PIETEIKUMS REGISTRACIJAI AIZSARGATU GEOGRAFISKAS IZCELSMES
NORAZU REGISTRA

PADOMES REGULA (EK) NR. 1151/2012

I. Pieteikuma iesniedzéjas grupas nosaukums un adrese:
Rucavas novada dome

Adrese: ,,Pagastmaja”, Rucavas pagasts, Rucavas novads, LV-3477
Talruna numurs: +371 26015490

E-pasta adrese:dome@rucava.lv

I1. Produkta specifikacija
1. Registréjamais nosaukums
,,Rucavas baltais sviests”
2. Vai nosaukums
[1 Aizsargats cilmes vietas nosaukums
Xl Aizsargata geografiskas izcelsmes norade
3. Produkta veids:
1.5. grupa. Ellas un tauki (sviests, margarins, ella u.c.)
4. Produkta apraksts

Produkts ,,Rucavas baltais sviests” ir sviests, kura gatavoSanas procesa netiek atdalitas
piena siikalas. RaZoSana notiek majsaimniecibas apstaklos p&c tradicionalas metodes —
kr&jumu maisot ar koka karoti pulkstenraditaju kustibas virziena. Tiklidz sak atdalities
pirmie siikalu pilieni, ta trauku liek sildit uz plits vai karsta Gidens peldé un kr&jumu
maisa, [1dz iegiist mikstu, plastisku, nedaudz spidigu un viendabigu masu.

Fizikalas un kimiskas ipasibas
Produkta garSa — tira, viegla, gaisiga, ar svaigi kulta sviesta garSu un aromatu.
Smarza — tira, raksturiga piena taukiem bez svesas smarzas un garsas.

Krasa — no baltas Iidz dzeltenai, novérojama krasas nevienmériba plazmas pilienu
nevienmerigas izkliedes del.

Konsistence — miksta, putota, ar redzamiem iestradatiem dazada lieluma plazmas
pilieniem, kas izdalas, produktu mehaniski spiezot.

Kvalitates raditaji

Raditajs Lielums, % Faktiskais, %
Udens saturs, ne vairak ka 50 48,40
Sausnas saturs, ne mazak 50 51,6
ka
Tauku saturs, ne mazak ka 42 4415
Beztauku sausnas saturs, 8 7,45
ne vairak ka




Izejvielas — labi atdzeséts biezs kr&jums (tauku saturs vismaz 35-40%), rigusSpiens,
sals. ,,Rucavas balta sviesta” pagatavoSanai ir jalieto kréjums un vajpiena ragusSpiens,
kas parstradats no piena. Kr&jums tiek iegiits majas apstaklos masingjot lauku pienu(
tauku saturs vismaz 5%). RiiguSpiens tiek iegiits majas apstaklos no izmasinéta lauku
piena (tauku saturs vismaz 5%) iegiito vajpienu raudzgjot istabas temperattira ( 18 —
24°C).

RaZoSanas metode

RazoSana notiek majsaimniecibas apstaklos péc tradicionalas metodes — kr&umu
maisot ar koka karoti pulkstenraditaju kustibas virziena. Tiklidz sak atdalities pirmie
stikalu pilieni, ta trauku liek sildit uz plits vai karsta Gidens peldé un krgjumu maisa,
11dz iegiist mikstu, plastisku, nedaudz spidigu un viendabigu masu.

Deriguma termin$

3 dienas no pagatavoSanas briza.

Ipasi raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala.

Razo$anas un iepakos$anas posmi, proti, iepildiSana tara, iesainoSana, ka ari taras
marké&Sana, notiek noteiktaja geografiskaja apgabala.

Ipasi noteikumi iepako§anai un uzglabasanai.

Tradicionali balto sviestu &da tudal pec sakulSanas kopa ar varitiem kartupeliem vai
lika uz rupjmaizes. Tirgus vajadzibam sviests tiek safaséts un ietits folija. Sviestu var
glabat ledusskapi paris dienu, tomer tad ta struktiira un kvalitates Tpasibas nedaudz
mainas. GlabaSanas ilgums izSkirigi ietekmé gatava produkta ar manu organiem
nosakamas kvalitates Tpasibas. Tikai vietgjiem sviesta meistariem ir vajadziga
pieredze, iemanas un zinaSanas, lai nodroSinatu produkta vienmérigu kvalitati un
organoleptiskas 1pasibas.

5. Geografiska apgabala definicija

Rucavas novads atrodas Kurzemes dienvidrietumos. Tas robezojas ar Nicas, Grobinas
un Priekules novadiem, ka ar1 Lietuvas Klaipédas aprinka Skodas un Klaip&das
rajoniem.

6. Izcelsmes apliecinajums.

Produkts tiek mark@ts ar noradi “Rucavas baltais sviests”, ja produkta raZoSana notiek
Rucavas novada atbilstosi specifikacijai. Razotaji ir ieklauti razotaju grupas “Rucavas
novads” Rucavas balta sviesta razotaju registra un veic realizéto produktu rakstveida
uzskaiti.

“Rucavas balta sviesta” razotaji norada konkréto raZotaju un ta adresi. RaZotaji
nodro§ina visu razoSanas posmu ripigu uzraudzibu un registraciju, uzturot
registracijas registru un zinojot kontroles iestadei par sarazoto produktu daudzumu, lai
garantétu produktu izsekojamibu.

Kontroli, lai nodroSinatu atbilstibu §Tm prasibam, veiks attieciga parbaudes struktiira.
7. Apraksts par produkta raZoSanas metodi.

Lai pagatavotu 1 kg sviesta, vajadzigs 1 kg kréjuma. Bloda liek divas koka karotes
labi atdzeséta, paris dienas ledusskapi pastavéjuSa bieza lauku kr&uma (tauku
procents vismaz 35-40%). Kr&jumu kul, 1idz sak paradities pirmas stikalas. Tad blodu
liek uz plits vai karsta idens peld€, nedaudz pasilda, 11dz kr&jums sak kust. SildiSanas
laika kre&jums nepartraukti jamaisa un to nedrikst pilniba izkausét. Kr&jums sparigi



jamaisa, lidz izveidojas miksta, plastiska, nedaudz spidiga un viendabiga masa. Visa
maisiSana javeic ar roku! Kad masa kluvusi tada, ka ieprieks aprakstits, ir japievieno
vél paris karosu kréjuma. Masu atkal nedaudz silda un maisa, Iidz ta ir viendabiga un
spidiga — tada pati ka pirmaja reizeé. Ta sildot un maisot turpinat pakapeniski pievienot
kr&jumu, I1dz izlietots viss sviestam paredz€tais daudzums. Beigas pievieno svaigu
riguspienu (apméram 2-3 zupas smelamas karotes jeb 1,5-2 glazes uz 1 kg
kr&juma) — tas pieskir sviestam interesantu, viegli skabenu garSu un uzlabo
konsistenci. Riipigi samaisit. Pievienot sali péc garSas (0,5 édamkarotes uz kilogramu
sviesta). Sviestu var lietot uzreiz (ziest uz maizes vai st ar varitiem kartupeliem).

Zurnala “Darba zemnieks” teiks, ka agrak balto sviestu gatavoja nelielas
devas, dazu dienu pat€rinam, jo, ilgaku laiku uzglabats, tas zaude savu labo garSu un
var sakt bojaties (Darba zemnieks, Nr. 2, 1941). Protams, masdienas sviestu ir
iesp&jams uzglabat nedaudz ilgak, tau garsa noteikti ir labaka pirmajas dienas.

Produktam ipaSo garSu pieskir razotaja seviska prasme, lai produkts ieglitu
nepiecieSamo krasu un konsistenci.

8. Informacija par produkta saikni, reputaciju ar geografisko apgabalu.

Pamatu saiknei ar geografisko apgabalu veido “Rucavas balta sviesta” senas

vesturiskas tradicijas, pagatavosanas metodes un reputacija konkrétaja apgabala.

“Rucavas balto sviestu” majsaimniecibas gatavo jau kop$ 20. gs. sakuma. Ta
gatavosanas receptes ir nodotas no paaudzes paaudz€. Art Sobrid gandriz katra maja
tiek gatavots “Rucavas baltais sviests”. Rucava ik gadu tiek pulcinati ,,Rucavas balta
sviesta” darinaSanas meistari, tiek rikotas meistarklases un seminari. ,,Rucavas baltais
sviests” kopa ar varitiem kartupeliem vai lauku rupjmaizi ir €dienkarté piedavajuma
turistiem tradicionalas kultiiras programma. ,,Rucavas baltais sviests” tiek likts galda
ar1 lielos izbraukuma pasakumos, kuros pulcgjas 200-300 un pat vairak lauzu.

Linda Dumpe pétijuma ,,LatvieSu tradicionala piensaimnieciba” atzist, ka tikai
Rucavas apkartné ,,baltais sviests” tika gatavots 1pasi — sasilditu kréjuma blodu grieza
ar karoti, kul§anas procesa pievienojot riiguspienu. Sads sviests bija létaks, un to
gatavoja saimes &dinaSanai. Tas tika uzskatits par mazvertigaku neka parastais sviests,
un tauta runaja, ka to gatavo skopi saimnieki. Citviet Latvija ,,baltais sviests” speciali
nav gatavots. Tas tikai dazkart iznacis negribot — silta laika kulot nepietiekami
atdzes@tu kréjumu. Tacu Rucava $im produktam ir bijusi ieradita nozimiga vieta un tas
kopa ar rupjmaizi ka lielakas novada veltes ir likts galda, gan sagaidot valsts augstakas
personas, gan citus goda viesus. (Zemnieku veltes vadoniem. Laikraksts “Rits”, Nr.
2824, 1935).

Rucavas sievas ir vienigas, kas Rigas, Liepdjas un citos gadatirgos demonstré
balta sviesta gatavoSanas prasmi un piedava to degustéSanai ar iesp€ju iegadaties.

9. Kontrolejosa iestade

Nosaukums: Partikas un veterinarais dienests
Adrese: Peldu iela 30, Riga, LV-1050
Talrupa numurs: +371 67095230

E-pasta adrese: pvd@pvd.gov.lv

X Publiskal Privata

Visa produkta specifikacijas parbaude.



1. Pielikums “Rucavas baltais sviests” pasakumos un laikrakstos

Rucavas balta sviesta gatavoSana ASV televizijai, 2013



Cimdu izstades atklasana Cirava, 2013

Kurzemes diena Brivdabas muzeja, 2008



Latvijas 90.gadadienas svinibas Klaipgda, 2008



Konference Liepaja, 2008

NATO pasakums brivdabas muzeja, 2008



Pasakums “Atrodi savu meistaru” Pérkong, 2014
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3*3 nometne Rucava, 2014



Festivals “Baltica”, Riga, 2012



Annas diena Pape, 2013

“Sapnu sienas” atklasana Liepaja, 2011



PIEREDZE

SARMITE FREIMANE
ANDRIS TONE (foto)

Samaisam

Sviestu vislabak maisit ar
koka karoti

Bloda liekam divas édamkaro-
tes skaba kr&juma.

Blodu liekam uz plits un ne-
daudz uzsildam, fidz kréjums sak
kust, tad trauku nonemam.

Ielago!

Vislabakais $im noldkam ir ists
lauku kréjums, kam raksturiga
bieza konsistence. Ja tads nav
pleejams, izmantosim veikalos
nopérkamo kréjumu ar augstu

Svarigi! |

Sildisanas laika kréjums nepar-
\ traukti jamaisa. Kréjumu nedrikst
1 pilniba izkausét.

Sparigi maisam, lidz izveidoju-
sies miksta, plastiska, nedaudz
spidiga un viendabiga masa.

Ielago!

tot - iegitais rezultats
var krietni at8kirties no
vélama.

Mikseri nevajadzétu izman-

Baltais

Viesojamies Liepajas rajona Rucavas
_ pagasta ,Sulcos” pie Mirdzas
Arentas. No skolas sola lidz pat

aizie$anai pensija vina stradajusi par

slaucéju, izaudzinajusi piecus bérnus,
tagad darbojas Rucavas folkloras

Pievienojam vél divas édamka-
rotes kréjuma.

[

Nedaudz uzsildam un maisam,
lidz masa ir viendabiga un spidi-
ga - tada pati ka pirmaja reizé.

Turpindm pakapeniski pievienot
kréjumu, sildot un maisot, lidz
izlietots viss sviestam paredzétais
daudzums.

Uzmanibu!
Vienam kilogramam sviesta vajag
apméram tikpat daudz kréjuma.

* /

Pievienojam raguspienu

Zurnals “Ievas Maja”, 2007

{(apméram 2-3 kausinus jeb 1,5-2
glazes uz kilogramu kréjuma).
Tas pieskirs sviestam interesantu,
nedaudz skabenu garu un uzla-
bos konsistenci.

lelago!

Jo ruguspiens labak sariidzis,
jo vairak to vajadzés.
Ruguspiena vieta var izmantot
kefiru.

Kartigi samaisam.

Pievienojam sali péc garsas
(0,5-1 édamkaroti uz kilogramu
sviesta).

4

Pieliekam sasmalcinatus
zalumus (pieméram, lokus, dilles,
puravus u. ¢.).

Sviestu var lietot uzreiz (smé-
18t uz maizes vai ést ar varitiem
kartupeliem) - tas ir gaisigs, péc

L
..

konsistences atgadina biezu
putukréjumu, vai ari atdzesét le-
dusskapi.
5%
~v-e

Secinajums

Baltais sviests ipasi labi gar$o uz
rupjmaizes. Péc garsas tas ne-
daudz atgadina kausétu sieru, i
satigs. Ari ar varitiem kartupeliem
garso lieliski! ®

Vai zinaji?
Gatavojot balto sviestu, netiek
atdalitas sukalas. Lidz ar to

Sis produkts nav tik trekns ka
parastais sviests.

Sviests

klubé - ada zekes, kopa ar citam pagasta
sievam apsaimnieko etnografisko maju
»Zvanitaji”, dzied un danco, ka ari gatavo
da}iadus tradicionalos kurzemnieku édienus.
N_hrdzas Jfirmas édiens” ir baltais sviests, ko
vinai jau bérniba iemacijusi gatavot mate.



Kurzeme, seviski tas dienvidrietumu dala, baliais sviests taisits ipasi. Sasilditu

kréjumu bloda léni grieza ar vienu vai ari ar divam karotém. Dazkart blodu sviesta
taisiSanas laika furéja trauka ar siltu ideni. Balto sviestu gatavoja ari, lejot kul3a-
nas laikd kréjumam klat pienu, riiguSpienu, paninas, siltu ideni vai kausétus ciiku
taukus. Reizém $adu sviestu ieguva, partaisot parasto sviestu, to sasildot un iemai-
sot 1aja kr&jumu. Rucava tas aprakstits §adi: «Baliais sviests — mala bloda ielick
piku dzeltena sviesta un blodu tur karsta ideni. Maisa. Pielick pa karotei saldo kré-
jumu un maisa. Tad lej -klat_ skabu kréjumu un maisa. Beigas lej riguSpienu un
maisa. Gatavam pieliek sagrieztus sipolus. Ed pie kartupeliem» (E 63, 151—154).
* Balio sviestu péc sakulSanas neskaloja, tam tikai pielika sali. Sads sviests bija
18taks, to _taisij-a' saimes €dinaSanai. Tas ari uzskatits par mazvertigaku: «Leiti
[balto sviestu] jau galda nedrikstéja liki. Skopi saimnieki saimei taisijusi» (LVM
E 2980, 296, Vandzene). Balto sviestu sméréja uz maizes, eda pie varitiem kar-
tupeliem vai pupam. Tas labak garSojis pirmaja diend péc sakul§anas.

Linda Dumpe. “Latvie$u tradicionala piensaimnieciba”, 1998.



2. Pielikums “ Rucavas novada teritorija ”
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