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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

(2012/C 349/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 9 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 509/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé¢ do Komisji w terminie szesciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O REJESTRACJE GTS
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 509/2006
~SKLANDRAUSIS”
NR WE: LV-TSG-0007-0914-13.12.2011

1. Nazwa i adres grupy skladajacej wniosek:

Nazwa: Zalais novads

Adres: Lika muiza, Pils iela, Dundagas pag.
Dundagas novads
Riga, LV-3270
LATVIJA

Tel. +371 29444395 | 29475692
Faks —
E-mail: alanda@dundaga.lv dzenetam@gmail.com

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Lotwa

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

,Sklandrausis”

3.2. Nalezy okreslic, czy nazwa:

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

Stowo ,Sklandrausis” pojawia si¢ w tomie trzecim ,Latviesu valodas vardnica” (,Stownika jezyka fotew-
skiego”) opracowanym przez K. Milenbahsa i J. Endzelinsa (1927-1929), a w definicji opisano je jako
,okragly placek z nadzieniem”.

Wyraz ten jest ztozony z cztonéw skland- oraz rausis. Stowo rausis (,placek”) pochodzi od czasownika
raust (,rozgarnaé lub porozsypywac”). Oznacza to, ze placki byly pieczone w prymitywny sposéb
poprzez rozgarnianie na nich popiolu z paleniska lub wegli z pieca. Sklanda jest stowem o dlugiej
historii, pochodzacym z jezyka kuronskiego (protojezyka uzywanego przez przodkéw wspodtczesnych

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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mieszkancéw Kurlandii, na zachodzie Lotwy), a oznacza ono ,stupek ogrodzeniowy, ogrodzenie
z plecionki” lub ,nachylenie, pochylo$¢”; w tym przypadku odnosi si¢ ono do zadartych ku gérze
krawedzi skorki placka (Karulis, K., ,LatvieSu etimologijas vardica” (,Stownik etymologiczny jezyka
totewskiego”), t. II, 1992). W Kurlandii istnieje specjalny rodzaj plotu zwany sklandu Zogs.

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

Rejestracja z zastrzezeniem nazwy
[0 Rejestracja bez zastrzezenia nazwy

3.4. Rodzaj produktu:

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

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

,Sklandrausis” to okragly placek o $rednicy 8-14 cm. Podstawa ,Sklandrausis” jest zrobiona ze zbitego
ciasta z maki Zytniej rozwatkowanego do grubosci 2-3 mm. Krazki, ktore stanowia podstawe plackéw,
wycina si¢ lub wyciska z rozwalkowanego ciasta, a ich krawedzie zawija si¢ do goéry. Podstawe
,Sklandrausis” wypelnia si¢ warstwami nadzienia z ugotowanych ziemniakéw i marchwi w proporgji
1:2 do 1:1. Najpierw naklada si¢ ziemniaki, a na wierzch kladzie si¢ marchew. Gotowy ,Sklandrausis”
ma od 1,5 cm do 2,5 cm grubosci. Ciasto podstawy ,Sklandrausis” jest zbite i dobrze upieczone,
a nadzienie porowate. Zazwyczaj ,Sklandrausis” ma zéltawo-pomaranczowy kolor marchwi.
Powierzchni¢ mozna posmarowaé warstwa $mietanki lub mozna jg posypaé¢ cynamonem badz kmin-
kiem. ,Sklandrausis” moze mie¢ smak od stodkawego do bardzo stodkiego. Chol ciasto podstawy
pozostawia w ustach charakterystyczny smak chleba, dominuje smak marchwi.

,Sklandrausis” je si¢ na zimno z herbatg lub mlekiem.

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

Przygotowanie ,,Sklandrausis™:

Z iloéci skladnikéw opisanych ponizej mozna przygotowaé facznie 15-20 plackéw ,Sklandrausis”.
Przygotowanie ciasta

600 g maki zytniej lub maczki Zytniej

60 g margaryny lub masta

150-200 g wody

szczypta soli, do smaku

Do ciasta mozna doda¢ troche maki pszennej (40-60 g do ilosci maczki zytniej lub maki Zytniej jasne;j,
o ktdrej mowa powyzej), dzigki czemu latwiej je bedzie rozwatkowad.

Make miesza si¢ z goraca wodg, do ktdrej uprzednio dodano margaryne lub masto i sél. Ciasto musi
by¢ zbite i fatwe do rozwatkowania, ale niezbyt twarde. Gotowe ciasto rozwatkowuje si¢ do grubosci
okolo 1,5-2,5 mm, a nast¢pnie z ciasta rozwatkowuje si¢, wyciska lub wycina krazki o $rednicy 10-15
cm. Krazki z krawedziami zawinietymi do géry do wysokosci 1,5-2 cm uklada si¢ na natluszczonej
blasze. Krawedzie musza by¢ znaczne i musza wystawaé sztywno do géry.

Przygotowanie nadzienia

Przygotowanie nadzienia z ziemniakow:

Sktadniki:
0,8-1 kg ziemniakéw
szczypta soli, do smaku

Ziemniaki gotuje si¢, a nastepnie tlucze (uciera) w jednolita masg¢, a podczas zagniatania do smaku
dodaje si¢ s6l. Z ziemniakami miesza si¢ 150-200 g stopionego masta lub 50-100 g $mietanki oraz,
w razie potrzeby, 1-3 jajka, a do przyprawienia mozna doda¢ kminku. Cz¢$¢ ugotowanych ziem-
niakéw mozna zastgpi¢ surowymi utartymi ziemniakami, przy czym nalezy z nich wycisng¢ nadmiar
wody.
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Przygotowanie nadzienia z marchwi:

Sktadniki:
1,5-2 kg marchwi
100-300 g cukru

Marchew gotuje si¢, a nastepnie thucze w jednolita mase, a podczas zagniatania masy dodaje si¢ cukier.
Z utluczona marchwig miesza si¢ 200-300 g $mietany lub, w razie potrzeby, 1-2 jajka. Nadzienie
z marchwi mozna réwniez zrobié, wykorzystujac surowa tarta marchew, z ktorej nalezy wycisnaé
nadmiar wody.

W celu uzyskania bardziej gestego nadzienia placka do marchwi i ziemniakéw mozna doda¢ semoliny
podczas przygotowywania nadzienia.

Nadziewanie i pieczenie ,Sklandrausis”

Ziemniaki naklada si¢ na ciasto z zytniej maki, a na wierzch kladzie si¢ marchew. Proporcja ziem-
niakéw do marchwi w nadzieniu wynosi od 1:2 do 1:1. Gotowy ,Sklandrausis” (§wiezy lub mrozony)
piecze si¢ w piekarniku w wysokiej temperaturze (220-250 °C) do momentu wysuszenia ciasta
podstawy (tj. przez 15-30 minut).

Polewa

200-300 g $mietany
200-300 g cukru

Gotowy ,Sklandrausis” polewa si¢ mieszankg $mietany i posypuje cukrem. Dla doprawienia mozna go
posypa¢ cynamonem lub kminkiem.

Jako polewy mozna uzy¢ réwniez $mietanki zmieszanej z cukrem i jajkami. W celu przygotowania
polewy nalezy zmieszaé powyzsze ilosci Smietany i cukru z dwoma jajkami. W takim przypadku

nalezy piec ,Sklandrausis” w gorgcym piecu przez przynajmniej dodatkowe 5 minut.

Okres przydatnosci do spozycia i okres przechowywania

Temperatura przechowywa-

ia Etap przygotowania produktu Okres przydatnosci do spozycia

+2°Cdo+ 6°C Gotowy ,Sklandrausis” 3 dni

- 18 °C Mrozony ,Sklandrausis” 3 miesigce

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

Wyjatkowy charakter produktu wynika z metody jego przygotowania, przepisu oraz jego ksztaltu
i wygladu. ,Sklandrausis” jest okraglym plackiem. Jego podstawa jest zrobiona z prza$nego ciasta
z maki zytniej; ma on zawinigte do gory krawedzie przypominajace plot, do ktdérego nawigzuje
charakterystyczny ksztalt produktu i od ktérego pochodzi jego nazwa — ,Sklandrausis”. Jest on
dosy¢ duzy, ma Srednicg od 8 cm do 14 cm. Wierzch gotowego ,Sklandrausis” ma charakterystyczny
z6ltawo-pomaraficzowy kolor marchwi, a w przekroju poprzecznym widaé, ze dolna warstwe
nadzienia stanowig ziemniaki.

Sama forma ,Sklandrausis” ma znaczenie i jest symboliczna. Okragle potrawy zwykle je si¢ w czasie
przesilenia zimowego i letniego, jako Ze symbolizuja one stonce. ,Sklandrausis” réwniez kojarzy si¢ ze
stoneczng symbolika ze wzgledu na jego okragly ksztalt i z6ttawo-pomaraficzows wierzchnig warstwe
marchwi. ,Sklandrausis” uciele$nial tworczg energie stofica podczas $wigtowania przesilenia.

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

,Sklandrausis” mozna uzna¢ za totewska potrawe narodows, gdyz tradycje zwigzane z jego przygoto-
wywaniem i spozywaniem siegaja odleglej przeszlosci. Swiadczy o tym jego znaczenie podczas
dawnych lotewskich sezonowych $wiat i uroczysto$ci. Umiejetno$¢ robienia ,Sklandrausis” przekazy-
wana jest z pokolenia na pokolenie.
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Produkt ten ma dluga histori¢. Jego pierwowzorem byl prosty placek zrobiony z przasnego ciasta
zytniego i pieczony w zarze ogniska — placek z nadzieniem. O obecnosci nadzienia w placku $wiadczy
nazwa produktu, ktéra odnosi si¢ do jego zadartych krawedzi (Zogs lub sklanda, co znaczy plot).
Krawedzie te mialy na celu niedopuszczenie do wydostania si¢ nadzienia do ognia.

Zachowane dokumenty $wiadcza o tym, ze krojonej marchwi uzywano jako nadzienia do ,Sklandrau-
sis” juz w czasach Ksigstwa Kurlandii (od XVI do XVIII wieku). Marchew zaczgto uprawiaé na Lotwie
w XVI wieku. W poézniejszym okresie, po sprowadzeniu ziemniaka na totwe w XVII wieku, jako
skfadnika ,Sklandrausis” uzywano réwniez drobno pokrojonych (utartych) ziemniakéw. Poczatkowo
ziemniaki spozywalo tylko ziemianstwo. W XIX wieku réwniez chlopi zaczeli uprawia¢ ziemniaki,
ktére szybko zyskaly na popularnosci i zajely wazne miejsce w narodowej kuchni.

Wzmianki o wytwarzaniu ,Sklandrausis” w Kurlandii mozna znalezé w artykule autorstwa J. Heninsa
,Vardi, kas nav sastopami Ulmana vardnica” (,Stowa nieznalezione w stowniku Ulmanis”), opubliko-
wanym w Sprawozdaniu nr 17 Komitetu Naukowego Lotewskiego Stowarzyszenia w Rydze w 1914 r.

Piszac na temat tradycyjnej diety kurlandzkich Liwéw (,Libie$i”, zbiér artykuléw opublikowany
w 1994 r), Linda Dumpe, etnograf i badaczka totewskich zwyczajéow zywieniowych, wyjasnia, Ze
placki z bezdrozdzowego ciasta na bazie maki Zytniej z nadzieniem ziemniaczano-marchwiowym
byly pieczone przez Lotyszy w Kurlandii i Semigalii i ten rodzaj placka zastuguje na szczegdlng uwage,
gdyz jest to bardzo stary rodzaj pieczonego wyrobu. ,Sklandrausis” uwaza si¢ za tradycyjng nazwe
placka, gdyz obecnie jest ona powszechnie rozpoznawana i stosowana w odniesieniu do lotewskiej
kuchni narodowej (Masiltne, N., ,LatvieSu nacionalie édieni” (,Lotewskie potrawy narodowe”), 2004).
O tradycyjnym charakterze ,Sklandrausis” $wiadcza prace réznych autoréw opisujacych lotewskie
tradycje sezonowe. O ,Sklandrausis” wspomina si¢ jako o potrawie typowej dla uroczystoici dozyn-
kowej lub ,Jumis”. Dawni Lotysze obchodzili to $wigto w czasie przesilenia jesiennego, w zwigzku
z koficem zniw (Auns, O.T., ,Latvie$u tautas dziveszina” (,Zwyczaje spoleczne Lotyszy”), 1993). ,Sklan-
drausis” robiono i spozywano réwniez przy okazji réznych innych $wiat zwigzanych z obrzedami
sezonowymi, na przyklad Wielkanoca. Andrejs Stalers (urodzony w 1866 r.), Liw z miejscowosci
Kolka, wspominal, ze rézne smakolyki, w tym kawatki ,Sklandrausis”, rozdawano po tradycyjnym
wielkanocnym obrzadku piesni (Suvcane, V.M., ,Libiesu folklora” (,Folklor liwoniski”), 2003). Opisujac
tradycje kultywowane na poczatku XX wieku w miejscowosci Alsunga i jej okolicach, Péteris Upenieks
przypomnial, ze ,Sklandrausis” przygotowywano w okresie Swiat Bozego Narodzenia (,Balandnieki”,
2005).

Przepis na ,Sklandrausis” znajduje si¢ prawie w kazdej ksigzce kucharskiej, w ktérej opisane sg fotew-
skie tradycje robienia chleba; na przyklad w ksiazce ,Daudzveidiga maizite” (,Wicle postaci chleba”)
autorstwa cksperta w dziedzinie wyrobu chleba Zigridy Liepiny, opublikowanej w 1993 r. W opraco-
waniu ,Miisu maize” (,Nasz chleb powszedni’) autorstwa etnografa Indra Cekstere, opublikowanym
w 2004 r., stwierdzono, ze aby zrobi¢ naprawde smaczny ,Sklandrausis”, liwonskie gospodynie
uzywaja dwa razy mniej ziemniakow niz marchwi i specjalnie dostadzaja nadzienie z marchwi. Na
koniec kazdy ,Sklandrausis” polewa si¢ mieszankg $mietanki, cukru i jajek i posypuje kminkiem.

O robieniu ,Sklandrausis” wspomina réwniez filolog, historyk i folklorysta Karlis Dravins w ksiazce
JKurzeme aizgajusos laikos” (,Kurlandia w dawnych czasach”), opublikowanej w 2000 r. Opisujac
tradycje wyrobu chleba w Kurlandii na poczatku XX wieku, przypomina, ze ,Sklandrausis” pieczono
réwniez z nadzieniem zawartym w cieScie z zawinigtymi do géry krawedziami. Nadzienie robiono
z gotowanych i tluczonych ziemniakéw i tartej marchwi.

Ksiazka ,Latviesu tautas &dieni” (,Tradycyjna kuchnia lotewska”) (2009) autorstwa L. Dumpe, bedaca
zbiorem materialéw zebranych w trakcie réznych wypraw etnograficznych, zawiera przepis na ,Sklan-
drausis” wedlug opisu Elzy Rozenfelde (urodzonej w 1919 r.) z Melnsils: ,Zrobienie ich wymagato
wiele wysitku i wielu rzeczy. Robiono je z maki zytniej. Byly dosy¢ duze, gdyz pieczono je w pickar-
niku. Krawedzie byly zawiniete do géry. Ciasto twardnialo podczas gotowania.”. Do nadzienia uzywata
masy z ziemniakéw i marchwi, mieszajac ja, w razie potrzeby, ze $mietanka, cukrem, jajkami, tlusz-
czem i odrobing maki lub semoliny, oraz do smaku dodajgc kminku i cynamonu.

Cho¢ ,Sklandrausis” robily kobiety w kazdym gospodarstwie domowym, korzystajac ze swej kreatyw-
nosci i posiadanych w domu produktéw, badania i przekazy ustne wskazuja, ze przygotowanie
,Sklandrausis” w tradycyjny sposob oznacza przygotowanie z uzyciem przasnego ciasta z maki Zytniej,
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rozwaltkowanie lub wyciecie z tego ciasta okraglej podstawy ,Sklandrausis” oraz zawiniecie do gory jej
krawedzi. Jako nadzienia uzywa si¢ masy z ziemniakéw i marchwi, do ktérej kucharz moze wedlug
swojego uznania doda¢ inne skladniki, na przyklad masto, $mietanke, cukier, jajka, semoling itp.

Tradycje zwigzane z robieniem ,Sklandrausis” przetrwaly do dnia dzisiejszego. Placki sg zwykle
pieczone w domu, najcz¢iciej w Kurlandii. ,Sklandrausis” zyskal na popularnosci, gdyz byt jednym
z réznorodnych produktéw oferowanych turystom. Goscie odwiedzajacy gospodarstwa lub miejsca
wyrobu ,Sklandrausis” majg mozliwo$¢ przyjrzenia si¢ procesowi wyrobu produktu oraz sprébowania

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

Placek ,Sklandrausis” musi spelniaé minimalne wymogi podstawowe okreslone w specyfikacji i mie¢
odpowiedni specyficzny charakter. Kontrole przeprowadza si¢ na podstawie organoleptycznej oceny
produktu, w tym oceny wlasciwosci smakowych. Minimalne wymogi podstawowe majace zastosowanie
do ,Sklandrausis” s3 nastgpujace:

1) przygotowanie ,Sklandrausis” zgodnie z metoda produkcji opisang w pkt 3.6, przy zastosowaniu
okreslonych skladnikow;

2) w odniesieniu do produktu gotowego:
— ksztalt i rozmiary: okragly placek o $rednicy 8-14 cm i grubosci 1,5-2,5 cm,

— kolor i wyglad: placek ma z wierzchu kolor zéltawo-pomaraiiczowy, ciasto podstawy jest
szarawe, a w przekroju poprzecznym widaé jasnozolta warstwe nadzienia z ziemniakéw,

— struktura warstwowa: w produkcie koficowym warstwy musza by¢ ulozone w odpowiedniej
kolejnosci: ciasto z nadzieniem z ziemniakéw i marchwi,

— konsystencja: ciasto jest zbite i dobrze upieczone; nadzienie jest porowate,

— smak: placek jest stodki, a jego smak moze by¢ od nieco stodkawego do wyraznie stodkiego.
Cho¢ ciasto niewatpliwie pozostawia w ustach smak chleba, dominuje charakterystyczny smak
marchwi.

Liczbe sztuk ,Sklandrausis” wytwarzanych przez producenta ,Sklandrausis” nalezy wykazaé w odpo-
wiednim rejestrze.

Producenci muszg gromadzi¢ i przedstawial inspektorowi dokumenty niezbedne do ustalenia skladu

produktu.

Zgodnos¢ ze specyfikacja, zastosowanie okre$lonych skladnikéw, proces przygotowania oraz wyglad
i wlaSciwosci organoleptyczne produktu gotowego sg kontrolowane przez poszczegélnych produ-
centéw lub stowarzyszenia producentéw, a raz w roku réwniez przez organ kontrolny.

Organy lub jednostki kontrolujace zgodno$é ze specyfikacja produktu:

. Nazwa i adres:

Nazwa: Partikas un veterinarais dienests
Adres: Peldu iela 30

Riga, LV-1050

LATVIJA

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

Organ publiczny/jednostka publiczna [0 Organ prywatny/jednostka prywatna

Szczegdlne zadania organu lub jednostki:

Powyzszy organ kontroli jest odpowiedzialny za kontrole wszystkich warunkéw specyfikacj.
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