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Zvetejnéni zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2024/5357)

Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i pravnickd osoba s opravnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢linkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do ti{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Aglonas maizes veistiiklis“
EU ¢.: PGI-LV-03015 - 18.10.2023

CHOP () CHZO (X)

1.  Nazev (ndzvy) [(CHOP & CHZO)]

»Aglonas maizes veistiiklis“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Lotyssko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Ttida 2.3 Chléb, pecivo, cukrdiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekaiské zbozi

3.2. Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

»Aglonas maizes veistiiklis je Zitny chléb se zapecenymi kousky suseného veptrového sidla a cibule.

Vngjsi vzhled a tvar: dlouhy bochnik se zaoblenymi konci, ktery je pfiblizné ctyfikrat deli nez Siroky. Na kazdé
strané horni kiirky jsou tfi drdzky. Kirka: tmavd, hladkd, leskld. Stfida je na pfi¢ném fezu tmavd, s vétsimi nebo
mensimi péry, pruznd a miize byt mirné vlhka. Kousky vepfového sddla a cibule se polozi na jednu stranu téstového

zakladu.
Fyzické vlastnosti

Chut produktu: V chlebu ,Aglonas maizes veistiiklis“ se snoubi chuté ¢tyf jeho piisad: zitny chléb, susené veptové
sadlo, kmin a cibule. Chuté jsou zachovany diky hladké, lesklé, tmavé hnédé kiirce drsného bochniku Zitného chleba.
Pii pfi¢ném rozkrojeni se v platcich objevi a propoji viechny chuté, které jsou v nich obsazeny, coz potési chutové
poharky.

Aroma: aroma peceného Zzitného chleba a koufe z listnatych stromil a aromata charakteristickd pro uzené vepfové
sadlo, Cerstvy kmin a cibuli. Celkové aroma je lahodné na jazyku.

Barva: Chléb ,Aglonas maizes veistiklis* md tmavé hnédou lesklou kirku a na pfi¢ném fezu je patrny
charakteristicky tmavé hnédy odstin chlebové stiidy. Hnédd stfida obsahuje kousky suseného vepfového sidla
a cibule, jejichz barva se pohybuje od ¢isté bilé po lehce nazloutlou.

(") Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Konzistence: pfiméfené tvrda kirka, mékka hruba Zitnd stfida, mirné porézni struktura a mékké kousky suseného
vepiového sadla. Pfi jemném pfitlaceni na ,Aglonas maizes veistiklis“ se vytvoii mirny dilek, ale bochnik ndsledné
pruzi zpét. Jednou z vynikajicich vlastnosti bochniku je, Ze je spiSe pruzny neZ tvrdy.

Krmivo (pouze u produktil Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v urcené zemépisné oblasti

V uréené zemépisné oblasti se uskuteciiuji ndsledujici fize produkce: pfiprava Zitného tésta (michani, kvaseni
a hnéteni tésta), krdjeni suseného veprového sddla a cibule na ndplf, tvarovani chleba ,Aglonas maizes veistiklis®,
kladeni ndplné na jednu stranu téstového zdkladu a véleni ndplné do tésta, tvarovani, uhlazovani a peceni bochniku.
Chléb ,Aglonas maizes veistiiklis“ se pece na javorovych listech v peci na chleba, v niZ se topi olSovym a osikovym
dievem, po dobu 50-56 minut nebo v elektrické peci pfi teploté +300 °C po dobu pfiblizné 10 minut, poté pii
teploté +250 °C po dobu 15 minut a pfi teploté +180 °C po dobu 10 minut. Po upeceni se bochniky pokropi
studenou vodou, pfikryji mokrou utérkou a zchladi, potom je kazdy bochnik zabalen.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Civilni farnost Aglona v Latgale, Lotyssko.

Civilni farnost Aglona je tzemni jednotkou obce Preili a nachdzi se na jiznim bfehu jezera RuSons na severovychodé
obce. Civilni farnost Aglona sousedi s civilnimi farnostmi Graveri, Kastulina a Skeltova v obci Kraslava, s civilnimi
farnostmi Ambeli a Viski v obci Augsdaugava a s civiln{ farnosti RuSona v obci Preili. Spravnim strediskem civilni
farnosti je Aglona.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Zékladem souvislosti se zemépisnou oblasti je povést produktu, kterd se zaklddd na dlouholetych historickych
tradicich a vlastnostech, zejména na zptsobu vyroby, ktery se nezménil od konce 19. stoleti. V Latgale, konkrétné
v Aglong, se chléb pekl na kazdém statku pro potfeby rodiny a domédcnost k tomu méla veskeré potiebné vybaveni —
mlyn na mleti obilovin, hnétaci zlaby, lopaty na chleba a domdci zdéné pece. Mnoho se toho zachovalo a bylo
pfeddvdno z generace na generaci. Postup vyroby produktu a receptura se rovnéz zachovaly a od konce 19. stoleti se
v této zemépisné oblasti nezmeénily. P¥iprava chleba ,Aglonas maizes veistiklis“ se stdle provadi rucné, za¢ind se
piipravou a kvasenim spafené mouky, nasleduje hnéteni Zitného tésta, tvarovani ,Aglonas maizes veistiklis“, plnéni
téstového zakladu kousky suseného vepiového sadla a cibule, véleni téchto kouskt do tésta a peCeni produktu.

V ddvnych dobéch se v tomto regionu pekl chléb ,veistiklis“ v domacnostech vyhradné pro vlastni spotiebu (viz
vzpominky V. Kudiny na jeji zkuSenosti v ¢asopise Praktiskais Latvietis, L. MeZniece v ¢asopise Majas Labumi, L.
Cekstere v knize Miisu maize [,N43 kazdodenni chléb*]. Tuto skutecnost uvadi v encyklopediich akademik J. Kursite).
Toponymum ,Aglonas“ se do ndzvu produktu dostalo pfed 22 lety, kdy se zacal vyrabét podle metody predkt
v pekdrné (v roce 2000 byla v Agloné oteviena pekdrna, kterd nabizi k prodeji Siroky sortiment chleba, véetné
»Aglonas maizes veistiiklis), ale ve vSech postupech se nadale pouZiva starobyld receptura a ru¢ni prace z naseho
regionu.
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Chléb ,maizes veistiklis“ byl dlouho specifickym, dilezitym a vysoce uspokojujicim produktem, ktery se jedl jak pti
kazdodennim stravovani, tak pfi slavnostech. Pro déti je to v kazdém dni a v kazdém véku velkd lahtidka. Dfive se
jedl se srazenym mlékem nebo podmadslim; dnes se k nému podavaji i jiné kysané mlééné ndpoje (kefir, rjazenka).
PeCeni riznych druht chleba, v¢etné piipravy ,Aglonas maizes veistiiklis“, je v Agloné stale velmi ddlezité, chléb
zistdvd zdkladnim zdrojem obZivy. Muzeum chleba, zaloZené v roce 2005, vystavuje chléb z Aglony, vcéetné
,Aglonas maizes veistiiklis“. Ucta k tradicim vyroby chleba a jejich propagace naopak pomahd rozvijet a propagovat
¢innost Muzea chleba Aglona, které ro¢né navstivi vice nez 13 000 turistti. To vzbuzuje zdjem lidi o vyznam
a hodnotu chleba.

Nvoess

Vzpominky vedouci pekdrny Viji Kudiny na dobu pfed vice nez 50 lety byly zvefejnény v Casopise Praktiskais
Latvietis v roce 2023: ,Co si pamatuji, ,maizes veistiklis“ tu byl vZdy. Moje matka, kterd Zila v této zemépisné
oblasti, byla velmi zddand jako kuchatka pro slavnostni p¥ilezitosti a ja jsem ji jako mald doprovézela do dom, kde
se tyto oslavy konaly; dokonce i takova Cipera jako jd mohla byt v kuchyni uZite¢nd. Byla jsem zvédava a zkoumava
a s uzasem jsem sledovala praci skvélych domadcich kuchat. Vsimala jsem si véci. Kladla jsem otdzky. A pravé
,maizes veistiklis* mé zaujal nejvice: ukdzalo se, Ze by to mohlo byt jidlo pro slavnostni piilezitosti, a ne jen néco,
co se pece doma pro déti. U nds doma, 8 kilometri od Aglony, mél tento chléb podobu malého bochnicku z tésta,
které zbylo po peceni varky chleba. Tento bochni¢ek mé provazel v§ude, kam jsem se v Zivoté vydala, a poslednich
22 let, od otevieni pekdrny Aglona — a ndsledné Muzea chleba Aglona — je tam vyrovnany na policich a stolech vedle
ostatnich chlebt a propaguje kulindfské dédictvi Aglony a Latgale.

Souvislost chleba , Aglonas maizes veistiiklis“ s oblasti produkce je zaloZena na povésti tohoto specidlniho chleba a na
know-how obyvatel tohoto regionu, kteif jej vyrdbé&ji, a to tak, aby si zachoval vlastnosti popsané v bodé 3.2.

Povést chleba ,Aglonas maizes veistiklis* vychdzi pfedevdim z neménné tradice, kterd se v rodindch preddvad
z generace na generaci po dlouhou dobu a spociva v peceni chleba ve vlastnoru¢né postavenych zdénych pecich,
v nichZ se vyrabi chléb s dokonale totoznym sloZenim a vzhledem, jehoZ jedine¢nost si ziskala srdce spottebiteld.

Produkt je nejzndméjsi a nejcastéji konzumovany v Agloné a jejim okoli, ale objevuje se na trzich po celém regionu
Latgale. Diky odvétvi cestovniho ruchu se produkt v pribéhu let vyrazné zviditelnil nejen v Loty$sku, ale
i v sousednich zemich.

O dobré povésti chleba ,Aglonas maizes veistiiklis“ svéd¢i jeho snadnd obchodni dostupnost a skute¢nost, Ze jeho
produkce byla pfedvedena na mezindrodnim produktovém veletrhu Riga Food, na akcich pofddanych v Lotysském
etnografickém skanzenu a na mezindrodnich folklornich festivalech BALTICA a také na mistnich festivalech, které se
kazdoro¢né konaji v méstech a obcich regionu Latgale, jako jsou Rezekne, Daugavpils, Ludza, Dagda, Preili, Kraslava,
na setkdni loty$skych svéte¢nich domdcich kuchat v Mezaparksu v Rize, na workshopech pro dospélé a mlddez
v Rize, Vidzeme a Kurzeme a v komer¢nich stincich a p#i ochutndvkdch na nescetnych trzich. Malé bochnicky
»Aglonas maizes veistiiklis se symbolem Aglony a ozdobené Zitnymi klasy a kvétinovymi motivy (v zavislosti na
ro¢nim obdobi) jsou oblibené také pti mensich udalostech, jako jsou rodinné oslavy, sklizef, setba, sezonni oslavy
atd.

Od zalozeni Muzea chleba v Agloné v roce 2005 jsou chléb ,Aglonas maizes veistiklis* a muzeum neoddélitelné
spojené. To doklddd i publikace ,Uz Aglonu péc Istas sencu maizes rikas“ [,Do Aglony pro krajic skute¢ného chleba
nasich predka“] (TVNET, 9. srpna 2005): ,V aglonském muzeu zacali péct chléb ,Aglonas maizes veistiklis’. Vija fikd,
ze v davnych dobach méli Lotysi velké rodiny a pekli chléb, ktery by vydrzel déle. Posledni kousek tésta se plnil
vepfovym sadlem (). Je to jisté drahy chléb, ale svou chut ukojite jednim krajicem.“ Muzeum kazdoro¢né navstévuji
turisté z Lotysska, Litvy, Estonska, Polska, Svédska, Finska, Anglie a dalsich zemi. Turisté se sezndmf se specidlnimi
latgalskymi druhy chleba, pfedevsim s ,Aglonas maizes veistklis“, jehoZ ptiprava je rovnéz predvedena. Vyrobek se
pak ochutndvé a nabizi k prodeji, protoze kazdy si chce ,Aglonas maizes veistiklis“ odvézt domt jako ddrek pro
rodinu.
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V navitévnické knize Muzea chleba je mnoho pochvalnych ohlast na vielé pfijeti i na vynikajici latgalské pokrmy,
véetné ,Aglonas maizes veistiklis®, protoze chléb tohoto typu nikde jinde nenajdete. Muzeum pofddd mistrovské
kurzy pro skoldky, béhem nichz je uci péct chléb (véetné ,Aglonas maizes veistiklis“). Tyto akce se konaly v rdmci
programu ,Latvijas skolas soma“ [,Lotysska $kolni tagka“], projektu ,TikSanas ar savu maizes kukuliti“ [,Seznam se se
svym bochnickem chleba“] probihajiciho v celém Latgale a projektu ,Maizes stasts“ [,Pfibéh chleba“] organizovaného
mistnimi Gfady.

Zvlastni zminku si zaslouzi piibéh patnictileté spoluprice Muzea chleba Aglona s Evropskou siti regiondlniho
kulindrniho dédictvi a sdruZenim Loty$ské centrum kulindrniho dédictvi. Tyto organizace spolupracovaly na
propagaci hodnot regionu Latgale, vcetné ,Aglonas maizes veistiklis“, na festivalech a konferencich
a prostiednictvim zdzitkovych a studijnich cest do Litvy, Estonska, Svédska, Turecka atd. Kdyz do regionu Latgale
piijizdejl delegace ze zemi, které jsou cleny Sité evropského kulindrniho dédictvi, jsou pohostény specidlnim
chlebem ,Aglonas maizes veisttklis“.

Chléb ,Aglonas maizes veistuklis“ ziskal uzndni také v rdmci dvou projektd programu pfeshrani¢ni spoluprice —
,ZlepSeni kulindiskych sluzeb v regionech Latgale a Vitebsk na zdkladé konceptu kulindrniho dédictvi“ (BELLA
CUSINE, 2013-2014) a ,Zachovéni a propagace kulindrniho dédictvi a tradi¢nich femeslnych dovednosti“ (BELLA
CULTURE 2020-2022). Na akcich pofddanych v rdmci tohoto mezindrodntho programu byly nabizeny vzorky
chleba , Aglonas maizes veistiiklis“ k ochutnani. V roce 2014 byla vydana kniha ,Dari pats BELLA tradicijas” [,Udélej
si to sdm zptisobem BELLA®] o Gcastnicich programu. Obsahuje ¢linek ,Tur, kur smarzo péc maizes” [, Misto, které
voni chlebem®], ktery popisuje aglonské tradice souvisejici s chlebem a sortiment chlebt.

O povésti chleba ,Aglonas maizes veistiiklis“ svédci i jeho Sirokd medializace v tisku a v televizi a rozhlase. Objevuje
se v nasledujicich pifbézich, pofadech a dokumentech: ,Rudzu maize* [,Zitny chléb*] (16. fijna 2021), ,Vija Kudina
— Aglonas muzeja saimniece* [, Vija Kudina — kurdtorka muzea v Agloné“] (6. zaf{ 2021), ,La Dolce Vita ar Roberto*
[,La Dolce Vita s Robertem*] (15. dubna 2019), ,Istas latvju saimnieces” [,Skutecné loty$ské doméci kucharky“]
(10. bfezna 2016), ,Aglonas muzeja dzim3anas diena“ [,Narozeniny muzea v Aglon&“] (31. srpna 2017), ,Latgolys
laikade¢s“ (2012), ,Dzivesvieta“ [,Misto pro Zivot*] (17. bfezna 2006).

Kuratorka Muzea chleba Vita Kudina ziskala v roce 2015 za své zdsluhy na akcich propagujicich chléb z Aglony cenu
,Bonuks“. V koncertnim sale ,GORS“ v Rézekne byla poté pripravena bohatd hostina plnd latgalskych pokrmd,
véetné ,Aglonas maizes veistklis“.

Vysly také cetné texty v tisku: ,Godinot maizi, atklaja novadu dienu“ [,Den obci prohldsen za zahdjeny, pocta se
vzdévé chlebu“] v novindch Latgales Laiks (20. zaf{ 2013); ,Istas latvju saimnieces receptes [,Recepty skute¢nych
loty$skych domdcich kuchafek“] v novindch Ezerzeme (12. inora 2016); ,Sandras Kalnietes konkursa ,Atdzimst no
pelniem’ balvu sanem Vija Ancane” [,Vija Ancane ziskala ocenéni v soutézi Sandry Kalniete ,Vstali z popela“] (Pozn.:
v roce 2013 si Vija Ancane oficidlné zménila pFjmeni zpét na své divei pfijmeni Kudina) v novindch Latgales Laiks
(14. kvétna 2010); ,Dieva maizite un ikdieniska svéta“ [,Hostie a nd§ posvatny denni chléb“] v novindch Latvietis
(14. srpna 2015); ,Aglonas maizes muzejs“ [,Muzeum chleba v Angloné“] na Wikipedii, oteviené encyklopedii (f{jen
2021); ,Mana 2022. gada vasara“ [,Moje léto 2022“] v novinich Latvija Amerika (5. tinora 2023); ,Maize ar Maras
Krusta svétibu — kumoss pasaules gar§u buketé“ [,Chléb pozehnany kifzem bohyné Mary — kus svétové skaly chuti®]
v novinach Vietgja Latgales Avize (23. kvétna 2014); a v asopisech — ,Maize ikdieniska un svéta“ [,Nas posvatny
denni chléb“] v casopise Majas Labumi (2011); ,Rudzu spéks ikdiena un svétkos” [,Sila Zita v kazdodennim Zivoté
a na oslavach“] v ¢asopise Darzs un Drava (duben 2021), ,Aglonas maizes veistiklis“ v ¢asopise Praktiskais Latvietis
(bfezen 2023) a ,Aglonas maizes veistiikla cels“ [,Cesta ,Aglonas maizes veistiiklis“] v Casopise Saimnieks (duben
2023).

Ani autofi obsdhlych publikaci nezistali k chlebu z Aglony véetné ,Aglonas maizes veistiklis“ lhostejni. Za zminku
stoji dvé encyklopedie akademicky Janiny Kursite: Neakadémiska latviesu valodas jeb novadu vardene
[,Neakademicky loty$sky nebo regiondlni slovnik“] (2007) a Virtuves vardene [,Kuchytisky slovnik“] (2012), kde je
vysvétleno slovo ,veistiklis“.
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Knihy jsou také dilezitym svédectvim: Miisu maize od Indry Cekstere (2004), pielozend do anglictiny jako ,Our Daily
Bread” [,N&§ denni chléb“], Maizes gramata [,Kniha o chlebu“] od Viji Ancane (Kudina), Latgales pavargramata

[,Latgalskd kuchatka“] (2020), vydand Latgalskym centrem kulindfského dédictvi, a Tradiciju burtnicas [,Zapisnik
tradic*] (2010).

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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