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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 177/08)

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

z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych bedacych
gwarantowanymi tradycyjnymi specjalno$ciami (3

~SALINATA RUDZU RUPJMAIZE”
NR WE: LV-TSG-0007-01043-11.10.12

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek

Latvijas Maiznieku biedriba
Adres: Lizuma iela 5

Riga, LV-1006

LATVIJA

Tel. +371 6754540, +371 27063370
E-mail: birojs@maizniekubiedriba.lv

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Lotwa

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

,Salinata rudzu rupjmaize”

3.2. Nalezy okreslié, czy nazwa

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

Stowo ,salinat” oznacza ,stodzi¢, ostodzi¢”, na przyklad poprzez zalanie maki goraca woda (K. Karulis,
Latviesu etimologijas vardnica (Stownik etymologiczny jezyka lotewskiego), Tom II, 1992). Jest to
pradawne stowo, ktére powszechnie uzywano w XVIII wieku w zachodniej czesci Lotwy.

Termin ,salinata rudzu rupjmaize” odnosi si¢ do chleba wypiekanego z maki zytniej, do produkcji
ktérego stosuje si¢ zaparzong magke, co oznacza, ze cz¢$8¢ maki jest zalewana goraca wodg w celu

nadania pieczywu stodkiego smaku.

Etnograf Indra Cekstere w swej pracy Miisu maize. Our Daily Bread (Miisu maize. Chleb nasz powszedni)
(2004) wyjasnia, ze w Kurlandii ,chleb zytni (rupjmaize) zwany jest »salinata maize«, gdy cze$¢ maki
jest zaparzona gorgcg wodg”.

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

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy

[] Rejestracja bez zastrzegania nazwy

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 1.
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3.4. Rodzaj produktu

3.5.

3.6.

Klasa 2.3. Wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herbatniki i inne wyroby piekarnicze.

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

,Salinata rudzu rupjmaize” jest wyrabianym na Lotwie chlebem z maki zytniej na naturalnym zakwasie;
w procesie produkeji wykorzystuje si¢ zaparzong make i zaczyn. Ten rodzaj chleba jest wypiekany
w piecu z paleniskiem i formowany w ksztalcie podluznego bochenka o wadze co najmniej jednego
kilograma, o gladkiej i blyszczacej skorce, ktéra po upieczeniu smaruje si¢ pasta skrobiowa lub woda.

Wyglad zewnetrzny i ksztalt: podluzny bochenek z zaokraglonymi koncami, o dlugosci co najmniej
dwukrotnie wigkszej od szerokosci; na wierzchu mozna wykonaé oznaczenie, a na bokach mogg by¢
odcisnigte znaki.

Skorka: ciemna, gladka i blyszczaca; moze by¢ posypana kminkiem, na spodzie moga znajdowac si¢
otreby, maka lub liscie klonu.

Miazsz: ciemny, z porami r6éznej wielkosci; elastyczny; moze by¢ nieco wilgotny.
Smak i aromat: przyjemny aromat pieczonego chleba i kminku, stodko-kwasny smak chleba zytniego.

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

Metoda wytwarzania ,salinata rudzu rupjmaize” sklada si¢ z kilku etapow: przygotowania, chtodzenia
i fermentacji zaparzonej maki, zagniatania i fermentacji ciasta, podzialu, formowania bochenkéw
i pieczenia.

Przepis na ,salinata rudzu rupjmaize” (z 10 kg maki) (¥

Zaparzona maka

maki Zytniej 3 kg Temperatura zaparzonej maki
kminku 0,08-0,1 kg s

 wod 6-8 litrd poczatkowa: 63-68 °C
gorace) wody frow koncowa: 35-28 °C
niesfermentowanego stodu 0,2-0,3 kg Czas przygotowania:
Temperatura wody: 85-95°C 12-24 godziny
Fermentacja zaparzonej maki
schtodzonej zaparzonej maki 7-10 kg Czas fermentagji: 3-6 godzin
zaczynu 0,4-0,6 kg Temperatura fermentacji: 35-36 °C
Ciasto
sfermentowanej zaparzonej magki 7-10 kg soli 0,15-0,2 kg
maki Zytniej 7 kg Czas fermentagji: 2-3 godziny
cukru 0,4-0,8 kg Temperatura fermentacji: 30-34°C

() Na podstawie powyzszego przepisu uzyskuje si¢ okolo 15-20 kg ciasta, z ktérego mozna wypiec 13-18
bochenkéw o wadze 1kg kazdy, przy czym nalezy pamigtaé, ze w czasie pieczenia traci si¢ 10 % wagi. Po
upieczeniu bochenki poﬁrywane sa pasta skrobiowa przygotowywang poprzez gotowanie wody z maka
ziemniaczana.

Maka zaparzana w celu zrobienia ,salinata rudzu rupjmaize” jest maka zytnia. Zgodnie z tradycja
zaparzana maka jest przygotowywana w pojemnikach z desek z drewna drzew liSciastych, osiki lub
lipy, o objetosci okoto 30 litréw, i jest mieszana drewniang lopatka. Fermentacje pobudza mikroflora
zachowana na $ciankach pojemnika po poprzednio sfermentowanym ciescie i dlatego pojemnik nie jest
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myty, tylko dokladnie oskrobywany i przechowywany w suchym miejscu. Zaparzane jest okoto 30 %
(3 kg) catkowitej ilosci maki uzytej do produkeji chleba (10 kg). Maka odtozona do zaparzania i kminek
sa ,ostadzane”, tj. zaparzane wodg o temperaturze ok. 95 °C. Po tym procesie temperatura maki
powinna wynosi¢ okoto 63-68 °C.

Zazwyczaj potrzeba 2-2,5 razy wigcej wody niz maki. Woda jest dodawana stopniowo, tak aby mozna
bylo latwo wymiesza¢ ja z maka, uzyskujac jednorodna mas¢ o konsystencji przypominajacej gesta
$mietang. Gdy zaparzona maka osiggnie temperature 63-65 °C, dodaje si¢ okoto 200-300 g niesfer-
mentowanego stodu zytniego i wszystko dokladnie miesza. Kminek i stéd nadajg zaparzonej mace
kminkowego aromatu, a produktowi charakterystycznego stodko-kwasnego smaku. Stodki smak
powstaje w wyniku wywolanego przez stéd rozkladu skrobi na cukry, natomiast kwasny smak
pochodzi od kwasu mlekowego i kwasu octowego bedacego produktem fermentacji kwasu mlekowego.

Jezeli masa zaparzonej maki jest odpowiednio przygotowana, powinna mie¢ jednolita konsystencje
przypominajaca gesta $mietang oraz szarobrazowy kolor. Po przygotowaniu zaparzong make nalezy
pozostawi¢ na 2—4 godziny w pojemniku, w ktorym ja przygotowano, utrzymujac optymalng tempe-
raturg (63-65 °C), tak aby skrobia przeksztalcita si¢ w cukier. Nastgpnie zaparzong make nalezy
wymieszal, zeby ostygla. Chlodzenie i fermentacja zaparzonej maki zachodza w tym samym pojem-
niku przez okolo 12-24 godziny. Gdy temperatura wynosi okoto 36 °C, do zaparzonej maki dodaje si¢
okolo 0,2 kg zaczynu z poprzedniej partii chleba w celu pobudzenia fermentacji kwasu mlekowego.
Zaczyn nalezy najpierw wprowadzi¢ w gérnej czgsci pojemnika, nastepnie, po kilku godzinach, nalezy
go rozprowadzi¢ glebiej, do potowy glebokosci zaparzonej maki, a na konicu az do dna pojemnika.
W trakcie fermentacji zaparzona maka staje si¢ nieco kwasna i powstaje przyjemny, stodko-kwasny
smak.

Po fermentacji zaparzonej maki ciasto jest zagniatane w drewnianym pojemniku lub misie do zagnia-
tania. Do ciasta z zaparzonej maki po fermentacji dodawane sg maka zytnia, cukier i s6l; mozna dodaé
maksymalnie 10 % maki pszennej. Ciasto jest zagniatane, az przestanie przywiera¢ do dloni, a wszystkie
sktadniki sg réwnomiernie wymieszane. Gorna powierzchnia ciasta jest wygladzana mokrymi dlonmi,
ciasto jest przykrywane i umieszczane w cieplym miejscu, gdzie dalej postepuje fermentacja. Pekniecie
g6rnej powierzchni ciasta i dwukrotne zwigkszenie objetosci wskazujg, ze ciasto sfermentowato. Mozna
je nastepnie podzieli¢ i upiec.

Fermentujace ciasto jest dzielone na kawatki po zamoczeniu rgk w wodzie. ,Salinata rudzu rupjmaize”
jest formowany w podluzne bochenki wygladzane mokrymi dlonmi; boki wigkszych bochenkéw sa
nacinane, zeby nie pekaly, a na powierzchni bochenka mozna nacigé¢ krzyzyk, paski lub symbol.
Bochenki ciasta moga by¢ polozone na powierzchniach przykrytych tkaning, deskami lub skérkami,
ktore sg posypane otrgbami lub pokryte lisémi klonu; nastgpnie sg one wsadzane do pieca. Bochenki sg
pieczone na gorgcym palenisku, a nie na blachach badz w formach. Na poczatku procesu pieczenia
piec zostaje rozgrzany do wyzszej temperatury (280-350 °C), tak aby utworzyla si¢ twarda skorupka,
ktéra nie peknie. P6Zniej pieczenie jest kontynuowane w nizszej temperaturze (200-250 °C). Trwa ono
w przyblizeniu od godziny do dwéch godzin, w zaleznosci od wielkosci bochenka. Po wyjeciu z pieca
gorace bochenki smaruje si¢ pasta skrobiowa lub wodg, co powoduje, ze skérka staje si¢ migksza
i bardziej blyszczaca.

Organoleptyczne i fizykochemiczne wskazniki jako$ci chleba

Ksztalt, wyglad zewnetrzny Podtuzny bochenek o dlugosci co najmniej dwukrotnie wigkszej od
szerokosci; z grubg, ciemna i blyszczaca skorks, ktéra mozna
posypa¢ kminkiem

Porowato$¢ migzszu Réwnomiernie porowaty; pory moga by¢ réznej wielkosci
Elastyczno$¢ miagzszu Ciemny, elastyczny i nieco wilgotny
Smak i aromat Przyjemny aromat pieczonego chleba i kminku oraz stodko-kwasny

smak Zytniego chleba
Kwasowos$¢ chleba, pH 8-14

Zawarto$¢ wilgoci w chlebie, % 38-45
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3.7.

3.8.

Po upieczeniu goracy chleb jest pozostawiany do ostygniecia, a nastepnie umieszczany w chlodnym
i dobrze wentylowanym pomieszczeniu lub okrywany Iniana tkaning. Po ostygnigciu chleb mozna
sprzedawaé w calo$ci, w mniejszych kawatkach lub jako chleb krojony. Chleb mozna réwniez pakowaé
w materialowe, papierowe lub foliowe torebki. Mozna go przechowywaé w temperaturze pokojowej
(15-25°C) lub zamrozi¢ (- 18 °C). ,Salinata rudzu rupjmaize” zachowuje $wiezo$¢ przez dlugi czas
i mozna go przechowywa¢ przez co najmniej 5-10 dni.

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

,Salinata rudzu rupjmaize” zawdzigcza swoj specyficzny charakter przepisowi i metodzie produkgji.

W przeciwiefistwie do innych rodzajéw chleba zytniego w przepisie na ,salinata rudzu rupjmaize” nie
przewiduje si¢ uzycia drozdzy piekarskich, a potrzebne s3 jedynie maka zytnia, okolo 0,8 % kminku,
4-8 % cukru i 0,3 % niesfermentowanego stodu zytniego.

Specyfika metody produkgji polega na tym, ze przed przygotowaniem ciasta okoto 30 % maki Zytniej
zostaje ,ostodzone” tj. zaparzone, a zaparzona mgka jest nastepnie odkladana i fermentuje przez co
najmniej 12 godzin. Ponadto zaparzona maka jest przygotowywana w pojemnikach wykonanych
z drewna drzew liSciastych, w ktérych po zaparzeniu schladza si¢ ona wolniej niz schladzalaby sie
w misach z metalu lub innych materialéw. Po zaparzeniu maki goraca woda (85-95 °C) utrzymuje si¢
ja w temperaturze 63—65 °C przez kolejne 2—4 godziny, tak aby nastgpil rozklad skrobi na cukry,
dzigki czemu produkt nabiera stodkiego smaku. Dodatkowo na Sciankach pojemnika po poprzednio
sfermentowanej zaparzonej mace pozostaje mikroflora zawierajaca bakterie kwasu mlekowego, ktora
stopniowo wywoluje fermentacje kwasu mlekowego i zwigkszanie kwasowosci zaparzonej maki
w trakcie jej schladzania. Rozwdj niepozadanych mikroorganizméw utrudnia fermentacje kwasu
mlekowego. Dlugo$¢ procesu przygotowywania zaparzonej maki i zaczynu umozliwia namnazanie
si¢ mikroorganizméw w wystarczajacej ilosci, aby nada¢ chlebowi pozadang kwasnos¢, aromat i poro-
watosé; z tego powodu nie dodaje si¢ drozdzy pickarskich.

Kolejng charakterystyczng cecha totewskiego ,salinata rudzu rupjmaize” jest dodanie kminku w trakcie
przygotowywania zaparzonej maki i ciasta, dzigki czemu produkt uzyskuje specyficzny kminkowy
aromat.

Lotewski ,salinata rudzu rupjmaize” znany jest rowniez z podtuznego ksztaltu bochenka o dlugosci co
najmniej dwukrotnie wigkszej od szerokosci oraz recznie zaokraglonych koficach; z gladkiej i blysz-
czacej ciemnobrazowej skorki pokrytej pasta skrobiows; oraz z aromatycznego migzszu. ,Salinata
rudzu rupjmaize” jest wypiekany na goracym palenisku, a nie na blachach badz w formach. Dzigki
temu zapewnia si¢ intensywny przeplyw ciepla, zachowanie recznie wypracowanego ksztaltu chleba
i stworzenie wigkszego bochenka o mocniejszej skorce.

Tradycyjny charakter produktu rolnego Iub srodka spozywczego (art. 3 ust. 4 rozporzgdzenia (WE) nr
1216/2007)

Chleb zytni zawsze byl jednym z podstawowych artykuléw spozywczych w lotewskich domach —
dlatego nawet obecnie jest symbolicznym elementem lotewskiej tozsamosci narodowej. Chleb zytni
dowymieniowy jest w kanonie kultury fotewskiej w sekeji , Tradycje ludowe”. Kanon kultury totewskiej,
podobnie jak jego odpowiedniki w innych krajach europejskich, stanowi kompendium najwybitniej-
szych i najbardziej znaczacych dziet artystycznych i skarbéw kultury odzwierciedlajacych najwazniejsze
kulturowe osiagniecia w historii narodu.

Etnograf Indra Cekstere w swej pracy Miisu maize. Our Daily Bread (Miisu maize. Chleb nasz powszedni)
(2004) wyjasnia, ze w Kurlandii ,chleb zytni (rupjmaize) zwany jest »salinata maize¢, gdy cze$¢ maki
jest zaparzona gorgcg woda”. Kawalek ciasta z poprzedniej partii chleba jest rozpuszczany w cieplej
wodzie i dodawany jako zaczyn. Plynne ciasto jest mieszane w pojemniku, a nastgpnie pozostawiane
na noc, aby fermentowalo. Ubijane jest dluga, drewniang lopatka. Rano zaczyna si¢ zagniatanie ciasta.
Trwa ono dlugo, a w migdzyczasie dodaje si¢ kminku i wigcej maki. Zagniatanie ciasta konczy sie, gdy
nie przywiera ono juz do dloni. Pojemnik z fermentujacym ciastem umieszcza si¢ obok pieca, a na
skorce pokrytej maka lub lis¢émi klonu formowane s3 dlugie, male bochenki, ktére szybko wklada sie
do pieca.
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W publikacji Latviesu tradicionalie édieni (Tradycyjne dania otewskie) (ktérej autorami sa 1. Heinola i S.
Stinkule, a kt6ra wydano w 2006 r. przy wsparciu Pafistwowej Fundacji Kapitalu Kulturalnego) zwraca
si¢ uwage, ze do poczatku XX wieku Lotysze i Liwowie zajmowali si¢ gléwnie rolnictwem i rybotéw-
stwem, a podstawa ich diety byl chleb zytni domowego wypieku i rézne dania gotowane. W publikacji
zawarto opis ,salinatd rudzu rupjmaize”, zwracajagc uwage, ze w wyrobie chleba stosowano make
zytnia, ktérej czg¢s$¢ zaparzano. Ciasto przygotowywano w drewnianym pojemniku, a jego fermentacje
osiggano dzigki zaczynowi pozostawionemu z poprzedniej partii chleba i mikroorganizmom zacho-
wanym na S$ciankach pojemnika. Z ciasta formowano podluzne bochenki, ktére pieczono w piecu
opalanym drewnem.

W swojej ksiazce Daudzveidiga maizite (Wiele postaci chleba) (1993) specjalistka od wyrobu chleba
Zigrida Liepina réwniez podaje opis produkeji tradycyjnego ,salinata rudzu rupjmaize”, ktéry nadal
wyrabiano na poczatku XX wieku. W opisie podkresla si¢ wyjatkowos¢ zaparzania maki oraz dlugosé
jej fermentacji w drewnianych pojemnikach, dzigki czemu uzyskuje si¢ charakterystyczny przyjemny
aromat chleba oraz jego porowaty i elastyczny migzsz.

Nauczycielka rekodziela i prowadzenia gospodarstwa domowego M. Leise opisala sposéb przygoto-
wania ,salinata rudzu rupjmaize” i przepis na ten chleb. Podkreslita, ze do przygotowania tego chleba
najlepiej uzy¢ naczynia z drewna drzew liSciastych oraz ze okreslong ilocia goracej wody nalezy zalaé
cz¢$¢ maki, ktorg trzeba nastgpnie mieszaé drewniang fopatka, az ciasto osiggnie jednolita konsysten-
cje. Okolo 12 godzin pdzniej, po ochlodzeniu zaparzonej maki, dodaje si¢ zaczyn, mieszaning pozos-
tawia si¢ do fermentacji i dopiero po niej zagniata si¢ ciasto. Fermentujace ciasto jest nastgpnie
dzielone na kawatki i pieczone w gorgcym piecu na palenisku. (Praktiskd majturiba (Prowadzenie
domu w praktyce), ksigzka opublikowana przez A. Gulbis, Ryga, 1931).

L. Dumpe opisala, w jaki sposéb wypiekano ,salinata rudzu rupjmaize” okoto 1915r., w swojej
publikacji Latviesu tautas edieni (Tradycyjne dania lotewskie) (2006), opartej na materiatach zgroma-
dzonych w czasie wypraw etnograficznych. Podkresla, ze: ,zwykly chleb byt poddawany fermentacji
przy uzyciu cieplej wody o temperaturze 45-65 °C, natomiast chleb »salinatac, byl poddawany fermen-
tacji przy uzyciu goracej wody o temperaturze 95 °C. Ciasto mieszano do momentu, az nie przywie-
ralo do dloni, a po naciggnieciu go palcem pozostawal bialy pasek. Zagniecione ciasto przykrywano
i ponownie poddawano fermentacji w cieplym miejscu. Sfermentowane ciasto dzielono na kawalki,
formowano w podtuzne bochenki i pieczono na palenisku. Gorgce bochenki smarowano wodg lub
pasta skrobiowg. Dzigki temu skorka stawala si¢ delikatna i blyszczaca”.

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

,Salinata rudzu rupjmaize” musi spetnia¢ podstawowe wymogi okreslone w specyfikacji przedsigbior-
stwa i odpowiada¢ wlasciwym cechom charakterystycznym produktu.

Do ,salinata rudzu rupjmaize” zastosowanie maja nastepujgce minimalne wymogi podstawowe:

1) przygotowanie ,salinata rudzu rupjmaize” odbywa si¢ zgodnie z metodg produkeji okreslona w pkt
3.6, przy uzyciu okreslonych sktadnikow;

2) w odniesieniu do wypiekanego chleba zytniego:

— wyglad zewnetrzny i ksztalt: dobrze uformowany, podluzny bochenek z zaokraglonymi
koficami; na bokach lub na wierzchu moga by¢ odcisnigte oznaczenia lub znaki;

— skérka: ciemna, gladka i blyszczaca; moze by¢ posypana kminkiem; na spodzie skérki moga
znajdowac si¢ otreby lub maka, a bochenek mozna piec na lisciach klonu;

— migzsz: z porami roznej wielkosci; elastyczny; moze by¢ nieco wilgotny;

— smak i aromat: przyjemny aromat pieczonego chleba i kminku, stodko-kwasny smak chleba
zytniego.
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4.2

llo$¢ ,salinata rudzu rupjmaize” wytwarzanego i sprzedawanego przez producenta nalezy wykazaé
w odpowiednim rejestrze.

Producenci musza sporzadzi¢ i przedstawi¢ inspektorowi dokumenty konieczne do ustalenia skladu
produktu.

Zgodno$¢ ze specyfikacja, uzycie okre$lonych skladnikéw, proces produkeji oraz wyglad i wlasciwosci
organoleptyczne produktu koficowego sa sprawdzane w odniesieniu do kazdej partii przez pracownika
producenta, ktéremu przydzielono to zadanie, oraz raz do roku réwniez przez jednostke kontrolujaca.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacja produktu

. Nazwa i adres

Nazwa:  Partikas un veterinarais dienests (Stuzba Zywnosci i Weterynarii)
Adres: Peldu iela 30

Riga, LV-1050

LATVIJA

Tel. +371 67095230
E-mail:  pvd@pvd.gov.lv

Organ publiczny/fjednostka publiczna [0 Organ prywatnyfjednostka prywatna

Szczegélne zadania organu lub jednostki

Jednostka kontrolujaca — Stuzba Zywno$ci i Weterynarii — odpowiada za kontrol¢ zgodnosci
z procesem produkgji i wskaznikami jakoSci opisanymi w pkt 3.6. Kontrole sg przeprowadzane na
podstawie weryfikacji procesu produkgji i przepisu zastosowanego w celu wytworzenia produktu oraz
na podstawie oceny wiasciwosci organoleptycznych produktu.
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