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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 251/06)

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 (%)
+,DAUJENYU NAMINE DUONA”
NR WE: LT-PGI-0005-01059-28.11.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

,Daujény naminé duona”

2. Panstwo czltonkowskie lub panstwo trzecie

Republika Litewska

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.4. Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Daujény naminé duona” objety ChOG to zytni chleb razowy wytwarzany catkowicie w warunkach
domowych zgodnie z tradycyjng metoda. Ciasto z maki zytniej wyrasta w wyniku spontanicznej
fermentacji zachodzacej w drewnianym korytku wykonanym w calosci z drewna de¢bowego lub
w korytku z de¢bowymi Sciankami bocznymi i dnem; chleb jest wypiekany na rozzarzonych weglach
lub w piecu z paleniskiem.

Ksztatt

Bochenki s3 owalne lub prostokatne.

Masa
Bochenki owalne: 4-4,5 kg.

Bochenki prostokatne: 4,5-10 kg.

(1) 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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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Wyglad

W zaleznosci od zastosowania. Bochenki do codziennego spozycia maja gladka powierzchnie, nato-
miast bochenki $wigteczne (na specjalne okazje) s3 zdobione specjalnymi napisami, okoliczno$ciowymi
ornamentami lub motywami kwiatowymi wykonanymi z kawatkéw zytniego ciasta.

Powierzchnia moze by¢ spieczona do osiggniecia do$¢ ciemnego koloru, z wyraznymi peknigciami.

Grubo$¢ skérki — niezaleznie od ksztaltu bochenka grubos§¢ skoérki wierzchniej wynosi do 6 mm,
a skorki na spodzie do 4 mm. Kolor skérki: brazowy do ciemnobrazowego.

Miazsz upieczonego i wystudzonego chleba ma kolor jasnobrazowy, jest elastyczny, porowaty, bez
oznak nieréwnomiernego rozlozenia, bez dziur i gestszych skupisk ciasta, do$¢ lepki, z widocznym

gdzieniegdzie kminkiem.

Wtasciwosci fizykochemiczne

Wilgotno$¢ miazszu — do 43 %.
Kwasowo$¢ migzszu — maksymalnie 11 stopni (kwasowo$¢ miareczkowa).
Porowato$¢ migzszu — co najmniej 57 %.

Smak i aromat

Chleb ma przyjemny smak typowy dla tego rodzaju pieczywa, stodko-kwasny o bogatym aromacie.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

— przesiana maka Zytnia o temperaturze 20-22 °C,
— woda pitna,

— cukier,

— s6l kuchenna,

— kminek,

— naturalny zakwas obecny w korytku na ciasto.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji musza odbywad si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:
— mieszanie partii sktadnikéw,

— fermentacja mieszaniny,

— zagniatanie ciasta,

— reczne formowanie bochenkéw,

— pieczenie chleba na rozzarzonym popiele lub w piecu z paleniskiem,

— chlodzenie chleba (przez co najmniej 12 godzin).

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Schtodzone bochenki ,Daujény naminé duona” o réznej wielkosci sa pakowane w calosci lub jako
pieczywo krojone. Owalne bochenki tnie si¢ na potowy lub ¢wiartki. Prostokatne bochenki tnie si¢ na
kawalki o wadze od 400 g do 450 g. Cale bochenki lub krojone kawalki pakuje si¢ w folie do
zywnosci lub papierowe torby przeznaczone do pakowania chleba.
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3.7.

5.2.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Zgodnie ze specyfikacjami dotyczacymi przedmiotowego produktu producenci tego wyrobu moga
stosowal na etykietach nazwe ,Daujény naminé duona” do celéw reklamowych i marketingowych.

Na etykiecie nalezy umiesci¢ nastgpujace elementy:
— dokladng nazwe i dokladny adres producenta,

— wyrazenie ,saugoma geografiné nuoroda” (,chronione oznaczenie geograficzne”) lub symbol Unii
Europejskie;j.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego
Granice administracyjne gminy Daujénai (pol. Dowiany).

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

W gminie Daujénai chleb zytni wypieka si¢ w piecach chlebowych od XVII wieku. Kazdy rolnik
wypiekat chleb dla wlasnej rodziny i posiadal niezbedny sprzet, tj. Zarna do mielenia zboza, drewniane
(dgbowe) korytka na fermentujace ciasto, gliniany piec chlebowy i drewniane fopaty. Wszystko bylo
wyrabiane w domu, przechowywane w rodzinie i przekazywane kolejnym pokoleniom. Do dnia
dzisiejszego pojedyncze rodziny posiadaja zachowane narzedzia pickarnicze (piece chlebowe, drew-
niane korytka do ciasta i topaty), ktére znajduja si¢ réwniez w muzeach. Tych gleboko zakorzenionych
tradycji wypieku chleba, ktore byly pielegnowane przez dlugi czas i przetrwaly do dzisiaj, nie zmienit
nagly i wszechobecny rozwdj przemystowego wypieku chleba pod koniec XIX wieku i w XX wieku.
Gdy pod koniec XX wieku pojawily si¢ warunki do wyrobu tego produktu na potrzeby sprzedazy
detalicznej, rozpoczgto (w 1995 r.) wprowadzanie ,Daujény naminé duona” do obrotu, a domowy
wypiek tego chleba stal si¢ przedsigbiorstwem rodzinnym, ktére pozostalo na terenie gospodarstwa
domowego.

Stowo ,naminé” znajdujace si¢ w nazwie produktu oznacza ,domowy”, natomiast ,Daujény” jest nazwa
wlasng.

Charakterystyczne wihasciwosci chleba byly udoskonalane na przestrzeni wielu lat produkeji. Pomimo
ze w przewodnikach i literaturze nie opisuje si¢ sposobu wytwarzania tego produktu, ktéry ma Scisle
zwigzki z obszarem okreslonym w pkt 4 powyzej, szczegélowe informacje o metodzie wytwarzania
i praktycznych umiejetnosciach do tego potrzebnych sa przekazywane w poszczegdlnych rodzinach
z pokolenia na pokolenie.

Chleb wytwarzany na tym obszarze geograficznym ma wyjatkowy charakter dzigki informacjom
nagromadzonym przez kobiety, ktére tradycyjnie prowadzily gospodarstwa domowe, tradycyjnym
przepisom i zastosowaniu tradycyjnych metod produkeji, w ktérych wykorzystuje si¢ zachowany
lub domowy autentyczny sprzet przechowywany w rodzinie. Te pilnie strzezone tajemnice decyduja
o0 jakosci i smaku chleba. Jednym z najwazniejszych elementéw gwarantujacych jako§¢ produktu jest
korytko do zagniatania ciasta i pozostajagcy w nim kwas. Istnieje réwniez zwigzana z tym tradycja
niepozyczania innym gospodarstwom korytka do zgniatania, co gwarantuje, Ze pozyczajace gospodar-
stwo domowe nie usuwa kwasu uzywanego w produkgji chleba, zapobiegajac utracie startowych kultur
bakterii. Inng tajemnicg jest dtugo$¢ fermentacji i czas mieszania, ktére okre$la wytworca na podstawie
swojej wiedzy i do$wiadczenia.

Do dnia dzisiejszego wszystkie osoby zajmujace si¢ produkcjg tego rodzaju chleba sg potomkami
rodzin mieszkajacych na obszarze okreSlonym w pkt 4 powyzej, ktére wypiekaly chleb w domu
z pokolenia na pokolenie.

Specyfika produktu

Charakterystyczna jako$¢ chleba wynika z niezmiennej pradawnej metody produkcji, obejmujace;
staranny reczny wyrdb, dbatos¢ o szczegdly, doswiadczenie i wiedz¢. Caly proces produkeji opiera
si¢ na tradycyjnej metodzie; miesza si¢ parti¢ chleba, a ciasto z maki Zytniej wyrasta powoli na
zakwasie w wyniku spontanicznej fermentacji w drewnianym korytku, ktére powinno by¢ wykonane
w calodci z drewna debu lub mie¢ d¢bowe dno i Scianki boczne. Drewno dgbowe gwarantuje zacho-
wanie kwasu na drewnianych $ciankach naczynia do zagniatania ciasta, dzigki czemu chleb nabiera
charakterystycznego smaku. Z tego powodu narzedzia dgbowe sa stosowane od ponad stu lat i prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie.

,Daujény naminé duona” rézni si¢ od innych chlebéw pod wzgledem wielkosci bochenka (waga
bochenka 4-10 kg) i swoich wyjatkowych wlasciwosci.
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5.3.

Kolejng cecha tego chleba jest wykorzystanie jedynie maki zytniej, fermentujacej w debowych koryt-
kach do zagniatania ciasta. Oznacza to, ze chleb pozostaje $wiezy przez dlugi czas (dwa tygodnie) i nie
czerstwieje. Dluzszy czas przechowywania nie powoduje pogorszenia smaku, ktory pojawia sie
drugiego dnia po wypieku.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Zwigzek pomiedzy ,Daujény naminé duona” i obszarem geograficznym opiera si¢ na renomie tego
produktu oraz zdolnosciach 0séb wytwarzajacych chleb o wlasciwosciach opisanych w pkt 5.2.

Renoma ,Daujény naminé duona” wigze si¢ przede wszystkim z niezmienng tradycjg wypieku chleba,
ktéra w okolicy Daujénai jest przekazywana z pokolenia na pokolenie i ktéra gwarantuje stala jakosé
i wyjatkowy charakter produktu, ktéry zdobyt zaufanie konsumentéw.

O renomie ,Daujény naminé duona” $wiadczy regularna obecno$¢ produktu na wystawach, targach
i festynach, zdobyte nagrody i wyréznienia oraz artykuly w prasie i informacje w mediach:

— chleb ten reprezentowal Litwe na wielu $wiatowych targach: w 2002 r. na wystawie ,Biofach”
w Norymberdze (Niemcy); od 2003 r. na wystawach ,Zielony Tydziefi” w Berlinie; w 2004 r. na
miedzynarodowej wystawie zywnosci i napojéw ,Expo dei sapori” w Mediolanie (Wlochy);
w 2005 r. na targach wyrobow spozywczych ,Polagra Food” w Poznaniu; w 2006 r. na migedzy-
narodowej wystawie rolno-spozywczej ,Zolotaja osen” w Moskwie oraz na innych targach i wysta-
wach,

— bochenki ,Daujény naminé duona” upigkszone literami lub innymi $wigtecznymi ozdobnikami sg
ozdobg i symbolem wydarzen w calym regionie Daujénai, w tym festynéw wiejskich, szkolnych
badz koscielnych, uroczystosci zielono$§wigtecznych itp,

— bogato zdobione bochenki ,Daujény naminé duona” pojawiaja si¢ tez na uroczystosciach rodzin-
nych jako ozdoby stolowe przy okazji wesel, chrzcin i rocznic, jako symbole sily rodziny, wierno-
$ci, plodnosci i pokory,

— ,Daujény naminé duona” jest podawany gosciom podczas réznych targéw, festynéw ludowych
i podobnych wydarzen.

0Od 2002 r. ,Daujény naminé duona” uznaje si¢ za produkt dziedzictwa kulinarnego i przyznano mu
certyfikat wydany przez organ rzadowy ,Fundusz dziedzictwa kulinarnego”. W 2008 r. przyznano mu
zloty medal ,Agrobalt”, a takze dyplom w konkursie ,Najlepszy chleb litewski” wspétorganizowanym
przez instytut zywnosci Uniwersytetu Technicznego w Kownie i Ministerstwo Rolnictwa. W 2009 r.
poswiadczono, ze ,Daujény naminé duona” jest produktem dziedzictwa narodowego i nadano mu
certyfikat dziedzictwa narodowego wydany przez Ministerstwo Rolnictwa.

,Daujény naminé duona” cieszy si¢ niezmiennym uznaniem, a jego renome¢ potwierdzajg artykuly
i informacje w prasie regionalnej, krajowej i zagranicznej: ,Namai, kvepiantys duona ir moliu” (,Do-
mowy wypiek chleba w glinianych piecach”) (Darbas, 1995, nr 88); ,Jauki géliy kaimynyste” (,Mita
okolica kwiatow”) (Darbas, 1996, nr 92); ,Saimetos duona gardziuosis ir pranciizai” (,Chleb Saimeta
(lokalne  przedsigbiorstwo ~ zatozone w 1995r.) trafia réwniez do Francuzéw”) (Darbas, 1997,
nr 59); ,Ukininke, iklimpusi i versla” (,Rolnik zawalony pracg”) (PanevéZzio rytas, 1998, nr 160);
,Saimetoje visada kvepia $vente” (,Wszechobecny aromat $wigtecznego wypieku w Saimeta”) (Darbas,
1999, nr 11); ,Karves pardavusi kepa duong” (,Sprzedata krowy i piecze chleb”) (Panevézio rytas, 2000,
nr 39); ,Kaimiska duona gardesné?» (,Wiejski chleb smakuje bardziej?”) (Geras skonis. Gastronomija,
gérimai, vartojimo kultira, 2000, nr 1); ,Klestin¢ios Daujény kaimo kepyklos savininké Vita Stanke-
viciené sitilo kelias deSimtis riisiy griidy gaminiy” (,Dobrze prosperujaca piekarnia Vita Stankeviciené
z gminy Daujénai oferuje wiele rodzajow pieczywa razowego pelnoziarnistego”) (Alytaus naujienos,
2000, nr 2008); ,Daujény duona susidoméjo Svedai” (,Szwecja interesuje si¢ chlebem z Daujénai”)
(Lietuvos aidas, 2000, nr 104); ,Gula ir keliasi su nerimu” (,Przynosi zyski i wzrasta z niepokojem”)
(Lietuvos aidas, 2001, nr 262); ,Parduotuvéje »Saimeta« — duona ir konditerijos gaminiai be cheminiy
priedy” (,Sklep Saimeta sprzedaje chleb i pieczywo bez dodatkéw chemicznych”) (Santarvé, 2001, nr
144); ,Daujénus iSgarsino duona” (,Daujénai zdobywa stawe dzieki chlebowi”) (Respublika, 2002, nr
68); ,Mamos receptas i§garsino dukterj” (,Przepis matki rozslawil cérke”) (Lietuvos Zinios, 2003, nr 36);
,Daujény duonoje — dar gyvas javas” (,Zywe zboze w chlebie z Daujénai’) (Laikas, dnia 21 listopada
2003 r.); ,Tarptautinéje parodoje »Zalioji savaité« Lietuva nustebino pacius iSrankiausius lankytojus”
(,Litwa zaskakuje nawet najbardziej wymagajacych gosci zielonego tygodnia miedzynarodowych
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targéw expo”) (Ukininko pataréjas, 2003, nr 10); ,Prezidentas gyré sodziuje kepta duong” (,Prezydent
wychwala wiejski chleb”) (XXI Amzius, 2003, nr 40); ,Firmos veiklos variklis — fanatizmas” (,Przed-
sigbiorstwo prowadzone z determinacjg i zaangazowaniem”) (Aukstaitijos verslo balsas, 2004, nr 24);
,Berlyno $turmas — pavyko” (,Ogromny sukces w Berlinie”) (Darbas, 2004, nr 19); ,Daujény naminei
duonai — aukso medalis” (,Zloty medal dla domowego chleba z Daujénai”) (Darbas, 2008, nr 115);
,Naujas parodos »AgroBalt« etapas: tarp Vakary ir Ryty” (,Nowy etap »AgroBalt« — migdzy Zachodem
a Wschodem”) (Ukininko pataréjas, 2008, nr 114); , »AgroBalt« $venté gamintojams ir vartotojams”
(,Swieto »AgroBalt« dla producentéw i konsumentéw”) (Valstietis, dnia 7 pazdziernika 2008 r.); ,Kaip
Vitalija Stankeviciené i§garsino Daujénus?” (,Jak Vitalija Stankevi¢iené nadata rozglosu Daujénai”) (Res-
publika, 2010, nr 85); ,Lietuvg iSgarsinusi Daujény duona — Seimos tradicija” (,Chleb z Daujénai
rozstawia Litwe — rodzinna tradycja”) (Ukininko pataréjas, 2011, nr 40); ,Zalioji savaité: pasaulio kvapai
ir skoniai” (,Zielony tydzien — smaki i aromaty $wiata”) (Voruta, dnia 21 stycznia 2011 r.).

W materialach promocyjnych skierowanych do turystéw produkcja ,Daujénai naminé duona” jest
opisywana jako jedna z atrakcji tego obszaru geograficznego (,Ilyremecrsyem mo IlacBanbckoMy Kparo.
Typuctuueckast kapra paitona”; ,Lithuanian food export” (,Wywoéz litewskiej zywnosci”), maj 1998 r;
,Brown Bread from Daujénai, LZ” (,Chleb razowy z Daujénai, LZ”). Trademark Lithuania. Lietuviskas
zenklas, 2000, nr 2). Na potwierdzenie popularnosci ,Daujénai naminé duona” mozna przywolaé
specjalne relacje telewizyjne dotyczace rolnictwa, na przyklad ,Miedzy miastem a wsig” w BTV
(W dniu 7 grudnia 2008 r.) i ,O gospodarstwach i pszczolach” w TV3 (w dniu 31 stycznia 2009 r.).

Zgodnie z wynikami badania konsumentéw przeprowadzonego w 2010 r. czterech na pigciu respon-
dentéw kojarzyto Daujénai z chlebem ,Daujény naminé duona” (badanie konsumentéw przeprowa-
dzone w 2010 r. przez organ rzadowy ,Fundusz dziedzictwa kulinarnego”). Badanie wykazalo, ze
konsumenci doceniaja produkt ,Daujény naminé duona”, szukaja go w sklepach i spozywaja go
jako pieczywo codzienne, a jednoczesnie chetnie wywoza ozdabiane bochenki zagranice jako dekoracje
$wigteczne, prezenty i upominki.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (1))

http:/[www.zum.lt/L.php?tmpl_into[0]=index&tmpl_name[0]=m_site_index163&tmpl_into[1]=middle&tmpl_
id[1]=2945

(") Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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