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ATTI OHRAJN

IL-KUMMISSJONI EWROPEA

Pubblikazzjoni tal-Ispecifikazzjoni tal-Prodott emendata wara l-approvazzjoni ta’ emenda minuri
skont it-tieni subparagrafu tal-Artikolu 53(2) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012

(2022/C 74/06)

[I-Kummissjoni Ewropea approvat din l-emenda minuri fkonformita mat-tielet subparagrafu tal-Artikolu 6(2) tar-
Regolament Delegat tal-Kummissjoni (UE) Nru 664/2014 ().

L-applikazzjoni ghall-approvazzjoni ta’ din l-emenda minuri tista’ tigi kkonsultata fil-bazi tad-data eAmbrosia tal-
Kummissjoni.

SPECIFIKAZZJONI TAL-PRODOTT TA’ SPECJALITA TRADIZZJONAL GARANTITA
“SALINATA RUDZU RUPJMAIZE”
Nru tal-UE: TSG-LV-1043-AMO1 - 30 ta’ Dicembru 2020
Stat Membru jew Pajjiz terz “il-Latvja”

1. Isem/ismijiet ghar-registrazzjoni

“Salinata rudzu rupjmaize”

2. Tip ta’ prodott [bhal fl-Anness XI]

Klassi 2.24. hobz, ghagina, kejkijiet, helu, gallettini u prodotti ohra tal-furnara

3. Ragunijiet ghar-registrazzjoni

3.1. Jekk il-prodott:

jirrizultax minn metodu ta’ produzzjoni, ipprocessar jew kompozizzjoni li jikkorrispondi ghal prattika
tradizzjonali ghal dak il-prodott jew oggett tal-ikel;

O  jigix maghmul minn materja prima jew minn ingredjenti li huma dawk li jintuzaw tradizzjonalment.
Ir-ricetta u t-teknika uzati ghall-produzzjoni tas-“salinata rudzu rupjmaize” jaghtuh il-karattru specifiku tieghu.

Fkuntrast ma’ tipi ohra ta’ hobz tas-segala, ir-ricetta tas-“salinata rudzu rupjmaize” ma tinvolvix l-uzu tal-hmira tal-
furnar, imma tinkludi dqiq ahrax tas-segala, madwar 0,8 % ta’ Zerriegha tal-karwija, 8-16 % ta’ zokkor u sa 3 % ta’
malt tas-segala mhux iffermentat.

It-teknika tal-produzzjoni hija specifika fis-sens li gabel il-preparazzjoni tal-ghagina, madwar 30 % tad-dqiq tas-segala
huma moghtija l-hlewwa, jigifieri jinstamat, u d-dqiq mismut imbaghad jitwarrab u jigi ffermentat ghal mill-inqas
12-il siegha. Barra minn hekk, id-dqiq mismut huwa ppreparat frecipjenti maghmulin mill-injam minn sigar li
johorfu, u wara li jinstamat, id-dqiq fir-recipjenti jiehu izjed zmien biex jiksah mid-dqiq imkessah fl-iskutelli tal-
metall jew materjali ohrajn. Ladarba d-dqiq ikun mismut bil-mishun (85-95 °C), jinzamm ftemperatura ta’ 63-65 °C
ghal 2-4 sighat aktar biex ihalli I-lamtu jinbidel fzokkor, li jaghti lill-prodott it-toghma helwa tieghu. Barra minn dan,
il-mikroflora, li ghandha l-batterji tal-acidu lattiku li gejjin mid-dqiq mismut li gie ffermentat gabel, hija ppreservata
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fil-gnub tar-recipjent, u dan igabbad bil-mod il-fermentazzjoni tal-acidu lattiku u z-zieda fl-ac¢idita tad-dgiq mismut
waqt li jkun qed jiksah. Il-fermentazzjoni bl-acidu lattiku ttellef fl-izvilupp ta’ mikroorganizmi mhux mixtieqa. It-tul
tal-process ghat-thejjija tad-dqiq mismut u I-ferment ihalli lill-mikroorganizmi jizdiedu fi kwantitajiet suffi¢jenti u
jaghtu lill-hobz il-morra, l-aroma u I-porozita li ghandu bzonn, u ghalhekk ma tizdiedx il-hmira tal-furnar.

Karatteristika specifika ohra tas-“salinatd rudzu rupjmaize” Latvjan huwa li Z-zerriegha tal-karwija tizdied waqt
il-preparazzjoni tad-dqiq mismut u l-ghagina, u dan jaghti lill-hobz l-aroma spe¢jali taz-zerriegha tal-karwija tieghu.

[s-“salinata rudzu rupjmaize” Latvjan huwa wkoll maghruf ghall-forma tawwalija li ghandha I-hobza, li hija minn tal-
inqas id-doppju itwal milli hija wiesgha, bit-truf ittondjati ffurmati bl-idejn, bil-qoxra lixxa u leqgiena ta’ kulur
kannella skur, bkisja tahlita tal-lamtu, u bil-frak aromatiku tieghu. Is-“salinata rudzu rupjmaize” jinhema fuq giegha
shuna, u mhux fuq pjanci tal-hami jew fil-forom. Dan jizgura trazmissjoni qawwija tas-shana, li tippreserva l-ghamla
ffurmata bl-idejn tal-hobza u tohloq hobza akbar b’qoxra aktar iebsa.

3.2. Isem:
kienx jintuza tradizzjonalment sabiex jirreferi ghall-prodott specifiku;
O  jidentifikax il-karattru tradizzjonali jew il-karattru specifiku tal-prodott.

Il-kelma “salinat” tfisser li taghti toghma helwa, li tehla, nghidu ahna billi tferra’ l-mishun fuq id-dqiq (K. Karulis,
Latviesu etimologijas vardnica [Dizzjunarju etimologiku tal-lingwa Latvjana], Vol. I, 1992). Din hija kelma gadima, li
kienet tintuza diga b'mod komuni fil-punent tal-Latvja fis-seklu 18.

It-terminu “salinata rudzu rupjmaize” jirreferi ghal hobz maghmul mid-dqiq ahrax tas-segala, fejn id-dqiq mismut bil-
mishun huwa uzat fil-process ta’ produzzjoni. Dan ifisser li I-mishun jitferra’ fuq parti tad-dqiq biex jaghti I-hlewwa
lill-hobz.

L-etnografa Indra Cekstere, fix-xoghol tar-ricerka taghha Miisu maize. Our Daily Bread (2004) (“Hobzna ta’ Kuljum”),
tispjega kif fKurzeme, “il-hobz tas-segala (rupjmaize) huwa maghruf bhala l-qamhirum ta’ ‘salinata’ meta parti mid-
dqiq jigi mismut bil-mishun”.

4. Deskrizzjoni

4.1. Deskrizzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem fil-punt 1, inkluzi I-karatteristiki fizici, kimici, mikrobijologici jew organolettici
ewlenin tieghu, li juru n-natura specifika tal-prodott (I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

Is-“Salinata rudzu rupjmaize” huwa hobz bil-hmira naturali mohmi fil-Latvja mid-dqiq ahrax tas-segala, bl-uzu ta’ dgiq
mismut u ferment fil-process ta’ produzzjoni. Dan it-tip ta’ hobz huwa mohmi fil-forn tal-giegha u jigi ffurmat fhobz
tawwali li jizen bejn wiched jew izjed kilogrammi, u wara l-hami, it-tahlita tal-lamtu jew l-ilma jigi applikat fuq
il-qoxra lixxa u leqqiena tieghu.

Dehra esterna u ghamla: hobza tawwalija bit-truf ittondjati, u li hija minn tal-inqas id-doppju itwal milli hija wiesgha;
jista’ jkun hemm marka fil-wic¢ tal-qoxra, u jista’ jkun hemm ukoll xi marki mal-gnub.

Il-qoxra: skura, lixxa u leqgiena; tista’ tkun mferrxa biz-zerriegha tal-karwija; jista’ jkun hemm nuhhala, dqiq jew
weraq tal-aggru mal-giegh tal-qoxra.

Frak: skur, b’pori akbar jew izghar; jiggebbed; il-frak jista’ jkun ftit umdu.

Toghma u aroma: aroma bnina ta’ hobz mohmi u ta’ Zerriegha tal-karwija, bit-toghma ta’ hlewwa qarsa tal-hobz tas-
segala.

4.2. Deskrizzjoni tal-metodu ta’ produzzjoni tal-prodott li ghalih japplika l-isem imsemmi fil-punt 1 li ghandhom isegwu I-produtturi,
inkluzi, fejn xieraq, in-natura u |-karatteristici tal-materja prima jew tal-ingredjenti uzati, kif ukoll il-metodu li permezz tieghu
jithejja I-prodott (I-Artikolu 7(2) ta’ dan ir-Regolament)

It-teknika biex taghmel is-“salinatd rudzu rupjmaize” tinqasam fghadd ta’ stadji: il-preparazzjoni, it-tkessih u
I-fermentazzjoni tad-dqiq mismut, it-taghgin u I-fermentazzjoni tad-dqiq, il-qsim, l-iffurmar fhobziet, il-hami.
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Ricetta ghas-“salinata rudzu rupjmaize” (ghal kull 10 kg ta’ dqiq)(*)

Dqiq mismut

Dqiq ahrax tas-segala 3 kg
Zerriegha tal-karwija 0,08-0,1 kg
Mishun 6-8 litri

Malt mhux iffermentat 0,05-0,3 kg
Temperatura tal-ilma: 85-95 °C

Temperatura tad-dqiq mismut

Fil-bidu: 63-68 °C
Ahharija: 35-28 °C
Hin ta’ thejjija: 12-il-24 siegha

Fermentazzjoni tad-dqiq mismut

Dqiq mismut imkessah 7-10 kg
Ferment 0,4-1,6 kg

Tul tal-fermentazzjoni: 3-6 sighat
Temperatura tal-fermentazzjoni: 35-36 °C

Ghagina

Dqiq mismut iffermentat 7-12 kg
Dqiq tas-segala 7-10 kg
Zokkor 0,8-1,6 kg

Melh 0,15-0,2 kg
Tul tal-fermentazzjoni: 2-3 sighat
Temperatura tal-fermentazzjoni: 30-34 °C

* Din ir-ricetta toffri madwar 15-20 kg ta’ ghagina, li minnha jistghu jinhmew bejn 13 u 18-il hobza b’piz ta’ 1 kg

kull wahda. Wiched irid izomm fmohhu li 10 % tal-piz se jintilef waqt il-hami. Wara I-hami, il-hobziet jinksew bit-
tahlita tal-lamtu li jithejja bit-toghlija flimkien tad-dqiq tal-patata u tal-ilma.

Id-dqiq ahrax tas-segala huwa d-dqiq li huwa mismut fil-holgien tas-“salinata rudzu rupjmaize”. Tradizzjonalment,
id-dqiq mismut jithejja frecipjenti maghmulin minn tavluni tal-injam minn sigar li johorfu, li gejjin mis-sigar tal-luq u
tal-ixkomp, b'volum ta’ madwar 30 1, u huma mhallta b'luh zghir tal-injam. II-mikroflora ppreservata fuq il-gnub tar-
recipjent li giet mid-dqiq li gie ffermentat fil-processi ta’ qabel tistimula I-fermentazzjoni tal-acidu lattiku, ghalhekk
ir-recipjent ma jigix mahsul imma jinbarax b’attenzjoni u jinzamm fpost niexef. Id-dgiq mismut huwa madwar 30 %
(3 kg) tal-ammont totali tad-dqiq uzat biex jigi maghmul il-hobz (10 kg). Id-dqiq li jitwarrab biex jinstamat u
z-zerriegha tal-karwija jinghataw toghma helwa, jigifieri jigu mismuta bl-ilma b’temperatura ta’ madwar 95 °C. Wara
dan il-process, it-temperatura tad-dqiq mismut ghandha tkun madwar 63-68 °C.

Normalment, ikun hemm bzonn xi 2-2,5 drabi izjed ilma milli dqiq. L-ilma jizdied bil-mod il-mod sabiex id-dqiq u
l-ilma jkunu jistghu jigu mhalltin facilment fmassa omogenja b’konsistenza li tixbah dik tal-krema maghquda. Meta
t-temperatura tkun madwar 63-65 °C, madwar 50-300 g ta’ malt tas-segala mhux iffermentat jizdied mad-dqiq
mismut, u ghandu jithallat sew. Iz-zerriegha tal-karwija u l-malt jaghtu lid-dqiq mismut l-aroma taz-zerriegha tal-
hlewwa u t-toghma helwa u morra specifika tal-prodott. It-tkissir tal-lamtu fiz-zokkor mill-malt jifforma t-toghma
helwa tal-hobz, filwaqt li t-toghma morra tigi mill-acidu lattiku u l-ac¢idu acetiku li jinholoq mill-fermentazzjoni
tal-acidu lattiku.

Jekk il-massa tad-dqiq mismut tigi ppreparata kif suppost, tenhtieg konsistenza omogenja li tixbah dik tal-krema
maghquda u kulur kannella fil-griz. Ladarba ppreparat, id-dqiq mismut jenhtieg li jithalla ghal 2-4 sighat fir-
recipjent fejn gie maghmul, b'mod li jizgura li l-ahjar temperatura (63-65 °C) tinzamm sabiex tippermetti l-bidla
mil-latmu ghaz-zokkor. Imbaghad id-dqiq mismut jenhtieg li jigi mhallat sabiex jibred. Ghal madwar 12-il-24
siegha, it-tkessih u l-fermentazzjoni tad-dqiq mismut isiru fl-istess re¢ipjent. Meta t-temperatura tkun ta’ madwar
36 °C, madwar 0,4-1,6 kg tal-ferment mill-furnata hobz ta’ qabel jizdied mad-dgiq mismut biex jistimula
|-fermentazzjoni tal-acidu lattiku. Il-ferment jenhtieg i jizdied biss fil-parti ta’ fuq tar-recipjent, imbaghad wara ftit
sighat jenhtieg li jixxerred izjed fil-fond u jingasam sa nofs id-dgiq mismut, u fl-ahhar dritt sal-qiegh. Waqt
il-fermentazzjoni, id-dqiq mismut isir kemxejn morr, u tinholoq toghma tajba ta’ hlewwa qarsa.

Meta d-dqiq mismut jiffermenta, I-ghagina tigi maghguna bl-uzu ta’ recipjent tal-injam tal-ghagna jew tal-biegja tal-
ghagna. Wara li l-ghagina tad-dqiq mismut tiffermenta, jizdiedu maghha d-dgiq tas-segala, iz-zokkor, u l-melh; jista’
jizdied sa 10 % ta’ dqiq tal-qamh. Id-dqiq jinghagen sakemm ma jibqax jehel mal-idejn u l-ingrendjenti kollha jkunu
mhallta flimkien b'mod ugwali. Il-wic¢ ta’ fuq tal-ghagina jitwitta bl-idejn imxarrbin, titghatta u titqieghed fpost
shun biex tkompli tiffermenta. It-tqassim min-nofs tal-wic¢ ta’ fuq tal-ghagina u l-irduppjar tad-dags juru li
l-ghagina giet iffermentata. Imbaghad tista’ tigi maqsuma u mohmija.
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L-ghagina ffermentata tinqasam fbic¢iet b'idejn nidjin. Is-“salinata rudzu rupjmaize” jigi ffurmat fhobziet tawwalija
li mbaghad jigu mwittija b’id imxarrba; il-gnub tal-akbar hobziet huma mnaqgxa biex ma jingasmux, u salib, gsim
jew simboli ohrajn jistghu jitnaggxu fuq il-wic¢ tal-hobz. Il-hobziet li jkunu ghadhom ghagina jistghu mbaghad
jitpoggew fuq superfi¢ji miksija bi drapp, bi twavel jew b’folji li jkunu gew imfarfra bin-nuhhala jew bil-weraq tal-
aggru, u mbaghad jitpoggew fil-forn. ll-hobziet jinhmew fuq giegha shuna, u mhux fuq pjanci tal-hami jew fuq fil-
forom. Fil-bidu tal-hamja, il-forn jigi msahhan ftemperatura oghla (280-350 °C), sabiex tifforma qoxra aktar
b’'sahhitha li ma tingasamx. Wara dan, il-hami jkompli ghaddej ftemperatura izjed baxxa (200-250 °C). Il-hami
jdum madwar siegha jew saghtejn, skont id-daqs tal-hobziet. Meta jitnehhew mill-forn, it-tahlita tal-lamtu jew
l-ilma jigu applikati fuq il-hobziet shan, li jaghtuhom qoxra izjed ratba u leqqiena.

Indikaturi organolettici u fizikokimici tal-kwalita tal-hobz

Forma, apparenza esterna Hobza tawwalija, b'tul id-doppju tal-wisa’ taghha; qoxra hoxna,
skura u leqqiena; tista’ tkun mfarfra biz-zerriegha tal-hlewwa

Porozita tal-frak Poruz bl-istess mod; il-pori jistghu jkunu akbar jew izghar
Elasticita tal-frak Skur, elastiku u kemxejn umdu
Toghma u aroma aroma bnina ta’ hobz mohmi u ta’ zerriegha tal-karwija, bit-toghma

ta’ hlewwa qarsa tal-hobz tas-segala

Acidita tal-hobz, pH 5-10

Kontenut ta’ ndewwa tal-hobz, % 38-45

Wara li jinhema, il-hobz shun jithalla jibred u jitpogga fkamra friska b'ventilazzjoni tajba jew jitghatta bid-drapp tal-
ghazel. Wara li jibred, il-hobz jista’ jinbiegh kif inhu, jew jitqatta’ fbicciet izghar jew fetet. Il-hobz jista’ jigi ppakkjat
bid-drapp, bil-karti jew fborza tal-plastik. Jista’ jinzamm fit-temperatura normali tal-kamra (15-25 °C) jew iffrizat
(-18 °C). Is-“salinata rudzu rupjmaize” jibqa’ frisk ghal zmien twil, u jista’ jinzamm ghal mill-inqas 5-10 ijiem.

4.3. Deskrizzjoni tal-elementi ewlenin li jistabbilixxu l-karattru tradizzjonali tal-prodott (I-Artikolu 7(2) tar-Regolament ikkoncernat)

Il-hobz tas-segala dejjem kien fost l-ikel baziku tad-djar Latvjani, u minhabba fhekk baga’ komponent simboliku tal-
identita nazzjonali Latvjana sal-lum stess. [l-hobz tas-segala huwa inkluz fis-sezzjoni ta’ “Tradizzjonijiet Folkroristici”
tal-Gabra Kulturali Latvjana. Bhall-ekwivalenti taghha fpajjizi Ewropej ohra, il-Gabra Kulturali Latvjana hija
maghmula fghamla ta’ kompendju tal-aktar xoghlijiet artistici spettakolari u sinifikanti, u tat-tezori kulturali li
jirriflettu I-izjed kisbiet importanti tal-istorja tal-pajjiz.

L-etnografa Indra Cekstere, fix-xoghol tar-ricerka taghha Miisu maize. Our Daily Bread (2004) tispjega kif fid-djar
Latvjani “hafna drabi din tkun il-‘salinata rudzu rupjmaize’ li tinhema, wara li I-mishun jintefa’ fuq id-dqiq frecipjent”.
Qabda ghagina mill-furnata hobz ta’ qabel tigi mahlula fil-mishun u tizdied bhala ferment. L-ghagina likwida
mbaghad tithallat fir-recipjent u tithalla ghal lejl biex tiffermenta. Imbaghad tigi msawta bi spatula twila tal-injam.
Filghodu, jibda t-taghgin. It-taghgin jichu hafna hin, u jizdiedu z-zerriegha tal-hlewwa u aktar dqiq. It-taghgin jieqaf
meta l-ghagina ma tehilx izjed mal-idejn. Ir-recipjent bl-ghagina li qed tiffermenta jitpogga vicin il-forn, u hobziet
twal u zghir jigu ffurmati fuq il-folja, li tigi koperta bit-trab tad-dqiq jew tal-weraq tal-aggru, u jiddahhal malajr fil-
forn”.

Il-pubblikazzjoni Latviesu tradicionalie edieni [Platti tradizzjonali Latvjani] (kompilat minn I. Heinola u S. Stinkule,
ippubblikat fil-2006 bl-appogg tal-Fondazzjoni tal-Kapital tal-Kultura tal-Istat) tinnota li sal-bidu tas-seklu 20,
l-attivitajiet principali fost il-Latvjani u I-Livonjani kienu l-biedja u s-sajd, u tinnota wkoll i I-hobz tas-segala u tipi
varji ohra ta’ kel mgholli kienu parti mid-dieta bazika taghhom. Il-pubblikazzjoni tipprovdi deskrizzjoni tas-“salinata
rudzu rupjmaize”, u tinnota li d-dqiq tas-segala kien jintuza ghall-produzzjoni tal-hobz, u li parti minn dan id-dqiq
kien jigi mismut. L-ghagina kienet tigi ppreparata f'recipjent tal-injam, u l-fermentazzjoni taghha kienet zgurata mill-
ferment li jibqa’ mill-furnata hobz ta’ qabel u mill-mikroorganizmi ppreservati mal-gnub tar-recipjent. Il-hobziet twal
kienu jigu ffurmati mill-ghagina, u dawn kienu jinhmew fforn li jsahhan bil-hruq tal-injam.
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Fil-ktieb taghha Daudzveidiga maizite [Il-hafna forom tal-hobz] (1993), l-esperta tal-produzzjoni tal-hobz, Zigrida
Liepina, ukoll taghti deskrizzjoni tal-produzzjoni tas-“salinata rudzu rupjmaize”, hekk kif kien jigi maghmul fil-bidu
tas-seklu 20. Id-deskrizzjoni tissottolinja l-pekuljarita unika ta’ meta jinstamat id-dqiq u tat-tul tal-fermentazzjoni fir-
recipjenti tal-injam, li joholqu l-aroma distina u pjacevoli tal-hobz u I-frak poruz u elastiku tieghu.

M. LeiSe, ghalliema taz-zamma tad-dar u l-attivitajiet artigjanali, iddeskriviet il-preparazzjoni u r-ricetta tas-“salinata
rudzu rupjmaize”. Hija nnutat li l-ahjar li tuza lembija maghmula mill-injam minn sigar li johorfu biex tipprepara
l-hobz, u li ¢ertu ammont ta’ mishun ghandu jitferra’ fuq parti tad-dqiq, li jenhtieg li jithallat bluh zghir tal-injam
sakemm l-ghagina jkollha konsistenza omogenja. 12-il siegha wara, meta d-dqiq mismut jiksah, il-ferment jizdied
biex it-tahlita tithalla tiffermenta, u huwa biss wara dan li l-ghagina tigi maghguna. L-ghagina ffermentata tingasam
fdiversi bi¢¢iet u tinhema go forn shun fuq il-qiegha. (Praktiska majturiba [Zamma tad-dar prattika], ippubblikat minn
A. Gulbis, Riga, 1931).

L. Dumpe ddeskriviet il-mod ta’ kif is-“salinata rudzu rupjmaize” kien jigi maghmul madwar 1-1915 fil-pubblikazzjoni
taghha Latviesu tautas edieni [Platti Nazzjonali Latvjani] (2006), abbazi ta’ materjal migbur fl-ispedizzjonijiet
etnografi¢i. Hija nnutat li “l-hobz normali kien jigi ffermentat bl-uzu tal-mishun ta’ madwar 45-65 °C, filwaqt li
l-hobz ‘salinata’ jigi ffermentat bl-uzu ta’ mishun b’temperatura ta’ 95 °C. Kien jithallat sakemm I-ghagina ma tibqax
tehel izjed mal-idejn u tibga’ strixxa bajda meta seba’ kien jinghadda fugha. L-ghagina maghguna kienet titghatta u
tigi ffermentata ghal darb'ohra fpost shun. L-ghagina ffermentata kienet tinqasam fbicciet, kienet tigi ffurmata
fhobziet twal, u kienu jinhmew fuq il-giegha. L-ilma jew it-tahlita tal-lamtu mbaghad jigu applikat fuq il-hobz shun.
Dan irendi l-qoxra ratba u leqgiena”.
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