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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 8 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalno$ciami

(2009/C 106/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie szesciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~SKILANDIS”

NR WE: LT-TSG-007-0032-15.6.2005

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: grupy lub organizacji (jezeli dotyczy): Lietuvos mesos perdirbeju asociacija.

Adres:  A. Vienuolio g. 8
LT-01104 Vilnius
LIETUVA/LITHUANIA

Telefon: +370 52126814

Faks: +370 52126814

e-mail: Impa@takas.lt

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Litwa

3. Specyfikacja produktu:

3.1. Nazwa(-y) przeznaczona(-e) do rejestracji (art. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007):
,Skilandis”

3.2. Nazwa:

jest specyficzna sama w sobie

[0 wyraza specyficzny charakter produktu rolnego lub $rodka spozywczego

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

Zgodnie z informacjami zawartymi w opracowaniach dostepnych w Litewskim Muzeum Kultury
Ludowej w Rumsiskeés stowo ,skilandis” pojawia si¢ w tekstach pisanych pochodzacych z réznych
rejonéw Wielkiego Ksigstwa Litewskiego z XVI-XVIII w. Nazwa ta pojawia si¢ w ,Priisy-lietuviy kalby
Zodynas” [Stowniku prusko-litewskim] z 1680 r. autorstwa Theodora Lepnera oraz w stownikach
litewsko-niemieckich, ktére opublikowali: Philipp Ruhig w 1747 r., Christian Moeleke w 1800 r.
i Friedrich Kurschat w 1883 r. Jest ona stosowana jako oznaczenie tego produktu na calym terytorium
Litwy. Nazwa tego produktu jest unikatowa, przetrwala probe czasu i nadal jest uzywana.

Czy wniosek obejmuje zastrzezenie nazwy na mocy art. 13 ust. 2 rozporzgdzenia (WE) nr 509/2006:

[ Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

Rejestracja bez zastrzegania nazwy

Rodzaj produktu [zgodnie z zalgcznikiem I1]:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

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

,Skilandis” jest to wedzony produkt migsny w naturalnej ostonce przewigzany sznurkiem, o nier6wnej
i szorstkiej powierzchni, w ksztalcie splaszczonej tzy lub matej cukinii. Srednica produktu wynosi
okolo 80 mm, a jego waga moze by¢ zrdznicowana. W dawnych czasach do wyrobu ,skilandis”
wykorzystywano zoladek wieprzowy jako ostonke, ale od poczatku XX wieku jako ostonke wykorzys-
tuje si¢ pecherze wieprzowe lub bydlece jelita $lepe. ,Skilandis” przygotowywany metodami domowymi
jest wytwarzany wylacznie z wieprzowiny, natomiast przedsigbiorstwa przetwoérstwa migsnego wyko-
rzystuja w procesie produkcyjnym zaréwno wieprzowing jak i wolowine.

Charakterystycznymi cechami produktu ,skilandis” sa: jego kwaskowy, pikantny, wyrazisty i stony smak
oraz specyficzny aromat (wlasciwosci te ,skilandis” zyskuje w trakcie procesu dojrzewania i suszenia),
a takze jego kolor w przekroju, ktéry moze przybiera¢ odcien od rézowo-czerwonego do ciemno-
czerwonego i moze by¢ bardziej intensywny przy krawedziach. ,Skilandis” ma wyrazny pikantny
i lekko wedzony aromat. Wyréb ma gesta konsystencje. W chudym migsie rozmieszczone sa rowno-
miernie kawalki tluszczu, ktérych wielko$¢ nie przekracza 20 mm.

,Skilandis” ma nastgpujace whasciwosci fizykochemiczne:

— maksymalna zawarto$¢ wody: 40 %,

— minimalna zawartosci biatka w migsie, bez kolagenu: 16 %,

— maksymalna zawarto$¢ soli kuchennej: 5 %,

— maksymalna zawarto$¢ tluszczu: 35 %,

— pH: co najmniej 5,0;

— waga produktu: 0,4-2,0 kg.

,Skilandis” moze réwniez by¢ dostepny w sprzedazy przekrojony na pét lub w plasterkach, pakowany
prézniowo lub w modyfikowanej atmosferze.
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Opis metody produkgji produktu rolnego lub Srodka spozywczego, ktdrego dotyczy nazwa w pkt 3.1. (art. 3 ust. 2
rozporzgdzenia (WE) nr 1216/2007):

Sktadniki:

— chuda wieprzowina o widocznej zawartosci tluszczu Srédmig$niowego nieprzekraczajacej 5 %. Do
produkcji mozna wykorzystaé nastgpujace czgdci tuszy: udziec, fopatke bez goleni i schab. Chuda
wieprzowina stanowi okoto potowy produktu ,skilandis”;

— do 60 % chudej wieprzowiny mozna zastgpi¢ tg samg iloScig chudej wolowiny, w ktérej faczna
zawarto$¢ widocznego tluszczu i drobnych zyl nie przekracza 5 %. Mozna wykorzystaé nastepujace
czesci tuszy: stonina z wewnetrznej czeSci tuszy, zewnetrzne migso, golen, poledwica, zrazowa,
antrykot, migsnie opatki;

— wieprzowina poltlusta o zawartosci tluszczu $rédmigdniowego i podskérnego nieprzekraczajacej
30 %. Mozna wykorzysta¢ nastgpujace czgsci tuszy: wewnetrzng cze$¢ topatki, dolng czg$¢ topatki
i kark;

— tlusta wieprzowina bez skéry, o zawartosci tluszczu nieprzekraczajacej 55 %. Poltlusta i tlusta
wieprzowina stanowig facznie okolo jednej czwartej produktu ,skilandis”;

— stonina bez skory. Slonina stanowi okolo jednej czwartej produktu ,skilandis”

— 56l kuchenna: 26-30 g na 1 kg miesa;

— przyprawy, tj. pieprz czarny, pieprz bialy i ziele angielskie: 2-3 g na 1 kg migsa; Pieprz dodaje si¢
w postaci zmielonej lub w catosci;

— czosnek: 2-3 g na 1 kg migsa;

— cukier: 2-5 g na 1 kg migsa;

— S$rodek konserwujacy E 250 (azotyn sodu): 50-180 mg na 1 kg migsa;

— przeciwutleniacze E 300 (kwas askorbinowy) i E 301 (askorbinian sodu): 0,5-1 g na 1 kg migsa;

— mozna réwniez doda¢ kminek, zmielony li¢ laurowy i zmielona gatke muszkatolows w ilosciach
nieprzekraczajacych 2-3 g na 1 kg miesa.

Metoda produkgji:

,Skilandis” jest produkowany metodg tradycyjna. Zaleca si¢ stosowanie w produkcji migsa dorostych
zwierzat.

Schlodzong wieprzowing tnie si¢ recznie lub przy uzyciu specjalnego urzadzenia na kawatki o dlugosci
10-30 mm, natomiast tluszcz na kawatki o dtugosci 5-20 mm. Schlodzong wolowing przepuszcza sig
przez maszynke do mielenia migsa wyposazong w sitko z otworami o $rednicy 2-5 mm.
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Pokrojone i zmielone migso miesza si¢ z sola kuchenng i azotynem sodu, cukrem, przyprawami
i dodatkami do zywno$ci w mikserze lub specjalnym tradycyjnym urzadzeniu do mieszania
i rozdrabniania zywnosci. Skladniki s3 mieszane przez co najmniej 10 minut. W ten sposéb przy-
gotowany farsz pozostawia si¢ na co najmniej sze$¢ godzin w temperaturze nieprzekraczajacej +4 °C.
Uzywajgc maszynki do nadziewania wypelnia si¢ farszem pecherze wieprzowe lub bydlece jelita $lepe,
ktorych $rednica jest wigksza niz Srednica ostonek zazwyczaj wykorzystywanych do produkeji kielbas
wedzonych na zimno. Jest bardzo istotne, by podczas napelniania pecherza lub jelita migsem nie
dopusci¢ do przedostania si¢ powietrza do wewnatrz. Na kolejnym etapie procesu produkcyjnego
sktadniki produktu ,skilandis” ulegaja stopniowemu wysuszeniu i intensywnej fermentacji, co wlasnie
decyduje o charakterystycznych wlasciwosciach organoleptycznych produktu ,skilandis”. Farsz wpro-
wadza si¢ powoli do ostonki i upycha w pecherzu lub jelicie. Powietrze, ktore dostato si¢ do $rodka,
usuwa sig, Sciskajac ostonke. Oslonke nalezy wypelni¢ jak najdokladniej, tak aby w wyniku obkurczania
si¢ farszu w procesie wedzenia i suszenia nie powstaly miedzy nia a wypelnieniem zadne puste
przestrzenie.

Wypelniony pecherz lub jelito zwigzuje si¢ gruba nitka lub sznurkiem z naturalnych widkien. Wypel-
niony produkt obwigzuje si¢ sznurkiem wzdluz, dzielac w ten sposéb produkt na cztery czgsci.
W przypadku napelnionego farszem jelita, produkt dodatkowo wiaze si¢ poprzecznie w odstepach
4-5 cm.

Obwiazany ,skilandis” zawieszony na ramach w taki sposéb, by produkty nie stykaly si¢ ze soba,
dojrzewa w temperaturze nieprzekraczajacej +4 °C przez co najmniej trzy dni. Na tym etapie farsz
w ostonce ulega zageszczeniu, barwa produktu stabilizuje si¢ i miejscowo pojawiajg si¢ kolonie
mikroorganizméw, co sprzyja powstaniu warunkéw, w ktorych produkt zyskuje swoj specyficzny
smak i aromat.

Po okresie dojrzewania ,skilandis” poddawany jest wedzeniu w temperaturze 18-30 °C w dymie uzys-
kanym z trocin z drewna drzew liSciastych (olchy, osiki, brzozy, buku, topoli, debu). Wstepne dojrze-
wanie i wedzenie mozna prowadzi¢ w komorach klimatycznych i suszarniach réznego rodzaju.
Produkt ,skilandis” jest wedzony z przerwami, podczas ktérych poddaje si¢ go suszeniu
w temperaturze 18-28 °C. Czas wedzenia (facznie z przerwami) jest uzalezniony od sprzgtu wyko-
rzystywanego do wedzenia i wielkosci produktu ,skilandis” i moze wahaé si¢ w granicach od 2 do 15
dni. Czas wedzenia ma wplyw na intensywno$¢ barwy produktu. Pod koniec tego procesu produkt
uzyskuje charakterystyczny zapach dymu.

Wedzony ,skilandis” poddaje si¢ suszeniu w temperaturze 8-18 °C przy wilgotnosci wzglednej wyno-
szacej 90-75%. W trakcie suszenia nadal zachodzg procesy biochemiczne wywolane rozwojem
mikroorganizméw i aktywno$cig enzyméw tkankowych, w skutek czego ,skilandis” uzyskuje swoj
charakterystyczny smak i aromat. ,Skilandis” suszony jest przez co najmniej 30 dni do osiagnigcia
wymaganego stopnia wilgotnosci i uzyskania swoich typowych wilasciwosci organoleptycznych.

,Skilandis” jest zawieszany w zamknigtym pomieszczeniu w temperaturze 0-15 °C.

Specyficzny charakter produktu rolnego lub srodka spozywczego (art. 3 ust. 3 ust. 1 rozporzgdzenia (WE)
nr 1216/2007):

Najwazniejsze whasciwosci przesadzajace o specyficznym charakterze produktu ,skilandis” to:

Wyglad — ,skilandis” jest to wedzony produkt migsny w naturalnej ostonce z pecherza wieprzowego
lub bydlecego jelita $lepego, przewigzany sznurkiem, o nieréwnej i szorstkiej powierzchni, w ksztalcie
sptaszczonej kropli lub matej cukinii. Srednica produktu wynosi okoto 80 mm, a jego cigzar waha sig
w granicach od 0,4-2 kg.

Wyglad w przekroju — kolor plasterkéw moze przybiera¢ odcien od rézowo-czerwonego do ciemno-
czerwonego i moze by¢ bardziej intensywny przy krawedziach. W chudym migsie rozmieszczone s3
réwnomiernie kawalki thuszczu, ktérych wielko$¢ nie przekracza 20 mm. Mozna zauwazy¢ dodane

przyprawy.
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3.8.

3.9.

Metoda produkcji — wieprzowina lub wolowina jest grubo krojona recznie lub grubo mielona
w maszynce do migsa, doprawiana tradycyjnymi przyprawami, a nastgpnie wypelnia si¢ nig ostonke
z naturalnego pecherza wieprzowego lub bydlecego jelita Slepego. Po wysuszeniu ,skilandis” podda-
wany jest kilkakrotnie wedzeniu w dymie uzyskanym z drewna drzew liSciastych, a po uwedzeniu jest
suszony przez co najmniej 30 dni.

Smak i zapach — kwaskowy, pikantny, wyrazisty i stony smak oraz specyficzny aromat bedacy efektem
specyficznych i wyjatkowych proceséw fermentacji, ktore zachodza podczas proceséw dojrzewania
i suszenia — s3 charakterystycznymi cechami produktu ,skilandis”. Ma on wyrazny pikantny i lekki
zapach wedzonki. Wspomniane procesy fermentacji w duzej mierze zaleza od skladnikéw wchodza-
cych w sklad przepisu, powszechnie dostepnych na Litwie.

Tradycyjny sposéb serwowania — produkt podawany jest gtéwnie podczas $wiat, na specjalne okazje,
na spotkaniach towarzyskich i w okresach wytezonej pracy na roli. Podawany jest w cienkich plas-
terkach z chlebem razowym.

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

,Skilandis” uwazany jest za potrawe narodowg na Litwie. W ,Lietuvos kulinarijos paveldas” autorstwa
B. Imbrasiené (wyd. Baltos lankos, 2008 r.), ,skilandis” wymienia si¢ w pierwszej kolejnosci wsrdd kilku
tradycyjnych potraw miesnych. Litewski pisarz Szymon Dowkont w swojej pracy pt. ,Bidas senovés
lietuwviy, kalnény ir Zemaiciy” opublikowanej w 1845 r. napisal, ze w dawnych czasach na Litwie
yskilandis” byl potrawa podawang gosSciom. ,Skilandis” wymieniany jest réwniez w wielu innych
utworach zaliczajacych si¢ do klasyki literatury litewskiej z XIX i XX w. Mapa zamieszczona
w ,Lietuviy kalbos atlasas” [Atlasie jezyka litewskiego] (Wilno, 1977 r.), przedstawiajaca rozpowszech-
nienie stowa ,skilandis”, pokazuje, Ze nazwa tego Srodka spozywczego byla znana we wszystkich
czesciach Litwy z wyjatkiem obszaréw péinocno-zachodnich.

W dawnych czasach do wyrobu ,skilandis” wykorzystywano zotadek wieprzowy jako ostonke, ale od
poczatku XX w. jako ostonke wykorzystuje si¢ pecherze wieprzowe lub bydlece jelita $lepe. ,Skilandis”
przygotowywany metodami domowymi jest wytwarzany wylacznie z wieprzowiny, natomiast przed-
sigbiorstwa przetworstwa migsnego wykorzystuja w procesie produkcyjnym zaréwno wieprzowing jak
i wolowine.

,Lietuviska tarybiné enciklopedija” [Sowiecko-litewska encyklopedia] (Wilno, 1983 r.) opisuje ,skilandis”
w nastepujacy sposob: ,surowa lub wedzona kietbasa z grubo posiekanego migsa. Do jej przygotowania
wykorzystuje si¢ poltlusta wieprzowing (= 85 %) i wolowing (= 15 %). Migso kroi si¢ na kawalki
o dlugosci 2-3 cm i szerokosci 1,5 cm. Dodaje si¢ s6l (= 3,5 % mieszanki migsnej), saletre potasows
(azotan sodu), cukier, pieprz czarny, ziele angielskie i czosnek. Farszem wypelnia si¢ ostonke z zotadka
lub pecherza wieprzowego badz bydlecego jelita prostego lub $lepego. ,Skilandis” jest zwykle wedzony.
Jest on produkowany w zakladach przetworstwa miesnego lub przygotowywany w domach”.

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

Przeprowadzane kontrole obejmuja:

— zgodno$¢ surowcdw z okreSlonymi wymogami;

— przestrzeganie wlasciwej kolejnosci etapow procesu produkcyjnego;

— zgodno$¢ z parametrami procesu produkcyjnego;
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— okres suszenia produktu;
— wlasciwosci organoleptyczne produktu koncowego (wyglad, smak, aromat, kolor, konsystencja);

— wlasciwosci fizykochemiczne produktu koncowego (zawarto§¢ wilgoci, zawartoéci biatka w migsie
bez kolagenu, zawarto$¢ soli kuchennej, pH, zawarto$¢ tluszczuy);

— przechowywanie produktu koficowego. W trakcie przechowywania sprawdza si¢ temperaturg
i wilgotnos¢ otoczenia.

Organ kontrolujacy przeprowadza co najmniej raz w roku niezbedne kontrole. Organ kontrolujacy
dokonuje przegladu systeméw monitorowania prowadzonych przez producentéw, kontroluje
krytyczne punkty kontroli oraz sprawdza dokumentacje producentéw.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodnos¢ ze specyfikacjg produktu:

. Nazwa i adres:

Nazwa: Lietuvos Respublikos valstybiné maisto ir veterinarijos tarnyba
Adres:  Siesiky g. 19

LT-07170 Vilnius

LIETUVA/LITHUANIA
Telefon: +370 52404361

e-mail:  vvt@vet.lt

Organ publiczny/Jednostka publiczna [] Organ prywatny/Jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki:

Organ kontrolujacy, o ktérym mowa w pkt 4.1, odpowiedzialny jest za monitorowanie wszystkich
kryteriow okre$lonych w specyfikacji.
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