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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

(2022/C 154/08)

Si publikacija dod tiestbas tris ménesu laika no $is publikacijas dienas izteikt pret o pieteikumu iebildumus atbilstigi
Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
“HruSovsky lepnik”
ES Nr.: PGI-SK-02474 - 8.6.2018
ACVN () AGIN (X)

1. Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]
“Hrusovsky lepnik”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Slovakija
3.  Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids
2.3. grupa. Maize, miklas izstradajumi, kiikas, konditorejas izstradajumi, cepumi un citi maizes un konditorejas
izstradajumi

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

“Hrusovsky lepnik” ir akmens krasni cepts apal$ pirags 25-35 cm diametra. Tas var bat parlocits uz pusém. Piragu
gatavo no skabmaizes—kartupelu miklas ar pildjjumu iek$pusé vai virspusé.

“Hrusovsky lepnik” veidi

Salais “Hrusovsky lepnik” iek§pusé pildits ar kiplokiem un virspusé apziests ar kausetu sviestu, augu e]lu vai dzivnieku
taukiem.

Saldais “Hrusovsky lepnik” iek$puse pildits ar plimju vai kir$u ievarjjumu un virspusé apziests ar kausetu sviestu, augu
ellu vai dzivnieku taukiem.

“HruSovsky lepnik” iekSpusé pildits ar skabétiem kapostiem un virspusé apziests ar kausetu sviestu, augu ellu vai
dzivnieku taukiem.

“HruSovsky lepnik” ar pildijumu virspusé — apziests ar kausétu sviestu, augu ellu vai dzivnieku taukiem un parklats ar
biezpiena un kartupelu pildijumu, kas parkaisits ar maltu kanéli un cukuru, vanilas cukuru, vanilina cukuru vai kanéla
cukuru.
Ipasibas

Vizualais izskats: apal$ pirags 25-35 cm diametra, var bit parlocits uz pusém.

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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Krasa: péc izcepsanas — zeltaini dzeltena.
SmarZa: viegli dimakains aromats ar izsmalcinatu skabas miklas, koksnes un pelnu
niansi.
Garga: izteikta, tomér maiga dazadu sastavdalu gar§as kombinacija, kas rodas
cepSanas laika cepeskrasni, un pildijumam raksturiga garsa.

Konsistence: mikla ir miksta, bliva un gluda, ar maigu konsistenci un mitra, nevis sausa.
Termiski neapstradatas miklas svars: 350-450 g.
Miklas biezums péc cep$anas: vismaz 0,5 cm.
Skabmaizes—kartupelu miklas gatavosana izmanto $adas sastavdalas:
kviesu, rudzu vai speltas kvieSu milti, variti kartupeli, sals, ieraugs. Uz 1 kg miltu izmanto aptuveni 100 g varitu
kartupelu biezena.
leraugs: maizes raugs, remdens Gidens, piens, smalkais cukurs.
Ieksgja un virsgja pildijuma gatavosana izmanto $adas sastavdalas:
sviests, augu ella vai dzivnieku tauki (ctiku, piles, zosu), kiploki, ievarfjums (plimju, kirsu), skabéti kaposti, sipoli,
malti melnie pipari, sals, cikgalas dradzi vai apgrauzdéts kapinats ciikas mugurdalas spekis, varitu kartupelu
biezenis, biezpiens, olas, malts kanélis, smalkais cukurs, vanilas vai vanilina cukurs, vai kanéla cukurs.
Ieksgjais un virsgjais pildijums
Ieksgjais un virsgjais kiploku pildijums: sasmalcinati kiploki, sals, Gidens.
Ieksgjais un virsgjais ievarjjuma pildijums: ievarijums (plamju, kirsu).
Ieksgjais un virséjais biezpiena un kartupelu pildijums: biezpiens, varitu kartupelu biezenis, olas, smalkais cukurs, ka
arT malts kanélis ar smalko cukuru, kanéla cukurs, vanilas cukurs vai vanilina cukurs parkaisiSanai. Biezpiena un
kartupe]u masa ir attieciba 1:2. leksgja/virséja pildijuma svars jéla veida ir 30-45 % no miklas svara, un tas nozime,
ka produkta svars palielinas par pildjjuma svaru.
Ieksgjais un virsgjais kapostu pildijums: augu ella vai dzivnieku tauki, sipoli, smalkais cukurs, skabéti kaposti, sals,
malti melnie pipari, ciikgalas dradzi vai apgrauzdéts kiipinats ciikas mugurdalas spekis. lek$¢ja/virseja pildijuma svars
jéla veida ir 15-25 % no miklas svara, un tas nozimé, ka produkta svars palielinas par pildijuma svaru.
Katra piraga apzie$anai talit péc cepSanas izmanto kausétu sviestu, augu ellu vai dzivnieku taukus.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)
Attieciba uz izejvielu izcelsmi ierobeZojumu nav.

3.4. Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala
Razosanas process notiek $ados posmos:
— miklas sagatavosana ar rokam,
— ieksgja/virsgja pildijjuma sagatavoSana ar rokam,
— cepsana akmens krasnyi, kas izgatavota no plésta akmens,
— apziesana ar kausétu sviestu, augu ellu vai dzivnieku taukiem,
— visbeidzot, virs§ja pildijuma uzklagana uz piraga.

3.5. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, riveSanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi



8.4.2022. Eiropas Savienibas Oficialais Veéstnesis C 154/21

3.6. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

4. Geografiska apgabala isa definicija

Geografiskaja apgabala ietilpst HruSovas (Hrusov) pasvaldiba. HruSovas ciemats atrodas Banskd Bystrica regiona, kas
atrodas Krupinskd Planina plakankalnes dienvidu dalas pacéluma netalu no Velky Krtis, Krupina un Sahy pilsétam, kas
savulaik atradas vésturiskaja Hontas (Hont) komitata.

5.  Saikne ar geografisko apgabalu

Céloniskas saiknes pamata ir noteikta geografiska apgabala razotaju zinatiba, ka ari “Hrusovsky lepnik” reputacija un
tradicijas.

Noteiktajam geografiskajam apgabalam ir raksturigas mazapdzivotas vietas ar atstatus eso$am, izkliedétam lauku
saimniecibam. Apgabala nomalais raksturs un ciematu un lauku saimniecibu noskirtiba lika viet&jiem iedzivotajiem
but padpietickamiem. Visu nepiecie$amo vini gatavoja pasi no dabiskiem materialiem. Akmens krasnis bavéja no
karjera pléstiem akmeniem un malkai izmantoja apkartéja vide sastopamo koksni (baltas robinijas, dizskabarzus,
ozolus, skabarzus). Darbarikus savam pamatvajadzibam iedzivotaji izgatavoja no pieejamajiem materialiem,
pieméram, miklas ievirziSanai krasni izmantoja no koka gatavotas lizes, bet pelnu noslauci$anai — zosu vai pilu
sparnus. Lai pabiditu mala ogles un parbauditu krasns temperatiiru, tika izmantots riks “ohrablo” (tradicionalais
nosaukums krasns krukim, kas domats kurinama apvéranai cepeskrasni) — kad, parusinot ar ohrablo, kurinamais
met dzirksteles, krasns ir pietieckami uzkarsusi. Slotina cepeskrasns tiri§anai tika darinata no kukuriizas kauslapam,
kas ar stiepli pievienotas garam katam.

“Hrusovsky lepnik” pagatavosanai nepieciesamo miklu un pildjjumus sagatavo tikai ar rokam. Miklas izveltnéana
apala forma padara to péc cepsanas planu, blivu un gludu un pieskir tai maigu struktdru. Piraga lielums atkarigs no
lizes lieluma, jo tiek izmantots viss tas virsmas laukums.

Sakotngji, nemot véra ciematu noskirtibu un lauku saimniecibu nomalo atrasanas vietu, “HruSovsky lepnik”
gatavosanai izmantotas izejvielas tika iegiitas uz vietas. Misdienas vairak uzmanibas pievers tam, lai miklas un
pildijumu gatavo$ana batu tikai roku darbs un lai produkts tiktu cepts akmens krasni.

“Hrusovsky lepnik” cep akmens krasni temperatiird, kas parsniedz 300 °C. Cepeskrasni uzkarsé, kurinot ar cietas
koksnes malku (baltas robinijas, dizZskabarzi, ozoli, skabarzi). Krasns ir sasniegusi vajadzigo temperatiiru, kad oglu
aprusinasanas laika krasns krukis, pieskaroties krasns klonam, met dzirksteles. Péc malkas sadeg$anas ogles ar kruki
atbida krasns dziluma un, izmantojot mitru slotinu, cepeskrasns priek3dalu noslauka no pelniem. “Hrusovsky lepnik”
piragi tiek cepti cits citam blakus, ik pa laikam tos parvietojot ar kruki ta, lai tie pienacigi apceptos no visam pusém.
“Hrusovsky lepnik” bez pildijuma krasni cep apméram 5 minites, bet ar pildijumu — apméram 7-10 miniites.

Ta ka mikla un tas pildjumu gatavosana ir roku darbs, un cep$ana notiek akmens krasnis augsta temperatira, tad
mikla neizkalst — ta saglabajas miksta, gluda un mitra, ar izsmalcinatam skabmiklas, koksnes un pelnu aromatu
niansém, kas savijas cepsanas laika. Produktam raksturigo aromatu papildina saldais vai salais pildijums iek$pusé vai
Virspuse.

“HruSovsky lepnik” razojoSo cilveku prasmes noteiktaja geografiskaja apgabala ir attistijusds, pamatojoties uz
zina$anam un pieredzi, kas nodota no paaudzes paaudzé un atspogulojas galaprodukta kvalitaté. lerauga, miklas,
iek$&jo un virsgjo pildijumu gatavoana un laiks, kas vajadzigs, lai akmens krasni uzkarsétu lidz vajadzigajai
temperatirai, ka arl tadu tradicionalu riku ka zosu vai pilu sparnu, kruka un slotinas izmantosana pieskir “Hrusovsky
lepnik” raksturigo aromatu un garsu.

Nemot véra produkta seviskas ipasibas, kas izriet no ta gatavoSanas ar rokam un cepsanas veida, tas kluvis loti
populars un iecienits. Partikas festivalu un izstazu organizetaji aicina razotajus piedalities pasakumos, lai demonstrétu
$a izstradajuma miklas un pildijumu autentisko gatavosanas un cepsanas veidu. “Hrusovsky lepnik” sagatavo un razo
noteiktaja geografiskaja apgabala, ar kuru tas vesturiski saistits.

“Hrusovsky lepnik” reputacijas un 300 gadu senas tradicijas apliecinajums ir fakts, ka 2014. gada produktam tika
pieskirts sertifikats, saskana ar kuru tam atlauts izmantot markéumu “Hontas regionalais produkts”, jo tas ir unikals
regionalais produkts, kas razots, izmantojot tradicionalas metodes, no kuram daudzas tiek veiktas ar rokam.
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Kops 1996. gada Hrusova tiek regulari rikots tautas festivals “Hontianska pardda”. Festivals veltits senaizmirstam
lauksaimniecibas metodém, ka ari maizes un “HruSovsky lepnik” cepSanai (https://sk.m.wikipedia.org/wiki/
Hontianska_par%C3%A1da).

Atsauces uz produkta reputaciju ir ari televizijas raidijumos, pieméram, “Nebicko v papulke” (Debeskiga garsa) un
“Slovensko v obrazoch” (Slovakija attélos).

Laikraksta Zivnostenské noviny kada 2015. gada izdevuma raksta par tradicionalajiem Slovakijas amatniekiem noradits,
ka apmeklétdji So amatnieku paraugdemonstréjumos, pieméram, pasakuma “Dni majstrov ULUV 2015” laika
(2015. gada ULUV [Tautas makslas razosanas centrs] amatnieku dienas), varéja ari nobaudit “Hrusovsky lepnik”.

“HruSovsky lepnik” gatavo, pamatojoties uz noteikta geografiska apgabala vésturiskajam receptém. Dzivojot $aja
nomalaja apgabala, iedzivotaji ir spéjusi saglabat savu ipaSo dzivesveidu. Publikacija “HONT Tradicie ludovej kulttiry”
[HONT tautas kultiiras tradicijas] profesors J. Botiks (J. Botik) norada: “Sakotnéji to micija no neraudzétas miklas un
cepa krasni zema temperatfira maltitém Ziemassvétku vakara.” 20. gadsimta sakuma, jo Ipasi pirms maizes cep$ana
bija izplatita paradiba, $ada veida maize bija zinama un tika regulari cepta visa Hontas regiona.

Nosaukums “Hrugovsky lepnik” ir atvasinats no HruSovas ciemata nosaukuma, kas vesturiski saistits ar “lepnik” piragu
cepSanu. Nosaukuma otra dala “lepnik” (jeb “lepriik” pirms slovaku rakstu valodas standartizacijas) ir termins, ko
izmanto vietéja dialekta, lai apzimétu apalu, akmens krasni izceptu placeni. Sis nosaukums apgabala ir pastavigi
izmantots kop$ astonpadsmita gadsimta pirmas puses. Profesors J. Botiks vésta: “Ciemata majsaimnieces amatnieku
gimenés bieZi vien uz placeniem “lepnik”, kas miciti no maizes miklas, uzzieda varitu kartupelu biezeni, ievarjjumu,
biezpienu vai brinzas sieru. Vélak $ada veida piragus turpinaja dévét par “lepriik”. Sisena maizes recepte aizceloja lidzi
slovaku kolonistiem, kas parcelas uz Lielo lidzenumu [...]".

Divdesmita gadsimta pirmajas desmitgades “Hrusovsky lepnik” bija svétku &diens. Tas bija visiecienitakais pirags. To
cepa akmens krasni maltitei, ko celt galda Ziemassvétku vakara, un pa gabalam no ta tika katram gimenes loceklim,
ka arT visiem gimenes lolojumdzivniekiem. To pasniedza gan gavéna laika, gan veicot tradicionalas darbibas,
pieméram, “pdracky” (zosu spalvu apstrades) un “priadky” (dzijas vérpSanas) pasakumos, ka ari Lieldienas. Velak to
cepa reizi nedéla pirms maizes cep$anas. Maize vienmér tika cepta sestdiena, lai ta biitu svaiga svétdienas galdam, un
tika turéta krajuma visu nedélu. Katra gimene atkariba no gimenes lieluma izcepa vairakus klaipus — no ¢etriem lidz
seSiem. “HruSovsky lepnik” saka cept nomalajas HruSovas fermas, un tur tas tiek gatavots vél Sodien.

Dzive noskirtajos apgabalos un lauku saimniecibas ir veicinajusi tradiciju saglabasanu. Produkts “Hrusovsky lepnik”
bija delikatese jau pirms daudziem gadiem, un $o nozimi nav zaudgjis joprojam.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

https://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/Hrusovsky%20lepnik.pdf



https://sk.m.wikipedia.org/wiki/Hontianska_par%C3%A1da
https://sk.m.wikipedia.org/wiki/Hontianska_par%C3%A1da
https://www.indprop.gov.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/Hrusovsky%20lepnik.pdf

	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 2022/C 154/08

