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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i $srodkéw spozywczych

(C/2024/5357)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w pafistwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17 rozpo-
rzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 (%), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech miesigcy od
daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»~Aglonas maizes veistiiklis”
Nr UE: PGI-LV-03015 - 18.10.2023

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

~Aglonas maizes veistiiklis”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Lotwa

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 2.3 Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

»Aglonas maizes veistiiklis” to chleb zytni pieczony z kawatkami suszonej stoniny i cebulg.

Wyglad zewnetrzny i ksztalt: podtuzny bochenek o zaokraglonych krawedziach, ktérego dtugos¢ jest okoto czterok-
rotnie wigksza niz szeroko$¢. Po kazdej stronie wierzchniej skorki znajduja sie trzy rowki. Skérka: ciemna, gladka
i blyszczaca. Po przekrojeniu poprzecznym migzsz jest ciemny, ma wigksze lub mniejsze pory, jest elastyczny
i moze by¢ lekko wilgotny. Kawalki stoniny i cebuli umieszczone s3 po jednej stronie ciasta.

Wiasciwosci fizyczne

Smak produktu: ,Aglonas maizes veistiiklis” faczy w sobie smaki czterech sktadnikéw: chleba Zytniego, suszonej sto-
niny, nasion kminku i cebuli. Smaki utrzymuja si¢ dzigki gladkiej, blyszczacej, ciemnobrazowej skorce, jaka odznacza
si¢ ten gruboziarnisty chleb Zytni. Krojenie bochenka poprzecznie skutkuje uwolnieniem i polaczeniem kazdego ze
smakow zawartych w kromkach, co przyjemnie pobudza kubki smakowe.

Aromat: aromaty pieczonego chleba zytniego i dymu z drewna drzew liSciastych, a takze aromaty charakterystyczne
dla wedzonej stoniny, $wiezych nasion kminku i cebuli. Ogdlny aromat jest wysoce apetyczny.

Barwa: ,,Aglonas maizes veistiiklis” ma ciemnobrazows, blyszczaca skérke, a w przekroju poprzecznym widoczny jest
charakterystyczny ciemnobrazowy odciefl migzszu chleba. Bragzowy miazsz zawiera kawalki suszonej stoniny i cebuli
o barwie $nieznobiatej lub zéltawej.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktow rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okresleni jakos-
ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Tekstura: umiarkowanie twarda skérka, migkki migzsz zytni gruboziarnisty, lekko porowata struktura i migkkie
kawalki suszonej stoniny. Delikatne naci$niecie chleba ,Aglonas maizes veistiklis” pozostawia niewielkie wgniecenie,
lecz po chwili bochenek odzyskuje pierwotny ksztalt. Jedng z cech charakterystycznych bochenka jest to, ze jest on
bardziej elastyczny niz twardy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

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

Na obszarze geograficznym odbywaja si¢ nastepujace etapy produkcji: przygotowanie ciasta zytniego (mieszanie, fer-
mentacja i wyrabianie ciasta), krojenie suszonej stoniny i cebuli do farszu, formowanie chleba ,Aglonas maizes veis-
toklis”, umieszczenie farszu po jednej stronie ciasta i walkowanie ciasta z farszem oraz formowanie, wygladzanie
i wypiekanie bochenka. ,Aglonas maizes veistiklis” wypieka si¢ na lisciach klonu w piecu chlebowym opalanym
drewnem olchy i osiki przez 50-56 minut lub w piecu elektrycznym w temperaturze +300 °C przez ok. 10 minut,
a nastepnie w temperaturze +250 °C przez 15 minut i w temperaturze +180 °C przez 10 minut. Po wypieczeniu
bochenki spryskuje si¢ zimna wodg, przykrywa mokra Sciereczky i schladza, a nastepnie kazdy bochenek jest pako-
wany.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Gmina wiejska Aglona w Latgalii, Lotwa.

Gmina wiejska Aglona jest jednostka terytorialng powiatu Preili, potozong na potudniowym brzegu jeziora Ruszona
w pdinocno-wschodniej czg$ci wspomnianego powiatu. Gmina wiejska Aglona graniczy z gminami wiejskimi Gra-
veri, Kastulina i Skeltova w powiecie Krastaw, z gminami wiejskimi Ambeli i Viski w powiecie Augsdaugava oraz
z gming wiejska Rusona w powiecie Preili. Osrodkiem administracyjnym gminy wiejskiej jest Aglona.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Podstawg zwigzku z obszarem geograficznym jest reputacja produktu, ktéra opiera si¢ na ugruntowanych tradycjach
historycznych i cechach charakterystycznych, w szczeg6lnosci na metodzie produkcji niezmienionej od korica XIX w.
W Latgalii, a w szczeg6lnosci w Aglonie, chleb wypiekano w kazdym gospodarstwie rolnym, by zaspokoi¢ potrzeby
rodziny, a gospodarstwa domowe dysponowaly wszelkimi niezbednymi do tego sprz¢tami — miynkiem do mielenia
ziarna, dziezami do wyrabiania ciasta, fopatami do chleba i domowymi piecami ceglanymi. Duza cz¢$¢ wyposazenia
zachowala si¢, przekazywana z pokolenia na pokolenie. Zachowala si¢ rowniez metoda produkdji i receptura, pozos-
tajac w niezmienionej formie na tym obszarze geograficznym od konca XIX w. Etapy produkgji chleba ,Aglonas mai-
zes veistiklis” muszg odbywac si¢ recznie: przygotowanie i fermentacja zaparzonej maki, wyrabianie ciasta zytniego
i formowania bochenkéw ,Aglonas maizes veistiklis”, nadziewanie ciasta kawaltkami suszonej stoniny i cebuli, wal-
kowanie ciasta wypelnionego farszem i pieczenie produktu.

W dawnych czasach w tym regionie pieczywo ,veistiklis” wypiekano w gospodarstwach domowych wylacznie na
uzytek wlasny (zob. wspomnienia V. Kudiny w czasopi$mie ,Praktiskais Latvietis”, L. MeZniece w czasopi$mie ,Majas
Labumi”, I. Cekstere w ksiazce ,Miisu maize” [,Chleb nasz powszedni”]. Fakt ten znalazt odzwierciedlenie w encyklo-
pediach, gdzie wspomina o nim badaczka J. Kursite). 22 lata temu, kiedy rozpoczeto wypiek produktu metodg trady-
cyjng w piekarni (otwarta w Aglonie w 2000 r., oferuje w sprzedazy szeroki asortyment pieczywa, w tym ,Aglonas
maizes veistiiklis”), do nazwy produktu dodano toponim ,Aglonas”, ale we wszystkich procesach nadal stosuje si¢
dawng regionalng recepture i wszystkie czynnosci wykonuje sie recznie.
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,Maizes veistiiklis” od dawna jest szczeg6lnym, waznym i zapewniajacym gleboka satysfakcje produktem, spozywa-
nym zaréwno na co dziei, jak i od $wieta. Kazdego dnia jest wspanialym poczestunkiem dla dzieci w kazdym
wieku. Dawniej spozywano go z mlekiem zsiadlym lub maslanka; obecnie konsumuje si¢ go réwniez z innymi napo-
jami mlecznymi fermentowanymi (kefir, rjazenka). Wypiekanie réznych odmian chleba, w tym przygotowanie , Aglo-
nas maizes veistiklis”, jest w Aglonie nadal bardzo waznym zajeciem, poniewaz chleb pozostaje podstawowym
skfadnikiem diety. W zalozonym w 2005 r. Muzeum Chleba prezentowane jest pieczywo z Aglony, w tym ,Aglonas
maizes veistiklis”. Z drugiej strony poszanowanie i promowanie tradycji wypiekania chleba przyczynia si¢ do roz-
woju i propagowania dzialalnosci Muzeum Chleba w Aglonie, ktére odwiedza ponad 13 000 turystéw rocznie.
Wzbudza ono zainteresowanie znaczeniem i warto$cig chleba.

Osoby przygotowujace i wypiekajace ,Aglonas maizes veistiiklis” wywodzg si¢ z rodzin mieszkajacych na obszarze
okreslonym w pkt 4. W 2023 r. w magazynie ,Praktiskais Latvietis” opublikowano siggajace ponad 50 lat wstecz
wspomnienia kierujacej piekarnig Vii Kudiny: ,Odkad pamietam, zawsze wypiekano »maizes veistiklisc. Moja
matka, ktéra mieszkala w tym regionie geograficznym, czesto pracowata jako kucharka, przygotowujac potrawy na
Swigteczne okazje, a ja — bedac malym dzieckiem — towarzyszytam jej w domach, w ktérych odbywaly si¢ takie uro-
czysto$ci; nawet taka wiercipieta, jak ja, mogla przydac si¢ w kuchni. Bytam ciekawska i dociekliwa i przygladatam sie
pracy wspanialych domowych kucharzy. Obserwowalam. Zadawalam pytania. A najbardziej zainteresowalo mnie
pieczywo »maizes veistiiklis«: okazalo sig¢, Ze moze to by¢ jedzenie na $wigta, a nie tylko cos, co wypieka si¢ w domu
dla dzieci. W naszym domu, 8 km od Aglony, mialo ono forme matego bochenka, pieczonego z ciasta pozostatego
po wypieku partii chleba. Ten maly bochenek towarzyszyl mi wszedzie przez cale zycie i przez ostatnie 22 lata, od
czasu otwarcia piekarni w Aglonie — a nastgpnie Muzeum Chleba w Aglonie — byt tam, ulozony na pétkach i na sto-
fach obok innych chlebéw promujacych dziedzictwo kulinarne Aglony i Latgalii”.

Zwiazek migdzy ,Aglonas maizes veistiklis” a obszarem produkcji opiera si¢ na reputacji tego szczegélnego chleba
oraz wiedzy fachowej mieszkaficéw tego regionu, ktérzy wypiekaja go w taki sposdb, ze zachowuje cechy opisane
w pkt 3.2.

Reputacja ,Aglonas maizes veistiklis” wynika gtéwnie z przekazywanej w rodzinach przez dtugi czas, z pokolenia na
pokolenie, niezmiennej tradycji pieczenia chleba w samodzielnie zbudowanych ceglanych piecach, gdzie powstaja
wypieki catkowicie identyczne pod wzgledem skladu i wygladu, ktére swoim wyjatkowym charakterem podbily
serca konsument6w.

Produkt ten jest najpowszechniej znany i spozywany w Aglonie i jej okolicy, ale pojawia si¢ na targach w calej Latga-
lii. Dzigki branzy turystycznej jego renoma z biegiem lat znacznie wzrosta, nie tylko na Lotwie, ale réwniez w krajach
sasiadujacych.

Reputacje chleba ,Aglonas maizes veistiklis” potwierdza dostgpnos¢ w handlu oraz fakt, ze jego produkcje¢ demon-
strowano na migdzynarodowych targach zZywnosci ,Riga Food”, podczas wydarzen organizowanych w Lotewskim
Skansenie Etnograficznym, na migdzynarodowym festiwalu folklorystycznym BALTICA, a takze na festiwalach lokal-
nych, np. odbywajacych si¢ corocznie w miastach i miasteczkach tatgalii, takich jak Rzezyca, Dyneburg, Lucyn,
Dagda, Preili i Krastaw, podczas zlotu oséb przyrzadzajacych totewska domowg kuchnie $wigteczng w MeZzaparks
w Rydze, podczas warsztatéw dla dorostych i mlodziezy w Rydze, Liwonii i Kurlandii oraz na stoiskach handlowych
i podczas degustacji na niezliczonych imprezach targowych. Male bochenki chleba ,Aglonas maizes veistiiklis” opa-
trzone symbolem Aglony i dekorowane klosami zyta i motywami kwiatowymi (w zaleznosci od pory roku) sg row-
niez popularne podczas wydarzen o mniejszej skali, takich jak uroczystosci rodzinne, zbiory, siewy, obchody sezo-
nowe itp.

Od czasu utworzenia w 2005 r. Muzeum Chleba w Aglonie pieczywo ,Aglonas maizes veistiklis” i muzeum sg nie-
rozlgczne. llustruje to publikacja ,Uz Aglonu péc istas sen¢u maizes rikas” (,Do Aglony po kromke prawdziwego tra-
dycyjnego chleba”) (TVNET, 9 sierpnia 2005 r.): ,W muzeum w Aglonie zaczeto wypiekaé chleb »Aglonas maizes
veistiiklis«. Vija opowiada, Ze w dawnych czasach lotewskie rodziny byly duze, wypiekano wigc pieczywo, ktére star-
czalo na dluzszy czas. Ostatni kawalek ciasta nadziewano stoning [...]. Jest to wprawdzie drogi chleb, ale najes¢
mozna si¢ jedng kromkg”. Muzeum co roku odwiedzaja turysci z Lotwy, Litwy, Estonii, Polski, Szwecji, Finlandii,
Anglii i innych krajéw. Turysci moga zobaczy¢ specjalne odmiany chleba latgalskiego, gléwnie ,Aglonas maizes veis-
toklis”, a takze wzig¢ udzial w pokazie wypieku tego pieczywa. Nastepnie produktu mozna skosztowac i go zakupic,
poniewaz kazdy chce zabra¢ ze sobg ,Aglonas maizes veistiiklis” jako upominek dla rodziny.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2024/5357oj



PL

Dz.U. Cz 2.9.2024

Ksigga gosci w Muzeum Chleba zawiera wiele pochlebnych opinii, zar6wno na temat cieplego powitania, jak i pysz-
nych latgalskich potraw, w tym ,Aglonas maizes veistiklis”, gdyz chleb tego typu nie wystepuje nigdzie indziej.
Muzeum organizuje dla uczniéw warsztaty, podczas ktérych ucza si¢ oni wypieku chleba (w tym ,Aglonas maizes
veistiiklis”). Wydarzenia te odbywaja si¢ w ramach programu ,Latvijas skolas soma” [,Lotewski tornister”], obejmuja-
cego calg Latgali¢ projektu ,TikSanas ar savu maizes kukuliti” [,Poznaj swéj maly bochenek chleba”] oraz projektu
,Maizes stasts” [, Historia chleba”] organizowanego przez wladze lokalne.

Na szczegdlng uwage zastuguje 15-letnia wspotpraca Muzeum Chleba w Aglonie z Europejska Siecig Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego i z Lotewskim Centrum Dziedzictwa Kulinarnego. Organizacje te wspélnie propaguja war-
to$ci Latgalii, w tym , Aglonas maizes veistiiklis”, na festiwalach i konferencjach oraz poprzez wizyty eksperckie i stu-
dyjne na Litwie, w Estonii, Szwecji, Turcji itp. Gdy delegacje z krajow nalezacych do Europejskiej Sieci Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego przybywaja do Latgalii, podejmuje si¢ je wyjatkowym wypiekiem jakim jest ,Aglonas mai-
zes veistaklis”.

Chleb ,Aglonas maizes veistiiklis” zyskal réwniez uznanie w ramach dwdch projektow objetych programem wspot-
pracy transgranicznej — ,Poprawa ustug kulinarnych w regionach Latgalii i Witebska w oparciu o koncepcje dziedzic-
twa kulinarnego” (BELLA CUSINE, lata 2013-2014) oraz ,Zachowanie i promowanie dziedzictwa kulinarnego i tra-
dycyjnych umiejetnosci rzemieSlniczych” (BELLA CULTURE, lata 2020-2022). Podczas imprez organizowanych
w ramach tego miedzynarodowego programu oferowano jako poczestunek chleb ,Aglonas maizes veistiklis”.
W 2014 r. opublikowano ksigzke zatytulowang ,Dari pats BELLA tradicijas” (,Zréb to sam sposobem BELLA”),
po$wiecong uczestnikom programu. Zawiera ona artykul pt. ,Tur, kur smarzo péc maizes” [,Miejsce, ktdre pachnie
chlebem”], w ktérym opisano tradycje zwigzane z chlebem z Aglony i jego rodzaje.

O reputacji ,Aglonas maizes veistiklis” $wiadczy réwniez szerokie zainteresowanie medialne ze strony prasy, tele-
wizji i radia. O chlebie tym wspomniano w nastepujacych artykulach, audycjach i filmach dokumentalnych: ,Rudzu
maize” [,Chleb zytni”] (16 pazdziernika 2021 r.), ,Vija Kudina — Aglonas muzeja saimniece” [,,Vija Kudina — kurator
muzeum w Aglonie”] (6 wrze$nia 2021 r.), ,La Dolce Vita ar Roberto” [,La Dolce Vita z Roberto”] (15 kwietnia
2019 r.), ,Istas latvju saimnieces” [,Prawdziwi domowi kucharze z Lotwy”] (10 marca 2016 r.), ,Aglonas muzeja
dzim3anas diena” [,,Urodziny muzeum w Aglonie”] (31 sierpnia 2017 r.), ,Latgolys laikade¢s” (2012 r.), ,Dzivesvieta”
[.Miejsce do zycia”] (17 marca 2006 r.).

Za swoje dokonania podczas wydarzen promujacych chleb z Aglony kurator Muzeum Chleba Vija Kudina otrzymala
w 2015 r. nagrode ,Bonuks”. Z tej okazji w hali koncertowej ,GORS” w Rzezycy stanely stoly bogato zastawione
totewskimi potrawami, w tym chlebem , Aglonas maizes veistiklis”.

Pojawily si¢ rowniez liczne publikacje prasowe: ,Godinot maizi, atklaja novadu dienu” [,Ogloszono otwarcie dnia
gmin, oddajg hold chlebowi”] w gazecie ,Latgales Laiks” (20 wrze$nia 2013 r.); ,Istas latvju saimnieces receptes”
[,Przepisy prawdziwych fotewskich kucharzy domowych”] w gazecie ,Ezerzeme” (12 lutego 2016 r.); ,Sandras Kal-
nietes konkursa »Atdzimst no pelniem« balvu sanem Vija Ancane” [,Vija Ancane otrzymuje nagrod¢ w konkursie
Sandry Kalniete »Powstaly z popioléw«”] (uwaga: w 2013 r. Vija Ancane oficjalnie wrécita do nazwiska panienskiego
Kudina) w gazecie ,Latgales Laiks” (14 maja 2010 r.); ,Dieva maizite un ikdieniska svéta” [, Hostia i nasz Swiety chleb
powszedni”] w gazecie ,Latvietis” (14 sierpnia 2015 r.); ,Aglonas maizes muzejs” [,Muzeum Chleba w Aglonie”]
w Wikipedii, wolnej encyklopedii (pazdziernik 2021 r.); ,Mana 2022. gada vasara” [,Moje lato 2022 r.”] w gazecie
,Latvija Amerika” (5 lutego 2023 r.); ,Maize ar Maras Krusta svétibu — kumoss pasaules garsu buketé” [,,Chleb btogo-
stawiony krzyzem Mary — cz¢$¢ wachlarza smakéw Swiata”] w gazecie ,Vietgja Latgales Avize” (23 maja 2014 r.); oraz
w magazynach — ,Maize ikdieniska un svéta” [Nasz $wiety chleb powszedni’] w ,Majas Labumi” (2011 r.); ,Rudzu
spéks ikdiena un svétkos” [,Moc zyta w zyciu codziennym i §wigtach”] w ,Darzs un Drava” (kwieciei 2021 r.), ,Aglo-
nas maizes veistiklis” w ,Praktiskais Latvietis” (marzec 2023 r.) oraz ,Aglonas maizes veistikla cel§” [,Podréz chleba
»Aglonas maizes veistiklis<’] w,Saimnieks” (kwiecien 2023 r.).

Na zalety chleba z Aglony, w tym ,Aglonas maizes veistiklis”, nie byli obojetni rowniez autorzy obszernych publika-
¢ji. Nalezy wymieni¢ dwie encyklopedie autorstwa badaczki Janiny Kursite: ,Neakadémiska latviesu valodas jeb
novadu vardene” [,Nieakademicki glosariusz lotewski lub regionalny”] (2007 r.) oraz Virtuves vardene [,Glosariusz
kuchenny”] (2012 r.), gdzie wyjasniono znaczenie stowa ,veistaklis”.
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Waznymi §wiadectwami sg takze ksiazki: ,Miisu maize” autorstwa Indry Cekstere (2004 1.), przettumaczona na jezyk
angielski jako ,Our Daily Bread”, ,Maizes gramata” [,Ksiega chleba”] autorstwa Vii Ancane (Kudiny), ,Latgales
pavargramata” [,Latgalska ksigga kucharska”] (2020 r.), opublikowana przez Latgalskie Centrum Dziedzictwa Kuli-
narnego, oraz , Tradiciju burtnicas” [,Notatnik tradycji”] (2010 r.).

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.pvd.gov.lv/lv[lauksaimniecibas-un-partikas-produktu-norazu-registracija
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