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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISIJA

Nosaukuma registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(2019/C 273/07)
Si publikacija dod tiesibas tris ménesu laika no §is publikacijas dienas pret pieteikumu izteikt iebildumus atbilstigi Eiro-
pas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (*) 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
“SNEEM BLACK PUDDING”
ES Nr.: PGI-IE-02353 - 3.3.2017.
ACVN ( ) AGIN (X)
1. Nosaukums vai nosaukumi

“Sneem Black Pudding”
2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Irija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kiipinati u. c.)

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta mingtais nosaukums

“Sneem Black Pudding” ir tradicionala asinsdesa bez apvalka, ko cep cepe$pannas (aptuvenie izméri 500 mm x
200 mm x 75-100 mm) un parasti pardod kvadratveida vai taisnstirveida gabalos, kuru svars ir no 500 g lidz
1 kg. Gatava asinsdesa “Sneem Black Pudding”, ko pardod pircgjiem, ir tumsi sarkanbriind krasa. Péc vélésanas
asinsdesas var lietot uztura bez papildu termiskas apstrades.

Atskiriba no vairuma citu Irijas asinsdesu veidu asinsdesai “Sneem Black Pudding” ir viendabiga, uzputenim lidziga
konsistence, tapéc muté ta skiet arkartigi viendabiga.

Asinsdesas “Sneem Black Pudding” raZo$ana izmanto $adas sastavdalas, un sastavdalu Ipatsvaram ir jaatbilst sadiem
intervaliem:

— liellopu un/vai jéru nieru tauki — vismaz 8 %, bet ne vairak ka 15 %,
— auzu milti — vismaz 20 %, bet ne vairak ka 25 %,

— sipoli — vismaz 15 %, bet ne vairak ka 25 %,

— aitu, govju vai ciiku asinis — vismaz 15 %, bet ne vairak ka 25 %,
— ddens — vismaz 15 %, bet ne vairak ka 25 %,

— garg§vielas — vismaz 0,5 %, bet ne vairak ka 2,5 %.

Asinsdesas “Sneem Black Pudding” sastava nedrikst bat maksligo krasvielu vai aromatizétaju, apjoma palielinataju
un konservantu. Tas vidgjais mitruma saturs ir 75 %-80 %, un 100 g produkta vidgji satur:

— energétiska vértiba: 130-150 keal,
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— olbaltumvielas: 10-15 g,
— oglhidrati: 10-15 g,

— tauki: 4-7 g,

— dzelzs: 20 mg.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

3.4. Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala
Visus “Sneem Black Pudding” sagatavoSanas un raZoSanas posmus veic iekStelpas, un tie javeic noteiktaja geo-
grafiskaja apgabala kontrolétos un uzraudzitos apstaklos, lai nodrosinatu viendabigu produkta kvalitati.

Asinis savac no dzivniekiem, kas nokauti tiesi apstiprinata kautuvé noteiktaja geografiskaja apgabala, un uzreiz
attiecigaja razotné atdzesé markeétos, partikai paredzétos traukos, nodrosinot pilnigu izsekojamibu uznémuma ietva-
ros. Asinsdesas “Sneem Black Pudding” raZo$anai parasti izmanto aitu, govju vai ciiku asinis.

Nieru taukus iegtist tiesi no dzivniekiem, kas nokauti apstiprinata kautuvé noteiktaja geografiskaja apgabala. Perio-
dos, kad tauku saturs ir mazaks par vidéjo (piemeéram, ja izmanto agra pavasara jérus), jéru nieru taukus papildina
ar liellopu nieru taukiem.

Péc tam sausas sastavdalas riipigi nosver, sagatavo un sajauc kopa ar nieru taukiem, lai nodrosinatu viendabigu
produktu ar vienmérigu sastavdalu sadaljjumu produkta. Pievienojot mitras sastavdalas, iegiist biezu putru.

Ta ka produktam nav apvalka, mitro sastavdalu maisijumu ielej taisnstiirveida cepe$pannas. Cepe$pannu izméri ir
aptuveni $adi: garums 500 mm x platums 200 mm x dzilums 75-100 mm.

Maisfjumu var cept cepeskrasni divos veidos:

— augsta temperatiira un neilgu laiku (250 °C temperatira divas stundas),

— zema temperatfira un ilgu laiku (100 °C temperattira seSas stundas).

Gatavo produktu atdzesé lidz istabas temperatirai (aptuveni 15 °C) un péc tam atdzesé lidz 2—4 °C temperatirai. Ta
ka tas ir neiepakots un pilnigi dabigs produkts, kura nav kimisku piedevu vai konservantu, tam ir samera iss glaba-
Sanas laiks — 14-21 diena. Gatavas asinsdesas parasti sagriez kvadratveida vai taisnstiirveida gabalos, kuru svars ir

no 500 g lidz 1 kg.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimetda produkta grieSanas, rivésanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

3.6. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Uz produkta ar nosaukumu “Sneem Black Pudding” un iepakojuma, ka ari reklamas materialos norada sadu
logotipu:

GLACKPUDDING
— |
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4. Geografiska apgabala isa definicija

Asinsdesas “Sneem Black Pudding” razoSanas geografiskais apgabals ir Aiveras pussala esoSais Kerri grafistes cie-
mats Snima. Ta geografiskas koordinatas ir $adas: 51° 50" 00" zieme]u platums, 9° 54’ 00" rietumu garums.

5. Saikne ar geografisko apgabalu

Céloniska saikne starp produktu un ta raZoSanas apgabalu balstas uz ta reputaciju, kas savukart ir saistita ar ta
izcelsmi Snimas ciemata un to miesnieku zinatibu, kuri to razo.

Asinsdesas “Sneem Black Pudding” raZoSana tas pasreizéja forma tika sakta 20. gs. 50. gadu sakuma, kas Irija bija
ekonomisku gratibu laiks. Nemot véra attieciga perioda ekonomiskas problémas, lauksaimniekiem bija janodrosina,
ka dzivnieki tiek izmantoti pilniba, ieskaitot to asinis un nieru taukus. Regina Sexton 2005. gada februara izdevuma
Irish Examiner sleja norada, ka “svaigas asinsdesas ir viens no Irijas ilgnoturigakajiem produktiem”, un “Sneem Black
Pudding” ir viens no daziem atlikusajiem $a produkta veidiem.

Nieru tauki tradicionali tika lietoti gandriz visos Irijas asinsdesu veidos; asinsdesa “Sneem Black Pudding” tos
izmanto, lai palielinatu tauku saturu un uzlabotu konsistenci un sajitu muté. Nieru taukiem ir zema kuSanas tem-
peratiira — 45-50 °C —, kas nozimg, ka, gatavojot asinsdesas, tos ir viegli izmantot cieta forma. Nieru tauku augsta
energétiska vértiba padara asinsdesu “Sneem Black Pudding” par lieliski piemérotu partikas produktu ziema.

Visi Snimas miesnieki razo un pardod savu produkciju kop$ 20. gs. 50. gadiem, un kops ta laika asinsdesa “Sneem
Black Pudding” tiek tirgota ar $adu nosaukumu. Savstarpéji sadarbodamies, miesnieki ir izmantojusi nosaukumu
“Sneem Black Pudding” un centusies uzturét augstus standartus razo$ana un saglabat saikni ar Kerri regiona dien-
vidu dalas kultiiras mantojumu. Snimas miesnieku prasme un pieredze nozimé, ka $aja ciemata vésturiski izveido-
jusies augstas kvalitates asinsdesas “Sneem Black Pudding” raZoSanas tradicija. Ta rezultata asinsdesa “Sneem Black
Pudding” garSas un kvalitates dé| ir guvusi atzinibu, un tagad pazistama ka viena no gardézu iecienitakajam asinsde-
sam Irija.

Snimas ciemats ir Ipass ari cita zina. Nemot véra pédéjas desmitgadés notikuso nelielu vietgjo kautuvju racionaliza-
ciju, ir visnota] neparasti, ka $ada lieluma ciemata ir divas licencétas kautuves, kuras atrodas tik tuvu viena otrai,
pateicoties nepartrauktai asinsdesas “Sneem Black Pudding” razosanai.

Ir skaidrs, ka asinsdesa ir neatpemama tradicionalo iru brokastu sastavdala, tomér “Sneem Black Pudding” asinsde-
sas veids atSkiras no pargjiem asinsdesu razoSanas nozares produktiem, ka to atzimé Carla Blake 1995. gada jilija
izdevuma Irish Examiner Farming sleja, noradot, “ka “Sneem Black Pudding” ir garsigaka asinsdesa, kadu vina jebkad
garSojusi, turklat ta ir neparasta asinsdesa, jo atskiras no tradicionalas desas formas”. To apliecina ari timek]vietné
Black Pudding Club atrodamais apgalvojums: “Tradicionali Kerri grafistes asinsdesas bija placena forma, kas cepts
cepeSpannas un sagriezts kvadratveida gabalos. Vel aptuveni pirms 10 gadiem vienigds mums zinamas asinsdesas
kvadratveida gabalos bija (..) un “Sneem Black Pudding”. Pédgjos gados kvadratveida forma ir kluvusi popularaka,
tacu asinsdesai joprojam visbiezak tiek izmantota desas forma.”

Gatavais produkts, ko pardod pircgjiem, ir tumsi sarkanbriina krasa, un salidzinajuma ar vairumu citu Irijas asin-
sdesu veidu tam ir viendabiga, uzputenim lidziga konsistence, kas nodrosina arkartigi viendabigu sajitu muteé.
Sagriezot citu veidu Irijas asinsdesas, ir skaidri saskatamas tadas sastavdalas ka sipoli un auzu milti, vai arT minétas
sastavdalas var sajust, produktu &dot. Viena no Irijas popularakajam édinasanas un viesmilibas nozares kritikém
Lucinda O’Sullivan 2001. gada oktobra izdevuma Sunday Independent sleja, kura ir sniegta recenzija par viesnicu Ken-
mare Park Hotel, min, ka “asinsdesa “Sneem Black Pudding”, kas tika pasniegta ka pirmais édiens, bija zidaini maiga
() un pilnigi at3kiriga no lielveikala nopérkamajiem produktiem”.

Lucinda O’Sullivan 2010. gada oktobra izdevuma Sunday Independent raksta par vietéjiem partikas razotajiem nora-
dija, ka “Sneem Black Pudding” ir “no citdm pilnigi atskiriga asinsdesas recepte”. Sis apgalvojums ir loti svarigs, jo
taja ir atzita asinsdesas “Sneem Black Pudding” razoSanas metode un veids un apstiprinati tradicionalas receptes
principi, ko raZotaji stingri ievéro.

Ka norada Jean Sheridan 1975. gada augusta laikraksta Irish Press, tapat ka citiem viet§jiem uznémumiem, arl Sni-
mas miesniekiem, kuri razo asinsdesu “Sneem Black Pudding”, tirisma sezona bija svarigs periods — tie gatavoja
“asinsdesas gabalus arvalstu apmeklétajiem”, kuri véléjas iegadaties ipatnéjo asinsdesu ka suveniru vai lai nobauditu
“Kerri aplim” un Snimai raksturigo garsu.
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Asinsdesa “Sneem Black Pudding” ir bitisks elements vietéja partikas tirgli, un $is produkts un ta saikne ar Snimu
ka apgabalu ir atzita valsts limeni. To apliecina apgalvojumi timeklvietné Our Mountain Home
(http://sneemireland.com/wheretostay.html): “Jis varat ar baudit majas gatavotas tradicionalas iru brokastis, kuras
cita starpa tiek pasniegta slavena asinsdesa “Sneem Black Pudding” (.)” un timeklvietné par tirismu Irija
(http://blog.irishtourism.com/2019/01/10/best-food-in-ireland/): “Viszinamaka asinsdesu un aknu desu gar$a piemit
Klonakilti gatavotajam asinsdesam un aknu desam, un Kerri grafisté ir atrodama arkartigi populara asinsdesa
“Sneem Black Pudding”. Asinsdesas ir raksturigas ne tikai Irijai, tacu $eit izmantota recepte ir ipasa.”

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

http:/[www.agriculture.gov.ie/gi/pdopgitsg-protectedfoodnames/products/



http://sneemireland.com/wheretostay.html
http://blog.irishtourism.com/2019/01/10/best-food-in-ireland/
http://www.agriculture.gov.ie/gi/pdopgitsg-protectedfoodnames/products/

	Nosaukuma reģistrācijas pieteikuma publikācija saskaņā ar 50. panta 2. punkta a) apakšpunktu Eiropas Parlamenta un Padomes Regulā (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecības produktu un pārtikas produktu kvalitātes shēmām (2019/C 273/07)

