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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISTJA

Pieteikuma publikicija saskana ar 8. panta 2. punktu Padomes Regula (EK) Nr. 509/2006 par

lauksaimniecibas produktiem un partikas produktiem ka garantétam tradicionalam ipatnibam

(2012/C 349/11)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Padomes Regulas (EK)
Nr. 509/2006 (') 9. pantam. Komisijai jasanem pazinojumi par iebildumiem seSu ménesu laika no $is
publikacijas dienas.

PIETEIKUMS GTI REGISTRACIJAI
PADOMES REGULA (EK) Nr. 509/2006
“SKLANDRAUSIS”

EK Nr.: LV-TSG-0007-0914-13.12.2011

Pieteikuma iesniedzéjas grupas nosaukums un adrese:

Nosaukums: “Zalais novads”

Adrese: “Lika muiza”®, Pils iela, Dundagas pag.
Dundagas novads
Riga, LV-3270

LATVIJA
Talr. +371 29444395 | 29475692
Fakss —
E-pasts: alanda@dundaga.lv; dzenetam@gmail.com

Dalibvalsts vai tresa valsts:

Latvija

Produkta specifikacija:

. Registréjamais(-ie) nosaukums(-i) (Komisijas Regulas (EK) Nr. 1216/2007 2. pants):

“Sklandrausis”

3.2. Vai nosaukums:

ir specifisks pats par sevi

[0 izsaka lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskas iezimes

Vards “sklandrausis” minéts Milenbaha-Endzelina “Latvie$u valodas vardnicas” Il sgj. (1927-1929), kura
dots arT §1 varda skaidrojums — “apal§ rausis ar pildijumu vidd”.

Vards ir saliktenis no skland- un rausis. Rausis célies no darbibas varda raust — apbért. Tas liecina, ka
rausi tiku$i cepti primitiva veida — ierauSot tos karstos pavarda pelnos vai saraustas krasns oglés.
Sklanda ir sens vards, célies no kur$u, tagadéjo Latvijas rietumdalas novada iedzivotaju kurzemnieku,

() OV L 93, 31.3.2006., 12. Ipp.
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sen¢u pirmvalodas un nozimé “Zoga karts, zedenu Zogs”, ari “nogaze, nokalne”, $aja gadijuma — rausa
izlocito malu. (K. Karulis. “LatvieSu etimologijas vardnica”, II s§j., 1992.). Kurzemg ir ipass zoga veids,
kas tiek saukts par sklandu Zogu.

3.3. Vai ir liigta nosaukuma rezervesana atbilstigi Regulas (EK) Nr. 509/2006 13. panta 2. punktam:

Registracija ar nosaukuma rezervésanu
[0 Registracija bez nosaukuma rezervésanas

3.4. Produkta veids:
2.3. grupa. Konditorejas izstradajumi, maize, miklas izstradajumi, kikas, cepumi un citi konditorejas
izstradajumi

3.5. Ta lauksaimniedbas produkta vai partikas produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstigi 3.1. punktam

(Komisijas Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 1. punkts):

Sklandrausis ir apal$ rausis, kura diametrs ir 8-14 cm. Sklandrausu miklas pamatnes gatavo no stingras
rudzu miltu miklas, kas izrulleta 2-3 mm biezuma. Péc miklas izrulléSanas no tas izgriez vai izspiez
aplus — rauSu pamatnes, kuru malas uzloka uz augSu. Sklandrau$u pamatnes pilda kartas ar varitu
kartupelu un burkanu pildjjumu attieciba 1:2-1:1. Kartupelu masa tiek klata apaksa, burkanu — pa
virsu. Gatavs sklandrausis ir 1,5-2,5 cm biezs. Sklandrausa miklas pamatne ir stingra, labi izcepusies,
pildjums porains. Péc izskata tam ir raksturiga burkanu dzeltenigi oranza krasa. Virspusé var bt
uzziesta arl kréjuma karta, uzkaisits kanélis vai kimenes. Sklandrau$u garsas diapazons var bit no
saldenas lidz loti saldai. Edot neparprotami sajiitama maizes izstradajuma garSa, ko piedod miklas
pamatne, bet gar§u buketé dominé burkanu garsa.

Sklandrausus &d aukstus, piedzerot t&u vai pienu.

3.6. Ta lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta raZoSanas metodes apraksts, uz kuru attiecas nosaukums
atbilstigi 3.1. punktam (Komisijas Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 2. punkts):

Sklandrausu pagatavosana:

No minéto produktu daudzuma var pagatavot 15-20 sklandrausus.

Miklas pamatnes sagatavo$ana

600 g skrotéto un/vai rupja maluma rudzu miltu
60 g margarina vai sviesta

150-200 g tdens

Skipsnina sals garsai

Miklai, lai ta batu vieglak rullgjama var picjaukt nedaudz kvieSu miltus — 40-60 g uz minéto rupjo
un/vai skrotéto miltu daudzuma.

Miltus sajauc ar siltu Gdeni, kam iepriek$ pievienots margarins vai sviests un sals. Miklai jabat stingrai,
labi veltn€jamai, tacu ne parak cietai. Gatavo miklu izveltné apméram 1,5-2,5 mm biezuma, no tas
izrulle, izspiez vai izgriez apalas formas pamatnes 10-15 cm diametra. Miklas pamatnes malas 1,5-2
cm uzloka uz augSu un 3adi sagatavotas pamatnes liek uz ieziestas plats. Malam jabat saturigam un
stingri jastav uz augsu.

Pildijumu sagatavo$ana
Kartupelu pildijuma sagatavosana:
Sastavdalas:

0,8-1 kg kartupelu

Skipsnina sals gar3ai

Kartupelus novara un samal (sarivé) viendabiga masa, kurai micot pievieno sali péc garsas. Masai var
pievienot izkausétu sviestu 150-200 g vai kr&jumu 50-100 g, ja vélas 1-3 olas, ka gar3vielu var lietot
kimenes. Dalu varito kartupelu var aizstat ar nevaritiem rivétiem kartupeliem, kuriem nospiests liekais
skidrums.
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Burkanu. pildijuma sagatavosana:

Sastavdalas:
1,5-2 kg burkanu
100-300 g cukura

Burkanus novara un samal viendabiga masa, kurai micot pievieno cukuru. Burkanu masai var piejaukt
ari skabu kréjumu 200 g-300 g, ja velas 1-2 olas. Burkanu masai var izmantot ar nevaritus rivétus
burkanus, kuriem nospiests liekais $kidrums.

Lai rausa pildijums labak sablivétos rausi, sagatavojot burkanu un kartupelu pildijumus, var pievienot
mannas putraimus.

Sklandrausa pildisana un cep$ana

No rudzu miltiem izveidotaja pamatné klaj kartupelu masu, tai virsi — burkanu masu. Pildjjuma
proporcijas veido kartupelu un burkanu masa attieciba 1:2-1:1. Sagatavoto sklandrausi (svaigu vai
sklandrausa pusfabrikatu) cep krasni augsta (220-250 °C) temperatira lidz miklas pamatne kluvusi
sausa (15-30 minites).

ParzieSanai

200-300 g skaba kréjuma
200-300 g cukura

Gatavu sklandrausi parziez ar skabu kréjumu, uzkaisa cukuru. Ka garSvielu var parkaisit kaneli vai
kimenes.

Parziesanai var lietot arl kr&uma, cukura un olas maisijumu. To pagatavo minéto skaba kréjuma un
cukura daudzumu sajaucot ar 2 olam. Tada gadijuma sklandrausi vél jacep karsta krasni vismaz 5 min.

Deriguma termin$ un uzglabasana

Uzglabasanas temperatiira Produkta stadija Deriguma termins
+21lidz + 6 °C Gatavs sklandrausis 3 diennaktis
-18°C Sklandrausa pusfabrikats 3 ménesi

3.7. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta specifiskums (Komisijas Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta
3. punkts):

So produktu Tpasu dara ta pagatavosanas veids, recepte, forma un izskats. Sklandrausis ir apalas formas
rausis. Ta pamatne ir gatavota no neraudzétas rudzu miltu miklas, ar uzlocitu malu, kas atgadina Zogu
un veido ta specifisko formu, no kuras radies ar pasa izstradajuma nosaukums — sklandrausis. Tas ir
paliela izméra — 8-14 cm. No virspuses gatavam sklandrausim raksturiga burkanu dzeltenigi oranza
krasa, bet kérsgriezuma redzama ari pildijuma apakskarta — kartupelu masa.

Zimiga un simboliska ir pasa sklandrausa forma. Apalas formas édieni parasti izmantoti ziemas un
vasaras saulgriezu &dienu klasta ka simbolisks saules atveids. Ari sklandrausim ir saistiba ar saules
simboliku — gan apalas formas, gan burkanu dzeltenigi oranzas virskartas dé]. Saulgriezu mielasta
sklandrausis iemiesoja saules radoo energiju.

3.8. Lauksaimniedbas produkta vai partikas produkta tradicionalais raksturs (Komisijas Regulas (EK) Nr. 1216/2007
3. panta 4. punkts):

Sklandrausis ir uzskatams par Latvijas nacionalo &dienu, jo ta gatavoSanas un &anas tradicijas iesnie-
dzas sena pagatné. To apliecina $1 édiena nozime senlatviesu gadskartu svétkos un svinamajas dienas.
Sklandrausa cep3anas prasme ir nodota no paaudzes paaudzé.
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Produktam ir sena vésture. Ta priekstecis ir vienkar$s ugunskura oglés cepts neraudzétas rudzu miklas
izstradajums — rausis ar pildjjumu. Par rau$a pildijumu liecina nosaukums — uzlocitas rausa malas
(“Zogs”, “sklanda”), kas kalpojusas par aizsargu, lai pildjjums neiztecétu uguni.

Kurzemes hercogistes laika (16.-18. gs.), par kuru saglabajusas dokumentaras liecibas, sklandrausa
pildjumam izmantoti sasmalcinati burkani, kurus Latvija saka audzét 16. gs. Velak, 17. gadsimta,
kad Latvijas teritorija tika ievesti kartupeli, par sklandrausa sastavdalu ir izmantoti ari sasmalcinati
(sarivéti) kartupeli. Sakuma kartupeli bija tikai muiznieku édiens. 19. gs. kartupelus saka audzét ari
zemnieku saimniecibas un tie atri ieguva popularitati un nozimigu vietu tautas édienkarté.

1914. g. izdotaja Rigas Latviesu biedribas Zinibu komisijas Rakstu kragjuma (Nr. 17), un J. Henina
raksta “Vardi, kas nav sastopami Ulmana vardnica” minéta atsauce par sklandrausu cepsanu Kurzeme.

LatvieSu uztura pétitaja etnografe Linda Dumpe, rakstot par Kurzemes libiesu tradicionalo uzturu
(rakstu krajums “Libiesi”, 1994.) atzimé, ka rau$us no neraudzétas rudzu miltu miklas ar kartupelu
un burkanu pildijumu cepa latviesi visa Kurzemé un Zemgalé un, Sie rausi pelnot ipasu ievéribu, jo
pieder pie loti seniem cepumu veidiem. Par tradicionalu rausa nosaukumu uzskatams nosaukums
“sklandrausis”, jo tas ir visparatzits un tiek lietots masu dienas runajot par latvieSu nacionalo virtuvi
(N. Masiltine “Latviesu nacionalie édieni”, 2004.). Par sklandrausu tradicionalo raksturu liecina vairaku
autoru darbi, kuros aprakstitas latviesu gadskartu tradicijas. Sklandrausi tiek minéti ka Plaujas jeb Jumja
svétku &diens. Sos svétkus senie latviesi svingja rudens saulgriezos, un tie ieziméja razas novaksanas
laika beigas (O. T. Auns. “Latvie$u tautas dziveszipa’, 1993.). Sklandrausi cepti un &sti ari citos ar
gadskartu ritualiem saistitos svétkos, pieméram, Lieldienas. Sadu tradiciju atceras Kolkas libietis Andrejs
Stalers (dzim. 1866.), kad péc Lieldienu rituala — dziesmas dziedasanas — katrs sanémis dazadus
gardumus, tostarp sklandrausa gabalu (V. M. Suvcane. “Libiesu folklora”, 2003.). Ari Péteris Upenieks,
stastot par 20. gs. sakuma tradicijam Alsungas pusé, atceras, ka sklandrausi cepti Ziemassvétkos
(“Balandnieki”, 2005.).

Sklandrau$u recepte ievietota gandriz katra pavargramata, kura aprakstitas latvieSu maizes cepSanas
tradicijam, pieméram, maizes razoSanas specialistes Zigridas Liepinas gramata “Daudzveidiga maizite”
(1993.). Etnografes Indras Ceksteres pétijuma “Miisu maize. Our daily bread” (2004.) teikts, ka libiesu
s€tas saimniece, lai sklandrausi batu sti gar$igi, kartupelus nem uz pusi mazak neka burkanus, turklat
burkanu pildijumu gatavo stipri saldu. Beigas katru sklandrausi apziez ar kr&juma, cukura un olas
maisijumu, virsii uzber kimenes.

Tapat sklandrau$u cepSanu piemin filologs, vésturnieks un folklorists Karlis Dravins (‘Kurzemé aizga-
juSos laikos”, 2000.). Aprakstot maizes cep$anas tradicijas Kurzemes pusé 20. gs. sakuma, vins$ atceras,
ka cepa ari sklandrausus ar pildjumu, ko lika virsti starp malam, kuras bija uzliektas uz augsu;
pildjumam néma gan varitus, saspiestus kartupelus, gan satritus burkanus.

L. Dumpes péc etnografisko ekspediciju materialiem sastaditaja krajuma “Latvie$u tautas édieni” (2009.)
ievietota sklandrausu recepte, kuru pastastijusi 1919. gada dzimusi Elza Rozenfelde Melnsila: “Tiem
vajadzgja daudz darba un materiala. Cepa no rudzu miltiem. Bija palieli, jo cepa krasni. Kantes uzlocija.
Cepot mikla palika cieta.” Pildjjumam vina izmantojusi kartupelu un burkanu masu, péc vajadzibas
piejaucot kréjumu, cukuru, olas, taukvielu, nedaudz miltus vai mannu, gar$ai — kimenes, kanéli.

Kaut ari katra maja saimnieces cepuSas sklandrausus, liekot lieta savu izdomu un izmantojot majas
piecjamos produktus, no pétnieku darbiem un atminu stastjjumiem tomeér izriet, ka par sklandrausu
gatavosanas tradicionalam iezimém uzskatams tas, ka tie gatavoti no neraudzétas rudzu miltu miklas,
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no kuras izrullé vai izgriez apalas formas sklandrau$u pamatnes un to malas uzloka uz augsu. Pildi-
jumam izmanto kartupelu un burkanu masu, ko péc saimnieces ieskatiem var papildinat ar citam
sastavdalam — sviestu, krgjumu, cukuru, olam, mannu u.c.

Sklandrausa cepsanas tradicijas saglabajusas lidz muasdienam, un tos médz cept majas, visbiezak
Kurzemes pusé. Sklandrausi ieguvusi popularitati ka viens no produktiem, ko piedava taristiem -

viesiem, lauku majas vai razotnés lauj vérot sklandrau$u pagatavosanu un degustét tos.

Prasibu minimums un procediiras specifisko iezimju parbaudei (Komisijas Regulas (EK) Nr. 1216/2007
4. pants):

Sklandrausim jaatbilst minimalajam pamatprasibam, kas izklastitas specifikacija, un produktam ir jabiit
ar tam raksturigajam ipasibam. Parbauzu pamata ir produkta organoleptisko, tostarp, garSas, Ipasibu
vérteSana. Sklandrausim piemérojamas minimalas pamatprasibas ir $adas:

1. Sklandrausa pagatavosana saskapa ar 3.6. punkta noteikto razoanas metodi, izmantojot noteiktas
sastavdalas;

2. Gatava produkta:
— forma un izmeérs: apalas formas rausis 8-14 cm diametra, 1,5-2,5 cm biezs,

— krasa un izskats: rausa virsspuse — dzeltenigi oranza, miklas pamatne peléciga, skérsgriezuma
redzama bali dzeltena kartupelu pildijuma karta,

— kartaina struktaira: galaproduktam jabat pareiza seciba izkartotam kartam - miklas pamatne,
kartupelu un burkanu pildijums,

— konsistence: miklas pamatne stingra, labi izcepusies; pildijums porains,

— garsa: rausis ir salds — no vaji saldena lidz izteikti saldam. Edot dominé burkaniem raksturiga
garsa, bet neparprotami jiitama maizes gar$a, ko piedod miklas pamatne.

Sklandrausa raZotajiem attieciga registra janorada sarazotais un pardotais sklandrau$u daudzums.

Razotajiem ir pienakums sagatavot vajadzigo dokumentaciju un iesniegt to kontrolieriem, lai noteiktu
produkta sastavu.

Atbilstibu specifikacijai, noradito sastavdalu izmantoanu, pagatavosanas procesu, galaprodukta izskatu
un organoleptiskas ipasibas parbauda atseviski raZotaji un/vai razotaju apvienibas, bet reizi gada ari

kontroles institticija.

Iestades vai struktiiras, kuras parbauda atbilstibu produkta specifikacijai:

. Nosaukums un adrese:

Nosaukums: Partikas un veterinarais dienests

Adrese: Peldu iela 30
Riga, LV-1050
LATVIJA

Talr. +371 67095230

Fakss —

E-pasts: pvd@pvd.gov.lv
Publiska [ Privata

Testades vai institiicijas konkretie uzdevumi:

lepriek§ minétas parbaudes struktiiras uzdevums ir uzraudzit visu specifikacija noteikto pamatprasibu
ieveéroSanu.
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