomniana jest w nastepujacych ksigzkach kucharskich z XX wieku:
Gaspadinystés knyga arba Pamokinimai kaip prigulinciai yra sutaisomi valgiai (Tilzé (Tylza), 1927), Kg valgome
(Dr Tuméniené i in., Kowno, 1935) oraz Lietuviy valgiai (opracowanie J. Pauliukoniené, Wilno, 1983).

O  wskazuje na tradycyjny charakter danego produktu.
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5.1.

Opis

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego gtownych cech fizycznych, chemicznych, mikrobiolo-
gicznych lub organoleptycznych (art. 54 ust. 1 akapit pierwszy lit. b) rozporzgdzenia (UE) 2024/1143 i art. 24 rozporzgdzenia
wykonawczego (UE) 2025/26)

,Zemaitiskas kastinys” ma charakterystyczna jednorodng, gesta, jednolita konsystencje gestej $mietany
z pojedynczymi kroplami cieczy, moze by¢ kruchy w temperaturze + 6 °C i fatwo rozplywa si¢ w ustach. Ma
ednohty z6ttawy kolor. W zaleznoéci od zi6t i przypraw zastosowanych w przepisie ,Zemaitiskas kastinys” moze
mie¢ barwe dodanych skladnikéw i moze zawiera¢ drobinki zi6t lub przypraw. Ma fagodny, lekko kwasny smak
kwasu mlekowego, jest lekko stonawy i ma wyczuwalng nute zi6t i przypraw.

Whasciwosci fizykochemiczne ,Zemaitiskas kastinys” sa nastepujace:
—  zawarto$¢ tluszczu, w zaleznosci od przepisu: 28-32 %,

—  zawarto$¢ soli zwyczajnej: 1,3-1,7 %.

Nastepujace cechy charakterystyczne odrézniajg ,Zemaitiskas kastinys” od innych produktéw nalezacych do tej samej
kategorii:

—  Tradycyjne skladniki i metoda produkcji: w przeciwienstwie do innych rodzajéw kastinys przepis na
,Zemaitiskas kastinys” prawie nie ulegl zmianie od czasu pierwszej wzmianki o nim w Zrédlach pisanych,
o ktérych mowa w ppkt 4.3, tj. te same skfadniki sg uzywane w podobnych proporcjach. Tymczasem w celu
uzyskania wickszej réznorodnosci smakéw w innych rodzajach kastinys, ktére zaczeto produkowaé pdzniej,
catkowicie zastgpuje si¢ $mietang kwasnym mlekiem lub miesza si¢ kwasng $mietang z kefirem, ewentualnie
dodaje si¢ sok z marchwi lub buraka badz zéltka jaj, co nadaje kastinys czerwony lub zéity kolor. Produkcja
,Zemaitiskas kastinys” charakteryzuje sie ciggtym, powolnym mieszaniem mieszaniny masta i $mietany,
w trakcie ktérego dodaje si¢ po jednej 6smej mieszaniny $mietany i kwasnego mleka i bardzo Scisle reguluje
si¢ temperature (25-30°C), aby nie oddzielala 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 wigkszym wahaniom temperatury.

—  Smak: ,Zemaitiskas kastinys” ma charakterystyczny fagodny, lekko kwasny smak kwasu mlekowego, jest lekko
stonawy i ma wyczuwalng nute dodanych ziél i przypraw. Inne rodzaje kastinys cechuja si¢ do$¢ ostrym
smakiem kwasu mlekowego (w przypadku gdy $mietane zastgpiono kwasnym mlekiem) lub smakiem drozdzy
i kwasu mlekowego (jezeli Smietan¢ zastapiono kefirem), lekkim charakterystycznym posmakiem dodanego
soku (z buraka lub marchwi) lub z6ltka jaj

—  Konsystencja: ,Zemaitiskas kastinys” ma charakterystyczng jednorodna, gesta konsystencje, moze by¢ kruchy
w temperaturze +6 °C i latwo rozplywa si¢ w ustach. Inne rodzaje kastinys sa mickkie i latwe do
rozsmarowania.

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

1)  jakosci kazdej partii otrzymanych surowcow:

—  zawarto$¢ tluszczu w $mietanie i kwasnym mleku musi by¢ zgodna z zawartoscig tluszczu w $mietanie
i kwasnym mleku okreslong w ppkt 4.2; jest to badane w laboratorium;

—  zawarto$¢ thuszczu w masle musi by¢ zgodna z zawartoscia ttuszczu w masle okreslong w ppkt 4.2; jest
to badane w laboratorium;

—  wskazniki organoleptyczne zi6l, przypraw i aromatycznych warzyw (zapach, smak i kolor) sprawdzane
sa na podstawie dokumentacji i oceny sensorycznej;

2)  zgodnoici z technikg produkcji okreslong w ppkt 4.2: przestrzeganie kolejnosci proceséw i okreslonych
parametrow (temperatury i proporcji sktadnikéw) jest sprawdzane wizualnie oraz poprzez dokonywanie
pomiaréw podczas produkeji kazdej partii;
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5.2.

5.3.

3)  jakosci kazdej partii produktu koficowego:

—  cechy organoleptyczne (konsystencja, kolor, smak) musza odpowiadaé cechom organoleptycznym
okre$lonym w niniejszym podpunkcie; jest to sprawdzane poprzez analizg sensoryczng;

—  zawarto$¢ thuszczu musi by¢ zgodna z zawartoscig ttuszczu okre$long w niniejszym podpunkcie; jest to
badane w laboratorium;

—  zawarto§¢ soli zwyczajnej musi by¢ zgodna z zawartoScig soli zwyczajnej okreslona w niniejszym
podpunkcie; jest to badane na podstawie przepisu oraz — w przypadku watpliwosci — w laboratorium.

Opis metody produkcji, ktdrej przestrzegal muszg producenci, w tym — w stosownych przypadkach — charakteru i cech
wykorzystywanych surowcow lub sktadnikéw, w tym — w stosownych przypadkach — oznaczenie handlowe gatunkdw i ich nazwe
systematyczna, oraz metody przygotowywania produktu (art. 54 ust. 1 akapit pierwszy lit. ¢) rozporzgdzenia (UE) 2024/1143
i art. 24 rozporzgdzenia wykonawczego (UE) 2025/26)

Surowce:

—  $mietana o zawartosci ttuszczu 28-32 %: 80-86 kg/100 kg produktu,

—  maslo o zawartosci tluszczu co najmniej 82 %: 6-7 kg/100 kg produktu,
—  kwasne mleko o zawartosci thuszczu 2,5-4 %: 5-5,7 kg/100 kg produktu,

—  s6l zwyczajna: 1,3-1,7 kg/100 kg produktu.

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

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

Potrzebne sktadniki odwaza si¢ wedtug przepisu. Smietang i kwasne mleko miesza si¢ razem w osobnym pojemniku
i podgrzewa do temperatury 25-30°C. Zimne maslo zmigkcza si¢ przez ogrzanie do temperatury 25-30 °C.
Aromatyczne warzywa czySci sie 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 jedna 6sma catkowitej ilosci wymaganej wedlug przepisu
i mieszajgc recznie lub przy uzyciu rownowaznych $rodkéw mechanicznych. ,Zemaitiskas kastinys” trzeba zawsze
miesza¢ w tym samym kierunku. Gdy mieszanina osiagnie konsystencj¢ $mietany (lecz nie dojdzie do oddzielenia si¢
maslanki), dodaje si¢ kolejng jedng 6sma mieszaniny émietany i kwasnego mleka i kontynuuje mieszanie. Czynnos¢
te powtarza sig, az do dodania calej mieszaniny $mietany i kwasnego mleka (zgodnie z przepisem). Gdy
,Zemaitiskas kastinys” zaczyna twardnie¢, soli si¢ go i dodaje zmielone ziola i przyprawy oraz posiekane
aromatyczne warzywa i réwnomiernie miesza si¢ cato$c. ,Zemaitiskas kastinys” trzeba pakowa¢ natychmiast, zanim
stwardnieje.

Produkt ,Zemaitiskas kastinys” pakowany jest w gliniane lub jednorazowe pojemniki jednorazowego w porcjach
o masie 250 g, 200 g i 100 g lub w tuby w porcjach o masie 3-5 kg. Gliniane pojemniki zamykane sg gliniang
pokrywka, na ktérej umieszcza si¢ kryze i ciasno obwigzuje sznurkiem. Pojemniki jednorazowe sa szczelnie
zamykane pokrywam1 foliowymi, a tuby pokrywka. Po zapakowaniu ,Zemaitiskas kastmys schiadza si¢ do
temperatury 6 °C. Po schlodzeniu produkt osiaga gesta, jednorodna konsystean;

Opis gléwnych elementéw stanowigcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 54 ust. 1 akapit pierwszy lit. d) rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143 i art. 24 rozporzgdzenia wykonawczego (UE) 2025/26)

Oproécz prymitywnej metody wytwarzania masta poprzez ubijanie $mietany w naczyniu tyzkg, ktéra to metoda byla
powszechnie stosowana na catej Litwie, w jednym litewskim regionie, tj. na Zmudzi, rozwinela si¢ charakterystyczna
technika przetwarzania $mietany poprzez mieszanie podgrzanej §mietany, uwazajac przy tym, zeby nie oddzielila si¢
ma$lanka. Technika ta rozprzestrzenita si¢ na cata Litwe. Otrzymywany produkt, ,Zemaitiskas kastinys”, ma
specyficzny smak i konsystencje (Lietuviy kalbos atlasas, t. 1, Leksika, Wilno, 1977). W polowie XIX wieku produkt
ten zostal opisany w publikacjach naukowych (Litwa pod wzgledem starozytnych zabytkow, obyczajow i zwyczajéw
skreslona (Ludwik Adam Jucewicz (Ludwik z Pokiewia), Wilno, 1846) oraz Pamigtniki Pana Kamertona (Leon Potocki,
Poznan, 1869)), gdzie podkreslono metode jego produkeji (fakt wytwarzania z podgrzanej kwasnej Smietany)
i bardzo przyjemny smak.
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Litewskie Muzeum Narodowe posiada transkrypcje relacji os6b 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 produkeji i przepis opisane sa w nastgpujacy sposob: najpierw umieszcza si¢ trzy tyzki Smietany
i pot tyzki masta w podgrzewanej glinianej misce. Miesza si¢ je doktadnie drewniang lyzkg, zawsze w tym samym
kierunku. Gdy mieszana masa zaczyna ochladza¢ si¢ i dochodzi do oddzielenia maslanki, miske ogrzewa sig
w goracej wodzie, a plynng mas¢ chlodzi si¢ w misce z zimna wodg. W trakcie mieszania do masy dodaje si¢
malymi porcjami $mietane. Cze$¢ Smietany czesto zastepuje si¢ zsiadtym mlekiem, dzigki czemu kastinys jest lzejszy.
Kiedy pora zakonczy¢ mieszanie, dodaje si¢ s6l oraz inne przyprawy i ziola (kminek, zmielony pieprz, posiekany
czosnek i cebule, w sezonie posiekany szczypior dymki oraz listki kopru lub miety).

W Lietuviy valgiai (opracowanie ]. Pauliukoniené, Mokslas, Wilno, 1983), ksigzce opracowanej przez naukowcoéw
w 1983 r, w ktorej opisano stare tradycyjne techniki przygotowywania surowcéw, polegajace na recznym
oddzieleniu $mietany od mleka (poprzez zebranie jej z powierzchni mleka tyzka), dzigki czemu w $mietanie
naturalnie pozostaje troche zsiadlego mleka, przepis i metode produkcji ,Zemaitiskas kastinys” przedstawiono
w nastepujacy sposob: ,»Zemaitiskas kastinys«: ¥ | $mietany, 1 tyzka masta, ¥ lyzeczki kminku lub innych zi6t lub
przypraw, sOl. Masto umieszcza si¢ w glinianej misce z tyzka Smietany, miske wklada si¢ do goracej wody i miesza
mieszaning drewniang lyzka. Po mieszaniu przez pewien czas (przed oddzieleniem si¢ maslanki) dodaje si¢ kolejng
tyzke $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, tagodny, lekko
kwasny smak”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/6577oj
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