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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci
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Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczna zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (3
,LIETUVISKAS VARSKES SURIS”
Nr UE: PGI-LT-0853-AMO01 - 7.4.2017
ChNP ( ) ChOG (X) GTS ( )

Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Litewskie Stowarzyszenie Mleczarskie ,Pieno Centras”
Perkiinkiemio g. 3, LT-12127 Wilno

Tel. +370 8 246 1414
Faks: +370 8 246 1415
E-mail: pc@pieno-centras.lt

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Litwa

Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— X Opis produktu

— [ Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkdji
. Zwigzek

— [ Etykietowanie

— Inne [okresli¢ jakie]

Rodzaj zmian

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga

zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany

opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat

opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie

z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5. Zmiany
Podstawa wprowadzenia zmian:
W specyfikacji produktu i w jednolitym dokumencie w odniesieniu do ChOG ,Lietuviskas varskés stiris” stwier-
dzono, ze charakterystyczny ksztalt sera uzyskiwany jest poprzez reczne umieszczanie sera w tradycyjnych tréj-
katnych workach serowarskich, ktére sg SciSle zawigzywane na szerszym kofcu, i odciskanie. W nastepstwie
modernizacji produkcji umieszczanie sera w workach serowarskich i zawigzywanie moze si¢ réwniez odbywac
przy pomocy Srodkéw mechanicznych. Z uwagi na te¢ niewielkg zmiang w metodzie produkgji konieczna jest
aktualizacja specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu w odniesieniu do ChOG ,Lietuviskas varskeés siris”.
Zmiana 1
Opis produktu
Obecnie obowigzujgca specyfikacja zawiera nastgpujacy tekst:

,Po drugie, charakterystyczny ksztalt sera uzyskiwany jest poprzez reczne umieszczanie sera w tradycyjnych tréj-
katnych workach serowarskich, ktére sg $ciSle zawigzywane na szerszym koncu, i odciskanie”.

Tekst ten otrzymuje nastepujace brzmienie:

,Po drugie, charakterystyczny ksztalt sera uzyskiwany jest poprzez reczne lub mechaniczne umieszczanie sera
w tradycyjnych tréjkatnych workach serowarskich, ktére sg SciSle zawigzywane na szerszym koncu, i odciskanie.”.
Zmiana 2

Metoda produkgji

Obecnie obowigzujgca specyfikacja zawiera nastgpujacy tekst:

,Po dokladnym wymieszaniu masa twarogowa jest recznie umieszczana w malych tréjkatnych workach serowar-

skich wykonanych z cienkiego luzno tkanego plétna. Woreczki sg Scisle zawigzywane, przy czym wezel znajduje
si¢ przy szerszym koficu.”.

Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:

,Po doktadnym wymieszaniu masa twarogowa jest recznie lub mechanicznie umieszczana w malych tréjkatnych
workach serowarskich wykonanych z cienkiego luzno tkanego ptétna. Woreczki sa $cisle zawigzywane, przy czym
wezel znajduje si¢ przy szerszym konicu.”.

Zmiana 3

Zwigzek z obszarem geograficznym

Obecnie obowiazujaca specyfikacja zawiera nastepujacy tekst:

,W mleczarniach zmechanizowano proces produkgji sera, ale twardg jest nadal umieszczany w workach serowar-
skich, ktére sg recznie zawigzywane, jak robiono to od wiekow.”.

Tekst ten otrzymuje nastgpujgce brzmienie:

,W mleczarniach zmechanizowano proces produkgji sera, ale twar6g moze nadal by¢ umieszczany w workach
serowarskich, ktdre s3 recznie zawigzywane, jak robiono to od wiekdw, a nie wylgcznie przy pomocy Srodkéw
mechanicznych.”.

Zmiana 4

Zwiazek z obszarem geograficznym

Obecnie obowigzujgca specyfikacja zawiera nastgpujacy tekst:

,Tradycyjne tréjkatne worki serowarskie wykonane z cienkiego, luzno tkanego plétna sg recznie wypelniane masg
serowy, a ich szerszy koniec jest zawigzywany na wezel nadajac serowi jego charakterystyczny ksztalt tréjkatnego

graniastostupa o zaokraglonych naroznikach. Na powierzchni sera odci$nigty jest rysunek tkaniny wraz z bruzdami
w miejscu, w ktérym byla ona zawigzana na wezel.”.
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Tekst ten otrzymuje nastepujace brzmienie:

,Tradycyjne tréjkatne worki serowarskie wykonane z cienkiego, luzno tkanego plétna sg recznie lub mechanicznie
wypelniane masg serows, a ich szerszy koniec jest zawiazywany na wezel, nadajac serowi jego charakterystyczny
ksztalt tréjkatnego graniastostupa o zaokraglonych naroznikach. Na powierzchni sera odcisniety jest rysunek tka-
niny wraz z bruzdami w miejscu, w ktérym byla ona zawigzana na wezel.”.

Zmiana 5
Zwiazek z obszarem geograficznym

Obecnie obowigzujgca specyfikacja zawiera nastgpujacy tekst:

,Zaréwno poszczegdlni rolnicy i producenci w malych spétdzielniach, jak i duze spéldzielnie mleczarskie, umiesz-
czajg twardg recznie w workach serowarskich, zawiazuja na koicu wezel, po odcisnigciu wyjmuja go z workéw
i przed upieczeniem obtaczaja recznie w mieszance przypraw.”.

Tekst ten otrzymuje nastgpujace brzmienie:

,Zaréwno poszczegdlni rolnicy i producenci w malych spéldzielniach, jak i duze spéldzielnie mleczarskie, umiesz-
czajg twardg recznie lub mechanicznie w workach serowarskich, zawigzuja na koficu wezel, po odcisnigciu wyj-
mujg go z workéw i przed upieczeniem obtaczajg recznie w mieszance przypraw.”.

Zmiana 6
Inne — Informacje kontaktowe grupy producentéw

Obecnie obowiazujaca specyfikacja zawiera nastepujacy tekst:
Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

PIENO CENTRAS, Litewskie Stowarzyszenie Mleczarskie
Perkiinkiemio g. 3, LT-12127, Wilno

Tel. +370 340 60371
Faks: +370 340 60383
E-mail: aldona.platukiene@rokiskio.com

Tekst ten otrzymuje nastepujace brzmienie:
Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Litewskie Stowarzyszenie Mleczarskie ,Pieno Centras”
Perkiinkiemio g. 3, LT-12127 Wilno

Tel. +370 8 246 1414
Faks: +370 8 246 1415
E-mail: pc@pieno-centras.lt

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do ChNP i ChOG)

http:/[zum.lrvlt/lt/veiklos-sritys/maisto-sauga-ir-kokybe/saugomos-kilmes-vietos-nuorodos-saugomos-geografines-
nuorodos-garantuoti-tradiciniai-gaminiai/atnaujinamos-produktu-specifikacijos

JEDNOLITY DOKUMENT
,LIETUVISKAS VARSKES SURIS”
Nr UE: PGI-LT-0853-AMO01 - 7.4.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

L,Lietuviskas varskés stris”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Litwa

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery
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3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Lietuviskas varskés siris” jest serem twarogowym niedojrzewajagcym i ma formg graniastostupa tréjkatnego
o zaokraglonych naroznikach z odciskiem wezla worka serowarskiego na jego grubszym konicu. Moze by¢ on spo-
zywany jako ser $wiezy, wedzony, pieczony lub suszony. Ser produkowany jest w tradycyjny sposéb, w ktérym
mleko jest $cinane wylacznie dzigki wykorzystaniu kultur starterowych bakterii kwasu mlekowego, bez wykorzysta-
nia $rodkéw fermentujgcych. Charakterystyczny ksztalt sera uzyskiwany jest poprzez reczne lub mechaniczne
umieszczanie sera w tradycyjnych tréjkatnych workach serowarskich, ktére sg $ciSle zawiazywane na szerszym
konicu, i odciskanie. Do sera nie mogg by¢ dodawane ziota ani s6l. Wielko$¢ seréw zalezy od ich planowanego
wykorzystania i moze wynosi¢ od kilkuset graméw do ponad 5 kg. Sery produkowane sg bez jakichkolwiek dodat-
kéw, aromatow lub barwnikow.

Opis

Kolor: sery $wieze i suszone maja kolor bialy do zéltawego. Sery pieczone maja kolor z6ttawy do brazowego, ich
powierzchnia zewnetrzna moze by¢ pokryta przyprawami lub ziolami, a w przekroju maja kolor bialy do zélta-
wego. Zewnetrzna powierzchnia seréw wedzonych ma kolor ciemnozélty do bragzowego, a w przekroju maja one
kolor bialy do z6ttego.

Konsystencja: $wiezy ser jest migkki, jednorodny, do§¢ zwarty i moze si¢ kruszy¢ przy krojeniu, natomiast ser pie-
czony jest jednorodny, zwarty i malo elastyczny, a ser wedzony jest jednorodny, zwarty i kruchy. Ser suszony ma
jednorodng konsystencje, jest twardy, trudno si¢ kroi, a po przelamaniu kruszy sie. Jesli ser zawiera przyprawy,
moga one by¢ rozmieszczone nieréwnomiernie.

Aromat i smak charakterystyczny dla kwasu mlekowego ze smakowymi i aromatycznymi nutami uzytych przy-
praw (kminek, sdl itp.). Wedzony ser charakteryzuje réwniez wyczuwalny dymny smak i aromat.

Wtladciwos$ci fizyczne i chemiczne:

— w zaleznosci od skladu ,Lietuviskas varskés siiris” moze zawieral 7-25 % tluszczu w masie lub, w przypadku
sera o niskiej zawartosci tluszczu, do 0,5 % tluszczu,

— zawarto$¢ suchej masy zalezy od zawartosci tluszczu w serze i od jego dalszego przetwarzania. Musi ona sta-
nowi¢ co najmniej 31 % w serach $wiezych, pieczonych i wedzonych, i co najmniej 67 % w serze suszonym,

— pH czynnej kwasowosci wynosi co najmniej 4,3.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

— mleko krowie,

— mezofilne kultury starterowe bakterii kwasu mlekowego,

— s0l,

— tradycyjne ziola rosngce na Litwie (kminek, czosnek, migta itp.).

Surowce stuzace do wyrobu ,Lietuviskas varskés sfiris” mogg pochodzi¢ takze spoza okreSlonego obszaru
geograficznego.

Nie istniejg szczegdlne wymogi dotyczace jakoSci paszy ani ograniczenia w zakresie jej pochodzenia.
3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy wytwarzania ,Lietuviskas varskés stris” sg nastepujace:

— standaryzagja, pasteryzacja, chfodzenie i fermentacja mleka,

— oddzielenie serwatki,

— odsaczanie twarogu,

— formowanie i odciskanie sera: masa twarogowa jest recznie lub mechanicznie umieszczana w malych tréjkat-
nych workach serowarskich wykonanych z cienkiego luzno tkanego pldétna. Woreczki s SciSle zawigzywane,
przy czym wezel znajduje si¢ przy szerszym koncu, odciskane w prasie lub dociskane, az do osiggniecia odpo-
wiedniej wilgotnoci,

— przetwarzanie sera: uformowany ser jest schladzany do temperatury 6-12°C i wyjmowany z worka. Jezeli
wytwarzany jest ser wedzony, pieczony lub suszony, po schlodzeniu poddaje si¢ go wedzeniu, pieczeniu lub
suszeniu. Jezeli wytwarzany jest ser pieczony z przyprawami, ser obtacza si¢ w mieszance przypraw i soli,
i przed upieczeniem pozostawia na co najmniej 12 godzin w pomieszczeniu, w ktérym panuje
temperatura 10-20 °C.
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3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Lietuviskas varskés siiris” pakowany jest w zakladzie produkcji poniewaz ma on krucha konsystencje, zwlaszcza
w przypadku sera §wiezego, i trudno si¢ kroi, a przewozenie w celu pakowania naruszyloby jego wyglad i jakos¢.
Okres przydatnosci sera do spozycia jest krotki i istnieje ryzyko skazenia bakteryjnego.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Producenci ,Lietuviskas varskés stris” zgodnie z opublikowang specyfikacjag produktu mogg uzywaé nazwy
,Lietuviskas varskés siiris” na etykiecie, w celach reklamowych i marketingowych.

Etykieta musi zawieraé:
— nazweg producenta,

— zawarto$¢ tluszczu wyrazong jako warto$¢ procentowa tluszczu w masie lub wyrazenie ,liesas” (niskottusz-

CZOWY),

— napis ,Chronione Oznaczenie Geograficzne” lub symbol UE.

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, ktorego dotyczy wniosek, obejmuje cale terytorium Republiki Litewskiej. ,Lietuviskas varskés
stris” byt i nadal jest wytwarzany w tradycyjny spos6b na wskazanym obszarze, a w sasiednich regionach, tego
rodzaju ser produkowany jest wylacznie w litewskich enklawach na terytorium Bialorusi. Pojawienie si¢ tego cha-
rakterystycznego wyrobu, ktéry od dawna produkowany jest wylacznie na Litwie i jest znany na calym jej obsza-
rze, zwigzane jest z polozeniem geograficznym Litwy i stylem Zycia jej mieszkancow.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Litwa jest malym pafistwem o powierzchni jedynie 65300 km2 co odpowiada powierzchni jednego regionu
w niektorych pafistwach czlonkowskich. Poniewaz konsumpcja tego sera ma na Litwie dluga tradycje, jest on
znany pod nazwg ,Lietuviskas varskés siiris”.

Produkcja rolna na wilasne potrzeby byta dominujagcym Zrédlem utrzymania na Litwie (zjawisko industrializacji
pojawilo si¢ p6Zno), co oznacza, ze podstawag Zywienia mieszkancéw wsi byly, i sa nadal, produkty zbozowe
i mleczne.

Twardg byl wytwarzany na Litwie juz w $redniowieczu i jest wymieniony w Zrédlach pisanych: w pochodzacych
z XVI w. inwentarzach posiadloéci ziemskich. Po ugotowaniu jedzenia w piecu chlebowym, gdy jego temperatura
obnizyla si¢, w piecu umieszczano garnek z kwasnym mlekiem, ktéry pozostawiano az do pojawienia si¢ na
powierzchni mleka gabczastej warstwy zoltawych protein. Garnek wyjmowano z pieca i wlewano jego zawarto$é
do tréjkatnego worka serowarskiego, ktéry zawieszano do odsaczenia. Odsaczony twardg odciskano w specjalnej
prasie lub umieszczano na twardej powierzchni (stole, lawie lub innej poziomej powierzchni), przykryty deska
obcigzong kamieniem. Jesienig i wiosna, gdy powietrze bylo wilgotne, powierzchnia twarogu czgsto pokrywala sig
bakteryjng mazig lub plesnia, byl on zatem konserwowany przez podpiekanie w niezbyt gorgcym piecu lub przez
wedzenie. Twardg przeznaczony do dluzszego przechowywania byt suszony.

Dzigki swoim charakterystycznym cechom i réwnocze$nie prostemu procesowi produkcji niewymagajacemu stoso-
wania podpuszczki ani dojrzewania, a jedynie fermentacji mleka i odciskania twarogu, ktéry po uformowaniu
moglt by¢ solony, a nastgpnie suszony, wedzony lub pieczony, ,Lietuviskas varskés stiris” umozliwial ludziom zyja-
cym z gospodarstw rolnych gromadzenie zapaséw na zime, kiedy to krowy zwykle przestawaly dawa¢ mleko.

Tradycyjna, bardzo pracochfonna metoda produkcji nie zmienila si¢ do dzi$ i ona wlasnie stanowi o wyjatkowosci
,Lietuviskas varskés siris”. Podstawowym surowcem uzywanym do produkgji jest pasteryzowane mleko krowie
oraz mezofilne kultury starterowe bakterii kwasu mlekowego, ktére nadajg mu charakterystyczny smak kwasu mle-
kowego. Tradycyjne trdjkatne worki serowarskie wykonane z cienkiego, luzno tkanego pldtna sg recznie lub
mechanicznie wypelniane masg serows, a ich szerszy koniec jest zawigzywany na wezel, nadajac serowi jego cha-
rakterystyczny ksztalt tréjkatnego graniastostupa o zaokraglonych naroznikach. Na powierzchni sera odcisniety jest
rysunek tkaniny wraz z bruzdami w miejscu, w ktérym byla ona zawigzana na wezel. O formie worka serowar-
skiego decyduje takze fakt, ze $wiezy ,Lietuviskas varskés stris” jest kruchy i fatwiej jest wyja¢ go w stanie nienaru-
szonym z trojkatnego worka na ser niz z worka o jakimkolwiek innym ksztalcie. ,Lietuviskas varskés stiris” jest
integralng czescig litewskiego dziedzictwa kulinarnego i narodowego oraz elementem wizerunku kraju.

Zwigzek pomiedzy ,Lietuviskas varskés siiris” a obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie sera, ktérag doku-
mentuja zrodla literackie i ksigzki kucharskie, oraz na jego obecnosci w zyciu codziennym, przy okazji $wigt
i reprezentowania Litwy.
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Opisujac w 1690 r. litewskg zywnos¢ i napoje, Theodor Lepner, pracujacy na Litwie protestancki pastor, w swojej
ksiazce Der Preusche Littauer (Pruska Litwa) zawart nastgpujacy opis ,Lietuviskas varskés sairis” ,Wyrabiajg oni swoj
ser w nastepujacy sposob: umieszczaja dobrze posolony twardg w tkaninie, zawijaja go, aby odsaczy¢ serwatke
i wieszajg twar6g w spichrzu, aby si¢ odsgczyl. Nastepnie jedza ser, po pokrojeniu go na kawalki i podaniu
goSciom. Gustuja w nim tak, jakby byl najlepszym serem holenderskim.” Okolo 300 lat pdzniej, Vilius Puronas
zawar} ponizszy opis w swojej ksigzce Nuo mamuty iki cepeling (Od mamutéw do knedli) (1999): ,»Lietuviskas
varskés siiris« byl produkowany i spozywany na calej Litwie (nie tylko w jednym regionie), wzbudzajac apetyt
u naszych sasiadoéw, ktérzy prosili nas o przepis. Sprzedawany dzi§ ,Lietuviskas varskés stris” — z kminkiem,
$wiezy lub suszony — niewiele zmienil si¢ od tego czasu.”

Pierwsza ksigzka kucharska w jezyku litewskim, Lietuvos gaspadiné arba pamokinimai kaip prigulinciai suvartoti dievo
dovanas (Litewska pani domu, czyli jak najlepiej spozywal dary Boga), opublikowana w Tylzy w 1893 r., oraz
Seimininkéms vadovelis (Podrgcznik pani domu), opublikowany w Sejnach w 1911 r., zawieraly przepisy na
,Lietuviskas varskés saris”. ,Lietuviskas varskés stris” opisano takze w specjalistycznej literaturze przemystu mle-
czarskiego, np. w Svarbesniais pieno produkty gamybos Klausimais nurodymy ir instrukcijy rinkinys (Zestaw wskazowek
i zalecen dotyczacych najwazniejszych zagadnien w produkeji wyrobéw mlecznych) opublikowanym w 1947 przez
Pienocentras (Centralny Zwiazek Spéldzielni Mleczarskich) oraz w ksigzce Pieno produkty pardavimas ir vartojimas
(Sprzedaz i konsumpcja wyrobéw mlecznych) opublikowanej w Wilnie w 1958 r. Przemystowa produkeje tego
rodzaju sera, znanego jako ,ser litewski”, rozpoczeto pod koniec XIX w. W mleczarniach zmechanizowano proces
produkgji sera, ale twarég moze nadal by¢ umieszczany w workach serowarskich, ktére sg recznie zawigzywane,
jak robiono to od wiekéw, a nie wylacznie przy pomocy $rodkéw mechanicznych. Do dzi§ do domowej produkcji
sera uzywane sg prasy wyprodukowane wedlug starych wzoréw.

Na Litwie ,Lietuviskas varskés siiris” nadal stanowi integralny element réznych $wiat, chrzcin, wesel i innych
rodzinnych obchodéw i jest wreczany jako upominek. Jest takze niezbednym elementem codziennego zycia. Do
litewskich zwyczajow nalezy spozywanie samego $wiezego sera z dzemem lub miodem badZ tez w kanapkach oraz
spozywanie pieczonego lub wedzonego ,Lietuviskas varskés siiris” jako dodatku do piwa lub kwasu chlebowego
lub zabieranie suszonego sera jako przekaski na wycieczce lub w podrézy. Do tradycji nalezy wytwarzanie duzego
,Lietuviskas varskés stiris” na wyjatkowe okazje. Na festiwal piosenki w 2007 r. mleczarnia w Ukmergé przygoto-
wala ser wazacy az 99 kg. Najwickszy wedzony ,Lietuviskas varskés saris”, wazacy 12 kg, wyprodukowano na
dzien $wigtego Jana w 2009 w BirZai. Do produkeji uzyto 105 litréw mleka i wedzono go w specjalnym piecu
przez dwa dni. Gléwna druhna przynosi duzy, wy$mienity, Swiezy ,Lietuviskas varskés stiris” na $lub, aby ozdabial
on stot i byl symbolem intymnosci i trwaloci zwigzku mlodej pary, a panna mloda daje suszony ,Lietuviskas
varskeés siiris” muzykom o poranku drugiego dnia wesela, aby nie usneli.

0Od 2006 r. w muzeum w posiadlosci Rokiskis prowadzony jest program edukacyjny ,Sirio kelias” (Szlak sera). Co
roku okolo 6 000 zwiedzajacych poznaje tradycyjne metody produkeji ,Lietuviskas varskés saris”, oglada zabyt-
kowe narzedzia i degustuje rézne gatunki sera. ,Lietuviskas varskés siiris” cieszyl si¢ popularnoscig wsréd odwie-
dzajacych ,Green Week 2009” — migdzynarodowa wystawe, ktéra miata miejsce w Berlinie.

Dos$wiadczenie wytworcéw sera, ich wiedza i umiejgtnosci rozwijane przez wieki pozwolily na dostosowanie pro-
cesu produkcji do wspoélczesnych warunkéw, zachowanie charakterystycznej formy produktu i zagwarantowanie
jego jakosci.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[zum.lrv.lt/lt/veiklos-sritys/maisto-sauga-ir-kokybe/saugomos-kilmes-vietos-nuorodos-saugomos-geografines-
nuorodos-garantuoti-tradiciniai-gaminiai/atnaujinamos-produktu-specifikacijos
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