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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden rekisteroimisestd aidoiksi perinteisiksi tuotteiksi annetun
neuvoston  asetuksen (EY) N:o 509/2006 8 artiklan 2  kohdassa tarkoitettu
rekisterdintihakemuksen julkaiseminen

(2012/C 349/11)

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 509/2006 (') 9 ar-
tiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tistd
julkaisemisesta.

AITOA PERINTEISTA TUOTETTA KOSKEVA REKISTEROINTIHAKEMUS
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 509/2006
"SKLANDRAUSIS”

EY-N:o: LV-TSG-0007-0914-13.12.2011

1. Hakijaryhmittymin nimi ja osoite:

Nimi: Zalais novads

Osoite: Likda muiza, Pils iela, Dundagas pag.
Dundagas novads
Riga, LV-3270
LATVIJA

p. +371 29444395 | 29475692
E. —
Sahkoposti: alanda@dundaga.lv; dzenetam@gmail.com

2. Jisenvaltio tai kolmas maa:

Latvia

3. Tuote-eritelmi:
3.1 Rekisterditdvi nimi/rekisterditdvit nimet (komission asetuksen (EY) N:o 1216/2007 2 artikla):

”Sklandrausis”

3.2 Nimi on:

itsessddn erityinen
[0 maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonnetta ilmaiseva

Sana “sklandrausis” mainitaan Milenbahsin ja Endzelinsin latvian kielen sanakirjan "LatvieSu valodas
vardnica” (1927-1929) kolmannessa laitoksessa, jossa annetaan myds sen merkitys: pyored keskeltd
tdytetty piirakka.

Nimi muodostuu sanoista skland- ja rausis. Rausis on johdettu verbistd raust ("peittdd”). Sen perusteella
voisi olettaa, ettd piirakat paistettiin primitiivisesti peittimalld ne kuumalla leivinuunin tuhkalla tai
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hiililld. Sklanda on muinainen sana, joka tulee nykyisessd Linsi-Latviassa sijaitsevan Kuurinmaan (Kur-
zeme) asukkaiden kdyttamaistd kuurin kielestd. Sana tarkoittaa aidanseivistd, ristikkoaitaa ja my6s rin-
nettd. Tdssd tapauksessa se viittaa piirakan kéddnnettyihin reunoihin. (K. Karulis. "Latviesu etimologijas
vardnica” (etymologinen latvian sanakirja), II laitos, 1992). Kuurinmaalla on tietynlainen aitatyyppi,
josta kaytetddn nimitystd sklandu Zogs.

3.3 Asetuksen (EY) N:o 509/2006 13 artiklan 2 kohdan mukainen nimen varaaminen:

Rekisterointiin liittyy nimen varaaminen
[0 Rekisterdintiin ei liity nimen varaamista

3.4 Tuotelaji:

Luokka 2.3. Makeis-, leipomo-, konditoria- ja keksituotteet

3.5 Sen maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus, johon 3.1 kohdan mukaista nimed sovelletaan (komission
asetuksen (EY) N:o 1216/2007 3 artiklan 1 kohta):

Sklandrausis on pyored piirakka, jonka halkaisija on 8-14 cm. Sen pohja valmistetaan tiiviistd ruis-
taikinasta, joka kaulitaan 2-3 mm:n paksuiseksi. Kun taikina on kaulittu, siitd leikataan tai painetaan
pyoreitd piirakkapohjia, joiden reunat kddnnetddn ylospdin. Pohja tdytetddn kerroksittain keitetystd
perunasta ja porkkanasta tehdyilld taytteilld suhteessa 1:2-1:1. Alimmaksi levitetddn soseutettua peru-
naa ja paille porkkanaa. Valmis sklandrausis on 1,5-2,5 cm paksu. Pohja on kiinted ja hyvin kypsytetty
ja tdyte on huokoista. Viri on porkkanalle tyypillinen kellertivin oranssi. Pinnalle voidaan levittda
kermaa taikka ripotella kanelia tai kuminaa. Sklandrausisin maku vaihtelee makeahkosta hyvin make-
aan. Taikinasta valmistettu pohja maistuu selvésti leiviltd, mutta dominoiva maku on kuitenkin pork-
kana.

Sklandrausis syoddan kylmédnd teen tai maidon kanssa.

3.6 Sen maataloustuotteen tai elintarvikkeen tuotantomenetelman kuvaus, johon 3.1 kohdan mukaista nimed sovel-
letaan (komission asetuksen (EY) N:o 1216/2007 3 artiklan 2 kohta):

Valmistus:

Ohjeen maardt riittdvat 15-20 piirakkaan.
Pohjataikina

600 g ruissihtijauhoa jaftai karkeaa ruisjauhoa
60 g margariinia tai voita

150-200 g vettd

Hyppysellinen suolaa maun mukaan

Jotta taikinasta tulee helpommin kaulittavaa, sithen voidaan lisitd vihdn (40-60 g) edelldi mainittua
karkeaa tai hienoa ruisjauhoa.

Jauhot sekoitetaan limpimain veteen, johon on lisitty margariini tai voi ja suola. Taikinan on oltava
kiintedd ja helposti kaulittavaa, mutta ei lilan kovaa. Valmis taikina kaulitaan noin 1,5-2,5 cm:n
paksuiseksi, ja siitd kaulitaan, leikataan tai painetaan pyoreitéd piirakkapohjia, joiden halkaisija on 10-15
cm. Taikinapohjien reunat taivutetaan 1,5-2 cm ylospdin ja ndin saadut valmiit pohjat asetetaan
voidellulle pellille. Reunojen on oltava riittdvan vankat ja pysyttavd hyvin pystyssa.

Tayte

Perunatdytteen valmistus:

Ainekset:

0,8-1 kg perunoita

Hyppysellinen suolaa maun mukaan

Perunat keitetddn ja soseutetaan (raastetaan) tasaiseksi massaksi, johon lisitddn sekoitettaessa suolaa
maun mukaan. Soseeseen voi lisitd 150-200 g sulatettua voita tai 50-100 g kermaa sekd haluttaessa

1-3 munaa ja mausteeksi kuminaa. Osan keitetyistd perunoista voi korvata raastetulla raa’alla perunalla,
josta on puristettu pois liika neste.
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3.7

3.8

Porkkanatdytteen valmistus:

Ainekset:
1,5-2 kg porkkanaa
100-300 g sokeria

Porkkanat keitetddn ja soseutetaan, ja soseeseen lisitddn sekoitettaessa sokeri. Porkkanasoseeseen voi
myos sekoittaa 200-300 g hapankermaa ja haluttaessa 1-2 munaa. Porkkanasoseeseen voi kayttdd
myos raastettua raakaa porkkanaa, josta on puristettu pois litka neste.

Jotta tdytteestd tulisi tiiviimpad, porkkana- ja perunatiytteeseen voidaan valmistusvaiheessa lisitd man-
nasuurimoita.

Sklandrausisin tdyttaminen ja kypsentiminen

Ruistaikinasta muodostettujen piirakkapohjien paille levitetddn ensin perunaa ja perunatdytteen paille
porkkanaa. Taytteessd on perunaa ja porkkanaa suhteessa 1:2-1:1. Sklandrausis (tuore tai puolivalmiste)
kypsennetddn uunissa korkeassa limpétilassa (220-250 °C) kunnes pohja on kuiva (15-30 minuuttia).

Kuorrutus

200-300 g hapankermaa
200-300 g sokeria

Valmis sklandrausis kuorrutetaan hapankermalla ja pinnalle ripotellaan sokeria. Mausteeksi voidaan
sirotella myos kanelia tai kuminaa.

Kuorrutus voidaan valmistaa myos sekoittamalla kermaa, sokeria ja kananmunaa. Se tehdédin sekoitta-
malla edelld mainittuihin maariin hapankermaa ja sokeria kaksi kananmunaa. Téssd tapauksessa skland-
rausista paistetaan vield kuumassa uunissa vahintddn viisi minuuttia.

Sdilyvyys ja sdilytys

Sailytyslampatila Tuote Sailytysaika
+ 2+ 6 °C Valmis sklandrausis 3 vuorokautta
- 18 °C Puolivalmiste 3 kuukautta

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen erityisluonne (asetuksen (EY) N:o 1216/2007 3 artiklan 3 kohta):

Tuotteen erityisluonne perustuu sen valmistustapaan ja -ohjeeseen, muotoon ja ulkonakoon. Skland-
rausis on pyored leivonnainen. Sen hapattamattomasta ruistaikinasta valmistetun pohjan taivutetut
reunat muistuttavat aitaa, ja tdstd sen erityisestd muodosta juontuu myos nimi sklandrausis. Piirakka
on melko isokokoinen: 8-14 cm. Valmiin sklandrausisin pinta on viriltian porkkanalle ominainen
kellertdvin oranssi. Lipileikkauksessa ndkyy myos alempi tdytekerros, joka on perunaa.

Jo sklandrausisin muoto on tunnusomainen ja symbolinen. Muodoltaan pyoreitd ruokia syoddian ta-
vallisesti talvi- ja kesdpdivin seisauksen aikaan, silld niitd pidetddn auringon symboleina. Myos skland-
rausis on yhteydessi aurinkosymboliikkaan sekd sen pyorein muodon ettd oranssinkeltaisen pinnan
vuoksi. Pdivinseisauksen aterialla sklandrausis ilmentdd auringon luovaa energiaa.

Maataloustuotteen tai elintarvikkeen perinteinen luonne (asetuksen (EY) N:o 1216/2007 3 artiklan 4 kohta):

Sklandrausista pidetddn Latvian kansallisruokana, koska sen valmistamiseen ja syomiseen liittyvat pe-
rinteet ulottuvat kaukaiseen menneisyyteen. Sitd syotiin jo Latvian muinaisina vuodenaikoihin liittyvind
juhlapéivina. Sklandrausisin valmistus on taito, joka on periytynyt sukupolvelta toiselle.
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Tuotteella on pitkd historia. Sen edeltdjd oli yksinkertainen hapattamattomasta taikinasta valmistettu ja
nuotion hiililld paistettu tdytetty piirakka. Nimitys viittaa siihen, ettd kyseessd oli nimenomaan tdytetty
piirakka: taivutetut reunat (aitaa merkitsevi 'sklanda’) estivit tdytettd valumasta nuotioon.

Jo Kuurinmaan herttuakunnan ajoilta (1500-1700-luvuilta) on sidilynyt asiakirjoja, joista kdy ilmi, ettd
sklandrausisin tdytteeksi hienonnettiin porkkanoita, joita Latviassa oli alettu kasvattaa 1500-luvulla.
Kun vahin myohemmin 1600-luvulla perunakin tuli tunnetuksi Latviassa, tdytteessd alettiin kayttdd
my0s hienonnettua (raastettua) perunaa. Aluksi perunat olivat vain ylimyston ruokaa, mutta 1800-
luvulla myos talonpojat alkoivat viljelld niitd, ja peruna saavuttikin nopeasti suosiota ja tirkein paikan
koko kansan ruokavaliossa.

Viittaus sklandrausisin valmistukseen Kuurinmaalla mainitaan ]. Heninsin artikkelisssa Vardi, kas nav
sastopami Ulmana vardnica ("Sanat, joita ei 16ydy Ulmanisin sanakirjasta”), joka julkaistiin vuonna 1914
Latvian tiedekomitean kokoelmassa nro 17.

Latvialaista ruokavaliota tutkinut etnografi Linda Dumpe toteaa kirjoittaessaan Kuurimaan liivildisestd
ruokaperinteestd (v. 1994 julkaistussa kokoelmassa Libiesi), ettd latvialaiset ovat leiponeet hapattamat-
tomasta ruistaikinasta tehtyjd perunalla ja porkkanalla tdytettyjd piirakoita kaikkialla Kuurinmaalla ja
Zemgalessa ja ettd tallaiset piirakat ansaitsevat erityismaininnan, silld ne kuuluvat hyvin vanhaan lei-
pomustyyppiin. Nimed “sklandrausis” pidetddn selvisti perinteisend nimityksend, koska se on yleisesti
tunnettu ja nykyisin laajasti kdytetty puhuttaessa latvialaisesta keittiostd (N. Masiline: Latviesu nacionalie
edieni, 2004 ("Latvian kansallisruoat”)). Sklandrausisin perinteinen luonne tulee esiin useissa kirjoituk-
sissa, jotka kasittelevit vuodenaikoihin liittyvid latvialaisia perinteitd. Sklandrausis on mainittu sadon-
korjuujuhlan (Jumis) yhteydessd, jota muinaiset latvialaiset viettivt syyspaivin tasauksen aikaan juhli-
akseen sadonkorjuun péittymistd (O. T. Auns: LatvieSu tautas dziveszina, 1993 (’Latvialaisia kansanpe-
rinteitd”)). Sklandrausista on valmistettu ja syoty myos muiden vuodenaikoihin liittyvien juhlapdivien
yhteydessd, esimerkiksi pddsidisend. Tatd perinnettd muistelee vuonna 1866 syntynyt Kolkasta kotoisin
oleva liiviliinen Andrejs Stalers, jonka mukaan paasidisen laulurituaalien jilkeen kaikki saivat erilaisia
herkkuja, kuten sklandrausisin paloja (V. M. Suvcane: Libiesu folklora, 2003 (’Liivildinen kansanperin-
ne”)). Kertoessaan 1900-luvun alun perinteistd Alsungan seudulla Péteris Upenieks muistelee, ettd
sklandrausisia leivottiin jouluna (Balandnieki, 2005).

Sklandrausisin ohje sisiltyy melkein jokaiseen keittokirjaan, jossa kuvaillaan latvialaisia leivinleipomis-
perinteitd, esimerkiksi leipdasiantuntija Zigrida Liepinan vuonna 1993 julkaistuun kirjaan Daudzveidiga
maizite ("Monimuotoinen leipd”). Kansatieteiliji Indra Cekstere toteaa tutkimuksessaan Miisu maize. Our
daily bread (2004), ettd tehddkseen sklandrausisista todella herkullista liivildiset emannat kayttivat pe-
runaa puolet porkkanan mdairistd ja tekivdt porkkanatiytteestd erityisen makeaa. Lopuksi jokainen
sklandrausis kuorrutettiin kerman, sokerin ja kananmunan seoksella ja pinnalle siroteltiin kuminaa.

Sklandrausisin valmistuksen mainitsee myos kielitieteilijd, historioitsija ja folkloristi Karlis Dravins
vuonna 2000 julkaistussa teoksessaan Kurzemé aizgajuSos laikos ("Kuurinmaa menneind aikoina”). Ku-
vaillessaan leivanleipomisperinteitd Kuurinmaalla 1900-luvun alussa hdn muistelee myos sklandrausista,
johon laitettiin ylos kdannettyjen reunojen viliin soseutetusta keitetystd perunasta ja raastetusta pork-
kanasta valmistettua tdytetta.

L. Dumpen kansatieteellisilld tutkimusmatkoilla kerddmastd aineistosta laatimaan kokoelmaan Latviesu
tautas edieni (2009) ("Latvian kansallisruokia”) sisaltyy sklandrausisin ohje, jonka vuonna 1919 syntynyt
Elza Rozenfelde on kertonut Melnsilsissa: "Niiden tekeminen vaati paljon tyotd ja valmistusaineita.
Leipomiseen kdytettiin ruisjauhoja. Ne olivat melko isoja, silld ne paistettiin uunissa. Reunat taitettiin
ylos. Paistettaessa taikina jai kovaksi” Kertoja kéytti taytteeseen peruna- ja porkkanasosetta, johon hin
lisési tarvittaessa kermaa, sokeria, munia, rasvaa, vihin jauhoja tai suurimoita ja mausteeksi kuminaa ja
kanelia.

Vaikka jokaisen talon emdnti leipoi sklandrausiseja kdyttden omaa mielikuvitustaan ja kotonaan saa-
tavilla olevia tuotteita, tutkimusten ja kerrottujen muistelujen mukaan sklandrausisin perinteiseksi
valmistustavaksi katsotaan kuitenkin se, ettd hapattamattomasta ruistaikinasta kaulitaan tai leikataan
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pyoreiti piirakkapohjia, joiden reunat kdinnetddn ylos. Tdyte valmistetaan peruna- ja porkkanasoseesta,
johon voidaan harkinnan mukaan lisitd muitakin aineksia, kuten voita, kermaa, sokeria, kananmunia,
suurimoita jne.

Sklandrausisin perinteinen valmistustapa on sdilynyt nykypdiviin asti. Tavallisesti sitd leivotaan kotona
ja yleisimmin Kuurinmaan alueella. Sklandrausis on saavuttanut suosiota yhtend tuotteista, joita tarjo-
taan matkailijoille. Maaseudun taloissa tai sklandrausisin valmistuspaikoissa kavijat voivat ndhdi miten
sitd tehdddn sekd saada maistiaisia.
3.9 Erityisluonnetta koskevat vahimmadisvaatimukset ja tarkastusmenettelyt (asetuksen (EY) N:o 1216/2007 4 artik-
la):
Sklandrausisin on téytettdvd eritelmédssd vahvistetut perusvahimmaisvaatimukset, ja silli on oltava
tuotteelle luonteenomaiset ominaisuudet. Tarkastukset perustuvat tuotteen aistinvaraisten ominaisuuk-
sien, kuten maun, arviointiin. Sklandrausisin vihimmaisvaatimukset ovat seuraavat:
1) valmistus 3.6 kohdan mukaisesti kiyttien kyseisessd kohdassa madriteltyjd raaka-aineita
2) valmis tuote:
— muoto ja mitat: pyored piirakka, jonka halkaisija on 8-14 cm ja paksuus 1,5-2,5 cm;
— viri ja ulkondko: pinta kellertdvin oranssi, taikinapohja harmahtava; poikkileikkaus paljastaa
vaalean keltaisen perunatiytekerroksen;
— kerrokset: lopputuotteessa on oltava oikeassa jarjestyksessd seuraavat kerrokset: taikinapohja,
peruna- ja porkkanatdyte;
— koostumus: taikinapohja kiinted ja hyvin kypsynyt; tayte huokoinen;
— maku: makea — vaihtelee makeahkosta huomattavan makeaan. Syddessd tuntuu selvimmin
porkkanan maku, mutta taikinasta valmistettu pohja maistuu selvasti leivalta.
Sklandrausisin valmistajien valmistamat ja myymaét médarat on merkittdva asiaankuuluvaan rekisteriin.
Valmistajat on lisdksi velvoitettu sdilyttimdin tuotteen koostumuksen jdljittimistd varten tarvittavat
tiedot ja esittimddn ne tarkastajille.
Valmistajat tai valmistajayhdistykset tarkastavat eritelmin noudattamisen, mainittujen raaka-aineiden
kdyton, valmistusprosessin sekd lopputuotteen ulkondén ja aistinvaraiset ominaisuudet. Kerran vuo-
dessa ndmad seikat tarkastaa myos valvontaviranomainen.
4. Tuote-eritelmidn noudattamisen tarkastamisesta vastaavat viranomaiset tai elimet:
4.1 Nimi ja osoite:
Nimi: Partikas un veterinarais dienests
Osoite: Peldu iela 30
Riga, LV-1050
LATVIA
p. +371 67095230
F. —
Sahkoposti: pvd@pvd.gov.lv
Julkinen O Yksityinen
4.2 Viranomaisen tai elimen erityistehtavit:

Edelld mainittu tarkastuselin vastaa eritelmin kaikkien perusvaatimusten noudattamisen valvonnasta.
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