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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2013/C 170/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
»LILIPUTAS”
NR WE: LT-PGI-0005-0868-14.03.2011

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Liliputas”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Litwa

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.3. Sery

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Liliputas” to domowej roboty tlusty (50 % w suchej masie), poltwardy ser o walcowatym ksztalcie
i zaokraglonych krawedziach. Jego wysokos$¢ wynosi 7,5-13 cm, $rednica 7-8,5 cm, wazy 0,4-0,7 kg.
Ser wytwarzany jest w miejscowosci Belvederis z pasteryzowanego, znormalizowanego mleka krowiego
poprzez koagulacje mleka i pozniejsze przetworzenie otrzymanego koagulatu poprzez owinigcie masy
serowej w bawelniang serwetke i umieszczenie jej w tradycyjnych cylindrycznych formach. Ser
dojrzewa co najmniej przez miesigc, wystawiony na dzialanie mikroflory wewngtrznej i powierzch-
niowej, a dokladnie mikroplesni Penicillium pallidum Smith, ktéra w naturalny sposéb rosnie w piwni-
cach, w ktérych dojrzewa ser na obszarze geograficznym zdefiniowanym w pkt 4.

Nazwa sera, ,Liliputas”, zwigzana jest z jego wielkosciag oraz faktem, Ze jego wilaciwos$ci organolep-
tyczne ksztaltowane sg przez dojrzewanie w niewielkich krazkach i obecno§¢ mikroplesni Penicillium
pallidum Smith.

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Tabela 1

Wskazniki organoleptyczne sera ,Liliputas”

Wskaznik

Opis

Wyglad

Gladka skorka bez grubej warstwy pod spodem, od
zewnatrz pokryta warstwa parafiny/polimeru. Na jej
powierzchni moga by¢ widoczne odciski serwetki lub
formy

Smak i aromat

Kwas mlekowy, $wiezy smak i aromat charaktery-
styczny dla sfermentowanego sera. Smak moze by¢
dos¢ ostry i stonawy

Konsystencja

Jednolita, do$¢ zwarta, elastyczna, rozplywa sie
w ustach

Przekrdj

W przekroju moga, cho¢ nie muszg, by¢ widoczne
drobne, nieréwno rozlozone dziury o owalnym,
kanciastym lub lekko splaszczonym ksztalcie

Kolor

Kremowy do z6ltego, jednolity

Tabela 2

Fizyczne i chemiczne wlasciwosci sera , Liliputas”

Wskaznik Zawarto$¢ (%)
Thuszcz w suchej masie 50+1,6
Minimalna zawarto$¢ suchej masy 56
S6l kuchenna -3

Tabela 3

Srednia warto$¢ odiywcza 100 g sera ,Liliputas”

Thuszez (g)

Biatko (g)

Wartos¢ energetyczna

Weglowodany (g)
Kcal K]

30

23,5

— 364 1510

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

— Mleko krowie

— Kwas mlekowy i starterowe kultury bakterii wplywajace na aromat sera

— Enzymy powodujace koagulacje mleka

— S0l kuchenna

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego)

Brak szczegdlnych wymogéw jakosciowych lub ogranicze dotyczacych miejsca pochodzenia.

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

— Przygotowanie i enzymatyczna koagulacja mleka: uzywane do produkcji sera mleko jest pastery-
zowane i normalizowane w sposéb pozwalajacy na osiggnigcie zawartosci thuszczu w suchej masie
dojrzalego sera okreslonej w pkt 3.2. Mleko poddaje si¢ koagulacji poprzez dodanie odpowiedniego
enzymu, kultur starterowych oraz chlorku wapnia.
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— Przetwarzanie koagulatu i ziarna: koagulat przetwarzany jest mechanicznie do momentu uzyskania
przez ziarno odpowiedniego rozmiaru, a nastgpnie mieszany. W procesie formowania si¢ ziaren
odsgcza si¢ jedng trzecig serwatki, nastepnie za$ podgrzewa si¢ ziarna. Po podgrzaniu ziarna miesza
si¢ do czasu az osiggng wielko$¢ 4-5 mm, przestang si¢ kleic i stang si¢ suche i zwarte. Zawarto§¢
wilgoci w serze nie moze przekraczaé 44 %.

— Formowanie i prasowanie sera: ser formowany jest z warstwy twarogu. Proces ten zajmuje od
20 do 25 minut, po ktérych warstwa twarogu dzielona jest na kawalki, ktore recznie umieszcza sig
w cylindrycznych formach, gdzie ulegaja one sprasowaniu pod naciskiem wlasnej wagi. W trakcie
samoczynnego prasowania ser obracany jest w formie dwa do trzech razy. Proces ten trwa od
20 do 25 minut.

Po zakonczeniu procesu samoczynnego prasowania ser wyjmuje si¢ z formy i zawija w wilgotng
serwetke, aby umozliwi¢ uformowanie si¢ skorki, a nastepnie wklada si¢ z powrotem do formy, na
ktorej umieszcza si¢ pokrywke. Formy z serem s3 nastgpnie prasowane w prasach przez
1,5-2 godziny. Po zakoficzeniu prasowania ser wyjmuje si¢ z form, usuwa si¢ serwetki i przycina
ewentualng skorupe, ktéra moze wytworzy¢ si¢ pomiedzy forma a pokrywka.

— Solenie sera: sery sa wazone i umieszczane w solance. Po 48 godzinach sery wyjmuje si¢ z solanki,
uklada na pétkach i suszy przez 24 godziny, a nastgpnie uklada na przeznaczonych do dojrzewania
stojakach w piwnicy o temperaturze 10-14 °C i wilgotnosci 93-94 %, w ktorej naturalnie ro$nie
plesir Penicillium pallidum Smith.

— Dojrzewanie: sery na stojakach obracane s3 co pig¢ dni, zgodnie ze wskazaniami pierwszych
producentéw, co pozwala zachowal ich ksztalt, zapobiegajac deformowaniu si¢ bokéw sera. Po
kilku dniach powierzchnia sera pokrywa si¢ warstwa mikroplesni, ktéra zmywana jest po
15 dniach. Nastepnie sery suszy si¢ i ponownie uklada na stojakach, gdzie dalej dojrzewaja. Po
30 dniach, kiedy dojrzewanie sera dobiegnie konica, zmywa si¢ warstwe mikroplesni, ktora
ponownie wytworzyla si¢ na powierzchni sera niczym kokon, po czym ser poddaje si¢ suszeniu
i pokrywa warstwa wosku.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Sery pakowane sa w kartonowe pudetka. W celu zachowania wyjatkowych wiasciwosci sera oraz dla
ochrony przed wysychaniem w przypadku uszkodzenia warstwy parafinowej, a takze ze wzgledu na
niewielki rozmiar (waga 0,4-0,7 kg), ser sprzedaje si¢ jedynie w calosci.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie musi widnie¢ wyraznie widoczna nazwa produktu, ,Liliputas”, nazwa producenta oraz
stowa ,chronione oznaczenie geograficzne” lub symbol UE.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Ser ,Liliputas” produkowany jest w miejscowosci Belvederis, niewielkiej litewskiej wiosce w gminie
Jurbarkas, lezacej w parku regionalnym Panemuné, na prawym brzegu rzeki Nemunas, 1 km na zachéd
od miejscowosci SeredZius.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Belvederis to kolebka litewskich specjalistow w dziedzinie produktéw mlecznych. W 1921 r. w miej-
scowym dworku powstala szkofa rolnicza, w ktérej nauczano m.in. mleczarstwa. Po kilku latach
przeksztalcona zostata w kolegium mleczarskie, a w 1944 r. w technikum mleczarskie. Przez lata
podtrzymywano tu litewskie tradycje nauki mleczarstwa. W ciggu 34 lat swojego istnienia kolegium|
technikum wyksztalcilo ponad 800 specjalistéw w dziedzinie produktéw mlecznych, z ktérych wigk-
sz0§¢ zdobywata doswiadczenie w wybudowanym w 1928 r. najstarszym litewskim zakladzie serowar-
skim, w ktérym produkowano ,Liliputas”. Mleko uzywane do produkcji seréw bylo podgrzewane
w kadzi ustawionej na opalanym drewnem piecu. Uzywano recznego separatora, a formy do produkcji
sera byly wykonane z drewna. Sery byly recznie szorowane szczotkg — zimg w piwnicy, latem na
$wiezym powietrzu. Zaklad serowarski znajdowat si¢ obok chtodni lodowej, w ktorej przechowywano
bloki lodu przetransportowane znad rzeki Nemunas. L6d uzywany byt do chlodzenia piwnic, w ktérych
przechowywano ser. Poczatkowo w zakladzie serowarskim w Belvederis produkowano wigksze
(2,5-3 kg), okragle péltwarde sery, jednak od 1958 r. zaklad rozszerzyl swoja dzialalno$¢ i rozpoczat
produkeje niewielkich seréw o wadze 0,4-0,7 kg, do ktérych od razu przylgnela nazwa ,Liliputas”.
Gléwny serowar Jonas Jarusaitis jako pierwszy opracowal proces ich wytwarzania. W pierwszym roku
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produkgji dojrzato zaledwie 8 ton sera, jednak 40 lat pdzniej produkcja osiagneta wielkos¢ 130 ton.
W zakladzie serowarskim w Belvederis przechowywane sg stare drewniane formy do produkgji sera,
a takze upominkowe kartonowe opakowania i pocztéwka z polowy XX w. przedstawiajgca proces
obmywania ser6w w kadzi, opatrzona zaproszeniem na krélewski bankiet i degustacj¢ recznie robio-
nych seréw z Belvederis i innych przysmakéw.

Obecnie ,Liliputas” wcigz produkowany jest wedlug oryginalnej i wyjatkowej technologii opracowane;j
w 1958 r. Przekazywane z pokolenia na pokolenie umiejetnosci pracownikéw zakladu serowarskiego
pozwolity zachowa¢ charakterystyczny rozmiar, wlasciwosci organoleptyczne i jako$¢ produktu.

Specyfika produktu

Cechg charakterystyczng sera ,Liliputas” jest jego niewielki rozmiar, wazy on bowiem zaledwie
0,4-0,7 kg, oraz warstwa wosku, ktora pokryty jest dla ochrony przed uszkodzeniem. ,Liliputas”
zawdzigcza swoj $wiezy smak i aromat kwasu mlekowego procesowi dojrzewania w niewielkich
krazkach w chlodnej i wilgotnej piwnicy, w ktorej pokrywa si¢ zarodnikami mikroplesni Penicillium
pallidum Smith. Na $cianach, pétkach i suficie dojrzewalni nie wida¢ zadnych $ladéw mikroplesni,
a mimo to krazki sera ,Liliputas” kilka dni po posoleniu i ulozeniu na pétkach zaczynaja przypominaé
kokony jedwabnikow. Wytwarzajaca si¢ podczas prasowania skorka chroni ser przed przedostaniem si¢
mikroplesni do jego wnetrza w trakcie dojrzewania. Aby umozliwi¢ wytworzenie si¢ skorki po fazie
prasowania pod wlasnym cigzarem sery s3 wyjmowane z form i zawijane w bawelniane serwetki,
a nastepnie ponownie umieszczane w cylindrycznych formach i prasowane przy pomocy prasy.

Sery wytwarzane s3 w tradycyjny sposéb, przy czym niemal wszystkie etapy przeprowadzane sg
recznie: porcjowanie twarogu, umieszczanie go w formach, zawijanie sera w serwetki, obracanie, mycie,
wycieranie i woskowanie. W trakcie calego procesu kazdy ser wymaga wykonania ponad 50 czynnosci.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wiasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Whiosek o rejestracje chronionego oznaczenia geograficznego opiera si¢ na tradycji, okre§lonej meto-
dzie produkcji oraz renomie produktu.

W $wiadomosci publicznej miejscowos$¢ Belvederis, kolebka litewskiego serowarstwa, kojarzona jest
bezposrednio z niezréwnanym serem ,Liliputas”, ktory wytwarzany jest wedlug niezmienionej od
1958 r. receptury. Zaklad serowarski w Belvederis jest obecnie jedynym producentem tego wyjatko-
wego, recznie robionego sera.

,Liliputas” zawdzigcza swoj charakterystyczny smak i aromat dojrzewaniu w malych krazkach, podczas
ktérego poddany jest dzialaniu wewnetrznej mikroflory i mikroplesni Penicillium pallidum Smith, kt6ra
wystepuje w piwnicach na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4, o ile utrzymywana jest w nich
stala temperatura 10-14 °C oraz wilgotno$¢ 93-94 %.

Ser ,Liliputas” przedstawiany byl na licznych wystawach, zaréwno litewskich, jak i zagranicznych.
Cieszyl si¢ duzym uznaniem na wystawach w Lipsku, Poznaniu, Zagrzebiu, Londynie, Paryzu, Kopen-
hadze, Wiedniu i w innych miastach. ,Liliputas” odznaczony zostal ztotym medalem podczas wystawy
,Agra-76” w Owczesnej Niemieckiej Republice Demokratycznej. Ser ten otrzymal certyfikat jakosci
pierwszej klasy podczas badania jakosci/konkursu seréw w 1984 r. w Uglich w ZSRR, a takze zloty
medal na konkursie ,Litewski Produkt Roku 2002” zorganizowanym przez Litewska Konfederacje
Przemystowcéw. Podczas migdzynarodowej wystawy produktéw spozywczych i napojow ,World
Food Moscow 2005” ,Liliputas” zdobyl brazowy medal, a podczas miedzynarodowej wystawy prze-
mystu rolniczego i przetworczego ,Zolotaya osen 2008”, takze zorganizowanej w Moskwie, ser ten
uswietnit stoisko litewskiego ministerstwa rolnictwa. Podczas specjalistycznej migdzynarodowej
wystawy przedsi¢biorstw sektora rolniczego, spozywczego i producentéw opakowan ,AgroBalt
2010” ,Liliputas” zdobyl nagrode za naturalny i ekologiczny charakter. Litewska prasa pisata niejedno-
krotnie (1999-2003) zaréwno o serze ,Liliputas”, jak i o jego wytwércach.

Pomimo iz cena sera ,Liliputas” jest dwukrotnie wyzsza niz seréw produkowanych w zmechanizowa-
nych zakladach serowarskich, ma on grono wiernych konsumentéw, cenigcych sobie jako$¢ oraz
produkty naturalne i wytwarzane recznie. Przez lata wielko$¢ produkeji utrzymuje si¢ na stalym
poziomie.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.zum.lt/L.php?tmpl_into[0]=index&tmpl_name[0]=m_site_index2&tmpl_into[1]=middle&tmpl_
id[1]=2704

(%) Poréwnaj: przypis 2.


http://www.zum.lt/l.php?tmpl_into[0]=index&tmpl_name[0]=m_site_index2&tmpl_into[1]=middle&tmpl_id[1]=2704
http://www.zum.lt/l.php?tmpl_into[0]=index&tmpl_name[0]=m_site_index2&tmpl_into[1]=middle&tmpl_id[1]=2704

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2013/C 170/11)

