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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek minGségrendszereirdl sz6l6
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2013/C 251/06)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (1) 51. cikke alapjin jogot kelet-
keztet a kérelem elleni felszolaldsra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek
oltalmdrdl ()

+,DAUJENYU NAMINE DUONA”
EK-sz.: LT-PGI-0005-01059-28.11.2012
OF (X ) OEM ()

1. Elnevezés

,Daujény naminé duona”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Litvan Koztdrsasag

3. A mezlgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

2.4. osztdly: Kenyér, péksiitemények, cukrdszsiitemények és egyéb pékdru

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzéssel ellatott ,Daujény naminé duona” barna rozskenyér, amelyet
hagyomdnyos médszer alkalmazdsdval, teljes egészében hazilag készitenek. A rozslisztbdl késziilt nyers
tésztat lassan, spontdn kovdszoldssal kelesztik meg fatekndben, amely vagy teljes egészében tolgyfabol
késziil, vagy alja és oldalelemei késziilnek tolgyfabol, majd a kenyeret szénnel fGtott nyilt tizon vagy
kemencében siitik meg.

Alak

A cip6 tojasdad vagy négyszogletes alaka.

Tomeg
Tojdsdad cip6: 4-4,5 kg.
Négyszogletes cip6: 4,5-10 kg.

() HL L 343., 2012.12.14,, 1. o.
() HL L 93., 2006.3.31., 12. o. A rendeletet felvéltotta az 1151/2012/EU rendelet.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Kilsé jegyek

A felhasznalastdl fiigg. A mindennapi étkezésre szant cipok felillete sima, mig az tinnepi (killonleges
alkalomra szant) cipokat a rozslisztbdl késziilt nyers tésztdbol megformazott kiilonleges feliratokkal,
tnnepi mintakkal vagy virdgmotivumokkal diszitik.

A cipdkat mindaddig siithetik, amig feliiletiik kifejezetten sotét lesz, és repedések jelennek meg rajta.

A kenyérhéj vastagsdga — a cip6 alakjatol fiiggetleniil — a cipd tetején legfeljebb 6 mm, aljan legfeljebb
4 mm. A kenyérhéj szine barna—sotétbarna.

A kisiilt és lehdilt cipéban a kenyérbél szine viligosbarna, dllaga rugalmas, pordzus, Gsszetevdi egyen-
letesen eloszlanak, nincsenek benne iiregek vagy str(ibb részek, meglehetsen ragacsos, és helyenként

lathatok benne az izesitéshez hasznilt koménymagok.

Fizikai-kémiai jellemzd6k

A kenyérbél nedvessége: legfeljebb 43 %.
A kenyérbél savtartalma: legfeljebb 11 fok (titrdlhatd savtartalom).
A kenyérbél pordzussdga: legalabb 57 %.

Zamat és aroma

A kenyér az ilyen fajta kenyerekre jellemzd, kellemes izzel, gazdag aromaéval és édes-savanyd zamattal
rendelkezik.

Nyersanyagok (kizdrolag feldolgozott termékek esetében)

— 20-22 °C hémérsékletd, atszitdlt rozsliszt,

— ivoviz,

— cukor,

— étkezési s6,

— koménymag,

— a dagasztdtekndben jelen 1év6, természetes élesztd.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetében)

Az elddllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten Rell elvégezni

Minden egyes el&allitasi miveletet a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni:
— a megsiitend§ adag hozzdvaldinak osszekeverése,

— a keverék kelesztése,

— a tészta dagasztésa,

— a cipék megforméldsa kézzel,

— a kenyér megsiitése parazson vagy kemencében,

— a kenyér htitése (legaldbb 12 6rdn &t).

A szeletelésre, az apritdsra, a csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

A kiilonféle méretii ,Daujény naminé duona” cipdkat egészben vagy szeletelve csomagoljak. A tojdsdad
cipokat félbe vagy negyedbe vagjak. A négyszogletes cipokat egyenként 400-450 g tomeg(i darabokra
vagjdk. Az egész cipokat vagy a felvdgott darabokat kenyércsomagoldsra szdnt celofan- vagy papirzacs-
kéba csomagoljak.
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3.7. A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok

s 2

A termékre vonatkozdan kozzétett elGirdsokkal osszhangban a termék gydrtoi rekldmozdsi és forgal-
mazasi célbdl hasznalhatjak a cimkén a ,Daujény naminé duona” elnevezést.

A cimkén fel kell tintetni:
— a gyarté pontos nevét és cimét,

— a ,saugoma geografiné nuoroda” (oltalom alatt all6 foldrajzi jelzés) szavakat ésfvagy az eurdpai
unids szimbodlumot.

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozasa

Daujénai kozség kozigazgatdsi hatdra.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
5.1. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Daujénai kozségben mdr a 17. szdzad 6ta készitenek kemencében siilt rozskenyeret. A csaldd szik-
ségleteit kielégitend6 minden gazda siitott kenyeret, és mindenkinek megvolt a sziikséges felszerelése is:
malomkévek a gabona Grlésére, (tolgy)fa dagasztotekndk a nyers tészta kelesztésére, agyag siitGke-
mence és fabol késziilt siit6lapatok. Minden dolgot hazilag készitettek, a csaldd ezeket megGrizte, és
tovabbadta a kovetkezd nemzedéknek. A kenyérsiitésre haszndlt, fennmaradt eszkozok (stit6kemencék,
fa dagasztétekndk, siit6lapatok) mind a mai napig csalddok tulajdondban vannak, valamint maizeu-
mokban is megtaldlhatok. A kenyérstités hosszii idén dt fejl6d6 és napjainkig fennmaradt, mélyen
gyokerez8 hagyomdnyain az sem vdltoztatott, hogy a 19. szdzad végén és a 20. szdzadban mindenhol
gyorsan elterjedt az ipari kenyérgydrtds. Amikor a 20. szdzad végén a koriilmények lehet6vé tették a
termék kiskereskedelmi céla elGdllitdsat, megkezdddott a ,Daujény naminé duona” forgalmazasa (1995-
ben), és a kenyér hézi siitése csalddi tevékenységgé vélt, amely megmaradt haztartdsi keretek kozott.

A termék nevében a ,naminé” sz6 jelentése ,hazilag készitett”, mig a ,Daujény” szé tulajdonnév.

22

A kenyér egyedi sajatossdgai az el6dllitds hosszt torténete sordn egyre fejlédtek. Habar a turistakala-
uzok és a szakirodalom nem irnak a fenti 4. pontban megjelolt teriilettel szoros kapcsolatban dllo
termék el6allitdsi modjardl, az eldallitds modjanak részleteit és az ehhez szitkséges gyakorlati ismere-
teket az egyes csalddok nemzedékrsl nemzedékre orokitik.

2z

A foldrajzi teriileten elééllitott kenyér egyedi jellemz6i a hagyomanyosan a héztartdst vezet§ ndk éltal
osszegytjtott informdcidknak, a hagyomdnyos recepteknek és a hagyomdnyos elGallitdsi modszerek
alkalmazdsanak koszonhetSk, amelyek sordn a csalddok dltal 6rzott, régéta fennmaradt vagy hézilag
készitett eredeti eszkozoket haszndljdk fel. A kenyér mindsége és ize ezeken a szigorian &rzott
titkokon mulik. A min8ség egyik legfontosabb garancidja a dagasztoteknd és az abban visszamarad6
kovasz. Fontos az az ide kapcsolédé hagyomény is, hogy a dagasztoteknSt sohasem adjak kolcson
mdsik hdztartdsnak, igy véve elejét annak, hogy a kolcsonvevdk eltavolitsak a kovdszt, és a kolcsonaddk
élesztd nélkill maradjanak. A titkok kozé tartozik a kelesztés és a keverés idStartama is, amelyrdl a

7o 2s

kenyér készitGje sajat tuddsa és tapasztalata alapjan dont.

A kenyér elddllitdsival mind a mai napig kizdrdlag a fenti 4. pontban emlitett teriileten él6 olyan
csaladok leszarmazottai foglalkoznak, akik otthon mar nemzedékek ota siitnek kenyeret.

5.2. A termék sajdtossdgai

s

A kenyér sajitos minésége a gondos kézi munkdt magdban foglald, alig moédosult, Gsi eldallitasi
modszernek, a részletekre val6 tiizetes odafigyelésnek, a tapasztalatnak és a szakismeretnek koszon-
het8. Az egész eldillitdsi folyamat alapja a hagyomanyos mddszer: a megsiitend§ kenyéradag hozzé-
valoit Osszekeverik, a rozslisztbdl késziilt nyers tésztdt pedig lassan, spontdn kovészoldssal kelesztik
meg olyan fatekndben, amely vagy teljes egészében tolgyfabdl késziil, vagy amelynek alja és oldalelemei
tolgyfabol késziilnek. A tolgyfa alkalmazdsdval a kovasz megmarad a dagasztéteknd fa oldalelemein, és
innen ered a kenyér egyedi ize. Ezért haszndljdk mdr tobb mint szdz éve a tolgyfa eszkozoket, és adjdk
tovabb nemzedékrdl nemzedékre.

A ,Daujény naminé duona” kenyeret mds kenyérfajtdktol a cipd mérete (tomege 4-10 kg) és egyedi
tulajdonsagai killonboztetik meg.
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5.3.

A kenyérre jellemz§ az is, hogy kizdrdlag rozslisztb6l készill, amelyet tolgyfa dagasztoteknében
kelesztenek. Ennek eredményeképpen a kenyér hossza ideig (két hétig) friss marad, és nem valik
Lallottd”. A hosszabb tdroldsi id6 nem befolydsolja a kenyér zamatdt, amely a siités utdni mdsodik
napon alakul ki.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OF] esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti ok-okozati kapcsolat

A ,Daujény naminé duona” és a foldrajzi teriilet kozotti kapcsolat alapja a termék hirneve és a lakosok
olyan ismeretei, amelyek alapjin képesek az 5.2. pontban ismertetett sajitossigokkal biré kenyér
el6allitasara.

A ,Daujény naminé duona” hirneve alapvetSen a véltozatlanul fennmaradt kenyérsiitési hagyomdnynak
koszonhetd, amely Daujénai térségében nemzedékrdl nemzedékre 6roklédik, és amely a vasarlok altal
bizalommal fogadott, megbizhaté mindségd, egyedi termék alapja.

A ,Daujény naminé duona” hirnevét aldtimasztja, hogy a termék rendszeresen megjelenik kidllitdsokon,
szakvdsdrokon és tinnepi alkalmakon, dijakban és elismerésben részesiil, és a sajtoban és a médiaban is
helyet kap:

— a termék szdmos vildgszintl vasdron képviselte Litvanidt: 2002-ben Niirnbergben (Németorszag) a
Biofach kidllitdson, 2003-t6l a berlini ,Zold Hét” kidllitdsain; 2004-ben Mildndban (Olaszorszag) az
,Expo dei sapori” nemzetkozi élelmiszer- és italkiallitison; Poznanban (Lengyelorszdg) a Polagra
élelmiszer-kidllitdson, Moszkvdban a 2006-ban megrendezett, ,Zolotaja oszeny” nemzetkozi mez6-
gazdasdgi és élelmiszer-kidllitdson és mdsutt,

— a bettikkel vagy mds tinnepi dekordcival szépen feldiszitett ,Daujény naminé duona” cipdk a
daujénai térség tnnepségeinek — falusi, iskolai vagy egyhdzi tinnepek, piinkosdi tinnepségek —
latvanyossdgai és szimbdlumai,

— a gazdagon diszitett ,Daujény naminé duona” cipdk a csalddi iinnepeken is megjelennek eskiivék,
keresztel6k, évforduldk asztaldiszeként, mint a csalddi Osszetartds, a hiiség, a termékenység és az
aldzat szimbdlumai,

— a ,Daujény naminé duona” kenyeret kiilonféle vasdrokon, népi fesztivlokon és hasonlé alkal-
makkor kindljak a vendégeknek.

A ,Daujény naminé duona” 2002 éta a gasztronémiai orokséghez tartozé terméknek mindsiil, és a
Gasztronomiai Orokség Alapja elnevezésii kormanyzati szerv dltal kibocsatott tandsitvannyal rendel-
kezik. 2008-ban megkapta az Agrobalt aranyérmet, és ugyanebben az évben oklevelet kapott a Kaunasi
Miiszaki Egyetem Elelmiszer-ipari Intézete és a Foldmiivelésiigyi Minisztérium dltal kozosen szervezett

,Legjobb Litvdn Kenyér” versenyen. 2009-ben a nemzeti drokséghez tartozé terméknek mindsitették, és
err6l a Foldmivelésiigyi Minisztérium tandsitvanyt bocsdtott ki.

A ,Daujény naminé duona” kenyérrdl rendszeresen irnak, és hirnevét megerdsitik a regiondlis, a
nemzeti és a kilfoldi sajtoban megjelend cikkekben és hiraddsokban: ,Agyagkemencében kenyeret
suté haztartdsok” (Darbas, 1995, 88. sz.); ,Virdgok otthonos kozelségében” (Darbas, 1996, 92. sz.);
LA francidk is élvezhetik a Saimeta (1995-ben alapitott helyi vdllalkozds) kenyerét” (Darbas, 1997, 59. sz.);
A villalkozdsban ragadt gazdalkod6” (Panevézio rytas, 1998, 160. sz.); ,Az iinnepi siités nem malé
aromdja a Saimetdnal” (Darbas, 1999, 11. sz.); ,Amiota eladta teheneit, kenyeret siit” (PanevéZio rytas,
2000, 39. sz.); ,A rusztikus kenyér izletesebb?” (Geras skonis. Gastronomija, gérimai, vartojimo kultiira,
2000, 1. sz.); ,Vita Stankevitiené, Daujénai virdgzé falusi pékségének tulajdonosa tobb tucat teljes
ki6rlésti terméket kindl” (Alytaus naujienos, 2000, 2008. sz.); ,Svédorszdgot is érdekli Daujénai
kenyere” (Lietuvos aidas, 2000, 104. sz.); ,Izgalommal kel és fekszik” (Lietuvos aidas, 2001, 262.
sz.); ,A Saimeta iizletében vegyi adalékanyagok nélkiili kenyér és pékdru kaphaté” (Santarvé, 2001,
144. sz.); ,A kenyér hirnevet hoz Daujénai szdmdra” (Respublika, 2002, 68. sz.); ,Az anya receptje tette
hiressé¢ a lanyt” (Lietuvos Zinios, 2003, 36. sz.); ,EI6 gabona a daujénai kenyérben” (Laikas, 2003.
november 21.); ,Litvania a »Z6ld Hét« nemzetkozi kidllitds legigényesebb latogatdi szdmadra is meglepe-
téssel szolgdl” (Ukininko pataréjas, 2003, 10. sz.); ,Az elndk a falusi kenyeret dicséri” (XXI Amzius,
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2003, 40. sz.); ,A céltudatos elkotelezettség vezérli a céget” (Aukstaitijos verslo balsas, 2004, 24. sz.);
,Elsopré siker Berlinben” (Darbas, 2004, 19. sz.); ,Aranyérem a daujénai hdzi kenyérnek” (Darbas,
2008, 115. sz.); ,Az AgroBalt 4j korszaka — nyugat és kelet kozott” (Ukininko pataréjas, 2008,
114. sz.); ,Az AgroBalt fesztival a termelSknek és a vevSknek szol” (Valstietis, 2008. oktdber 7.);
,Vitalija Stankeviciené-nek koszonhetden Daujénai a térképre keriilt” (Respublika, 2010, 85. sz.); ,A
daujénai kenyérnek koszénhetSen Litvdnia a térképre keriilt — egy csalddi hagyomdny” (Ukininko
pataréjas, 2011, 40. sz.); ,Z6ld Hét — zamatok és aromdk a vildg minden tdjar6l” (Voruta, 2011. janudr
21).

A ,Daujénai naminé duona” el6éllitdsa e foldrajzi teriilet egyik sajatossigaként szerepel a turistdknak
szant promocids kiadvanyokban (Ilyremectsyem no IlacaibckoMy Kparo. TypucTuueckast Kapra paiioHa;
Litvdn élelmiszer-export, 1998. majus; Daujénai barna kenyér, LZ. Litvin Védjegyhivatal. Lietuviskas
zenklas, 2000, 2. sz.). A ,Daujény naminé duona” kenyér népszertiségére tovabbi bizonyitékul szol-
gdlnak egyes mezGgazdasdgi szakmai televiziés msorok, pl. a BTV ,Viros és vidék kozott” (2008.
december 7.) cimii mdsora és a TV3 ,Farmokrdl és méhekrdl” (2009. janudr 31.) cimd mdsora.

Egy a Gasztronémiai Orokség Alapja elnevezésti kormdnyzati szerv 4ltal 2010-ben elvégzett fogyasztéi
felmérés megallapitdsai szerint a vdlaszadok négyotodének a ,Daujény naminé duona” kenyér jutott
eszébe Daujénai nevérgl. A felmérés szerint a fogyasztok ismerik a ,Daujény naminé duona” kenyeret,
keresik az tizletekben, és napi szinten fogyasztjak, ugyanakkor kilfoldre is szivesen viszik a diszes
cipokat mint tinnepi diszt, ajindékot vagy emléktargyat.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(510/2006/EK rendelet (1) 5. cikk (7) bekezdés)

http:/fwww.zum.lt/Lphp?tmpl_into[0]=index&tmpl_name[0]=m_site_index16 3&tmpl_into[1]=middle&tmpl_
id[1]=2945

(") A rendeletet felvaltotta az 1151/2012/EU rendelet.
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