PIETEIKUMS GTĪ REĢISTRĀCIJAI

1. Pieteikuma iesniedzējas grupas nosaukums un adrese
Biedrība ”Maiznieku amata brālība”

Adrese: Lizuma iela 5, Rīga, LV1006, Latvija
Tālruņa numuri: + 371 6754540, +371 27063370
E-pasta adrese: birojs@maizniekubiedriba.lv
2. Dalībvalsts vai trešā valsts
Latvija
3. Produkta specifikācija
3.1. Reģistrējamais (-ie) nosaukums (-i) (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 2. pants)

Salinātā rudzu rupjmaize
3.2. Vai nosaukums

X   ir specifisks pats par sevi

 izsaka lauksaimniecības produkta vai pārtikas produkta specifiskās iezīmes

Ar vārdu „salinātā rudzu rupjmaize” tiek apzīmēta no rupjajiem rudzu miltiem cepta maize, kuras gatavošanā izmanto plaucējumu; tas nozīmē, ka daļu miltu aplej ar karstu ūdeni, vārdiem sakot, maize tiek salināta. 

Vārds „salināt” nozīmē padarīt saldu, saldināt, piemēram, plaucējot miltus ar karstu ūdeni (K. Karulis. „Latviešu etimoloģijas vārdnīca”, II sēj., 1992). Tas ir sens vārds un biežāk lietots Latvijas rietumu daļā.
Arī etnogrāfe Indra Čekstere pētījumā „Mūsu maize. Our Daily Bread” (2004) ir skaidrojusi, ka Kurzemē cepto „rupjmaizi dēvē par salināto maizi”.
3.3. Vai ir lūgta nosaukuma rezervēšana atbilstīgi Regulas (EK) Nr. 509/2006 13. panta 2. punktam

X  Reģistrācija ar nosaukuma rezervēšanu

 Reģistrācija bez nosaukuma rezervēšanas

3.4. Produkta veids [kā norādīts II pielikumā]

2.3 grupa. Konditorejas izstrādājumi, maize, mīklas izstrādājumi, kūkas, cepumi un citi konditorejas izstrādājumi.
3.5. Tā lauksaimniecības produkta vai pārtikas produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstīgi 3.1. punktam (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 1. punkts)

Salinātā rudzu rupjmaize ir no rupjajiem rudzu miltiem klona krāsnī cepta maize, veidota iegarena klaipa formā ar gludu un spīdīgu garozu, kas pārziesta ar cietes klīsteri.

Salinātas rudzu rupjmaizes klaipi tiek veidoti 1,0 kg, 1,5 kg, 2 kg smagi vai vēl lielāki.
3.6. Tā lauksaimniecības produkta vai pārtikas produkta ražošanas metodes apraksts, uz kuru attiecas nosaukums atbilstīgi 3.1. punktam (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 2. punkts)

Salinātās rudzu rupjmaizes gatavošanas tehnoloģija sastāv no vairākiem posmiem: plaucējuma gatavošana, atdzesēšana, plaucējuma ieraudzēšana, mīklas mīcīšana, mīklas raudzēšana, dalīšana, klaipu veidošana, cepšana.

Salinātai rudzu rupjmaizei plaucējumu gatavo no rupjajiem rudzu miltiem. Tradicionāli plaucējumu gatavo lapu koka kublos un to maisa ar koka menti. Plaucējuma gatavošanā izmanto apmēram 30 % no kopējā miltu daudzuma. Plaucējumam paredzēto miltu daudzumu un ķimenes salina jeb noplaucē ar karstu ūdeni, kura temperatūra ir ap 95 °C. Pēc salināšanas plaucējumā temperatūrai vajadzētu būt ap 63–68 °C. Ķimenes dod vairāk aromāta, ja tās aplej ar karstu ūdeni, tāpēc tās pievieno jau plaucējuma gatavošanas sākumā.
Salinātās rupjmaizes receptūra*
	Plaucējums

Rupjie rudzu milti           2–3 kg

Ķimenes                   0,08–0,1 kg

Karsts ūdens

 5–8 litri

Nefermentētais iesals 
 0,2–0,3 kg

Plaucējuma ieraudzēšana

Atdzesēts plaucējums      7 – 12 kg  

Ieraugs                             0,4 – 0,6 kg

Mīkla

Ieraudzēts plaucējums     7,5–12 kg

Rudzu milti                        7–8 kg                      

Cukurs                           0,4–0,8 kg

Sāls                              0,15–0,2 kg
	Ūdens temperatūra:     85–95 °C

Plaucējuma temperatūra

Sākuma:                     63–68 °C

Beigu:                       35–28 °C

Gatavošanas laiks:     12–24 stundas

Raudzēšanas ilgums:            3–6 stundas

Raudzēšanas temperatūra:    35–36 °C

Raudzēšanas ilgums:          2–3 stundas

Raudzēšanas temperatūra:    30–34 °C




* Pēc minētās receptes var pagatavot apmēram 15–20 kg mīklas un izcept 13 līdz 18klaipu, kuru svars ir viens kilograms, ņemot vērā, ka maizes nocepums ir 10 %.  

Ūdens parasti ir nepieciešams 2–2,5 reizes vairāk nekā miltu. Ūdeni pievieno porcijām tā, lai miltus ar ūdeni būtu vieglāk sajaukt viendabīgā, pēc konsistences biezam krējumam līdzīgā masā. Kad plaucējumā ir 63–65 °C temperatūra, var pievienot gaišo jeb nefermentēto rudzu iesalu – apmēram 2–2,5 % no miltu masas, pēc tam visu labi sajaucot. Gaišais rudzu iesals satur fermentus, tie nodrošina intensīvāku cietes šķelšanu un cukuru veidošanos. Iesalam nevajadzētu liet virsū karstu ūdeni, jo augstā temperatūrā zūd fermentu aktivitāte un plaucējums neiegūst vajadzīgo saldumu, tik labi nesacukurojas. Ķimenes un iesals plaucējumam nodrošina arī aromātu un specifisko izstrādājuma garšu.

Pareizi pagatavota plaucējuma masai jābūt viendabīgai, līdzīgai biezam krējumam, brūngani pelēcīgā krāsā. Sagatavotais plaucējums 2–4 stundas jāatstāj kublā, kur tas gatavots, nodrošinot optimālo temperatūru (63–65 °C), lai notiktu cietes pārcukurošanās. Tikai pēc tam plaucējumu sāk maisīt jeb „klapēt”, lai tas atdziest, un lai iejauktu gaisu, kas nepieciešams intensīvākai raugu un citu mikroorganismu attīstībai. 

Plaucējuma atdzesēšana un ieraudzēšana norit tajos pašos kublos apmēram 12–24 stundas. Kad temperatūra ir apmēram 36 °C, plaucējumā ieliek nelielu daļu ierauga no iepriekšējā maizes cepiena, lai sāktos intensīva pienskābā rūgšana. Pievienoto ieraugu vispirms iejauc tikai kubla augšējā daļā, bet pāris stundām arī dziļāk – līdz plaucējuma pusei – un beigās visā plaucējumā. Arī koka kubla sieniņās saglabājusies mikroflora nodrošina rūgšanu, tāpēc to nemazgā, bet rūpīgi izkasa un glabā sausā vietā. Rūgšanas laikā plaucējums kļūst patīkami skābs, veidojas tīkami saldi skāba maizes garšas buķete. Kad plaucējums uzrūdzis, mīca mīklu.

Uzraudzētam plaucējumam pievieno miltus, cukuru un sāli. Mīklu mīca tik ilgi, līdz tā vairs nelīp pie rokām un visas sastāvdaļas ir vienmērīgi sajauktas. Ar slapjām rokām nolīdzina mīklas virsu, to apsedz un noliek siltā vietā raudzēties. Plaisas mīklas virspusē un divas reizes lielāks apjoms norāda, ka mīkla ir uzrūgusi. Tad to var dalīt gabalos un cept.

Salinātas rudzu rupjmaizes klaipus veido 1 kg, 2 kg vai smagākus, garenus, ar slapju roku nogludina, lielākajiem klaipiem sānos ievelk svītras, lai neplaisā, bet uz virsmas var ievilkt krustu, svītras vai kādu rakstu zīmi. Mīklas klaipus var likt uz dēlīšiem vai uz lizes, kura apkaisīta ar klijām vai uz kuras uzliktas kļavu lapas, un tad to liek krāsnī. Kukuļus cep apmēram vienu līdz divas stundas un cepšanas laikā, ja nepieciešams, arī maina vietām, lai vienmērīgi izcepas. Karstos klaipus, kad tie izņemti no krāsns, pārziež ar cietes klīsteri – tad garoziņa ir mīkstāka un spīdīgāka.

Organoleptiskie un fizikāli ķīmiskie maizes kvalitātes rādītāji

	Forma, ārējais izskats
	Garena klaipa forma, bieza, tumša, spīdīga garoza, var būt apkaisīta ar ķimenēm

	Mīkstuma porainība
	Mīkstums vienmērīgi porains, ir pieļaujamas mazākas un lielākas poras

	Mīkstuma elastība
	Mīkstums elastīgs, mazliet mitrs

	Garša un aromāts
	Izteikts aromāts un skābena garša

	Maizes skābums, grādos
	8–14

	Maizes mitrums, %
	38–45


Pēc izcepšanas karstu maizi atdzesē, to var arī iepakot auduma, papīra vai polimēra materiālu maisiņā. Maizi uzglabā istabas temperatūrā (15–25 °C) vai var sasaldēt 
(–18 °C). Salinātā rudzu rupjmaize ilgi saglabājas svaiga, un tās uzglabāšanas ilgums ir ne mazāk kā 5–10 dienas.
3.7. Lauksaimniecības produkta vai pārtikas produkta specifiskums (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 3. punkts)

Salinātās rudzu rupjmaizes īpatnība ir tā, ka pirms mīklas gatavošanas apmēram trešdaļa rupjo rudzu miltu tiek noplaucēta. Tā tiek pagatavots plaucējums, ko iztur un ieraudzē ne mazāk kā 12 stundas. Plaucējums nodrošina maizei izteiktu aromātu un maizes īpašo garšu. Plaucējumu gatavo lapu koka kublos, tā nodrošinot lēnu un vienmērīgu tā atdzesēšanu un ieraudzēšanu. Kubla sieniņās esošā mikroflora veicina rūgšanu, kas produktam piešķir patīkamu aromātu un garšu.
Viena no latviešu salinātas rudzu rupjmaizes īpatnībām ir tā, ka plaucējuma un mīklas gatavošanas laikā pievieno ķimenes, kas maizei piešķir īpašu garšu un aromātu. 

Rudzu mīklas rūgšana notiek tikai ilgajā raudzēšanas laikā savairojušos mikroorganismu darbības rezultātā un maizes raugs mīklai netiek pievienots.
Vēl viena Latvijā ceptās salinātās rudzu rupjmaizes īpatnība ir cukura pievienošana mīklai. Tas pastiprina rūgšanas procesu un nodrošina maizei saldi skābo garšu, kas nav raksturīga citās zemēs ceptai rudzu maizei. 

Arī klaipa iegarenā forma, gludā un spīdīgā, ar cietes klīsteri pārziestā tumšbrūnā garoza un aromātiskais maizes mīkstums ir Latvijā ceptās salinātas rudzu rupjmaizes īpatnība. Maizi cep krāsnī uz karsta klona, klaipa svars ir apmēram 1 kg, 2 kg vai vairāk.

3.8. Lauksaimniecības produkta vai pārtikas produkta tradicionālais raksturs (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 3. panta 4. punkts)

Latvijā rudzi un mieži ir vissenākā labība mūsu platuma grādos, jo ir bijusi visvairāk piemērota mūsu skarbajai ziemeļu dabai. Starp ēdieniem, ko latvieši vienmēr cēluši galdā svētku reizēs, goda vieta noteikti ierādīta arī rupjmaizei. Rudzu rupjmaize latviešu mājās aizvien bijusi viens no pamatēdieniem, tāpēc tā ir viens no latviskuma simboliem arī mūsdienās. Rudzu rupjmaize ir iekļauta Latvijas kultūras kanonu sadaļā „Tautas tradīcijas”. Tāpat kā citās Eiropas valstīs, Latvijā kultūras kanons izveidots kā izcilāko un ievērojamāko mākslas darbu un kultūras vērtību kopums, kas atspoguļo nācijas visu laiku nozīmīgākos sasniegumus kultūrā (http://www.kulturaskanons.lv). 

Pārskatot latviešu tautasdziesmas un ticējumus, apskatot muzeju etnogrāfiskās un vēstures ekspozīcijas, var pārliecināties, ka rudzu rupjmaizes cepšanas tradīcijas ir senas, nodotas no paaudzes paaudzē un arvien vēl saglabātas.

Senči pret maizi izturējušies ar lielu bijību un cieņu, jo tās tapšanā gan senāk, gan mūsdienās tiek ieguldīts liels darbs. Laika gaitā tautā izplatījušās tradīcijas, kas kļuvušas par tādiem kā nerakstītiem likumiem, kurus katram jācenšas ievērot.
Etnogrāfe Indra Čekstere pētījumā „Mūsu maize.Our daily braad” (2004) raksta, ka latviešu mājās „biežāk cepta salinātā rudzu rupjmaize, aplejot abrā miltus ar karstu ūdeni. Siltā ūdenī izšķīdinot, ieraugam pievieno arī mīklas piku no iepriekšējā cepiena. Abrā iemaisa pašķidru mīklu, ko atstāj pa nakti ierūgt. Ar menti, garenu koka lāpstiņu, to klapē. No rīta maizi mīca. Mīcīšana ir smags un svēts darbs, tāpēc sievietes uzvilka tīru blūzi, ap galvu apsēja baltu lakatiņu. Mīca ilgi, pievienojot vēl miltus, ķimenes. Kad mīkla vairs nelīp pie rokām, beidz mīcīt. Tad der noskaitīt maizes rūgšanas vārdus: "Rūgsti nu, maizīt, kā Rīga, kā Cēsis, kā jaunu sievu vēderiņi." Iejava klaipu, pārvilktu ar krustu un rūpīgi apsegtu, atstāj rūgšanai un steidz izkurināt krāsni. Ja saimniece grib, lai maize būtu gausīga, iejava klaipam uzvelk 3 slīpus krustiņus. Lai bērniem biezi mati, abrā uz iejava klaipa devīgi jāuzkaisa milti. Kad krāsns izkurējusies, ogles izrauš ar kruķi un klonu ar čauksturi – lapotu, līki iesietu slotu – izslauka. Pārbaudot karstumu, iemet 3 šķipsniņas miltu – ja tie apdeg, krāsni paslauka ar samitrinātu čauksturi. Čauksturi sasien no lapainiem bērza zariem vai kadiķiem, ziemā izmanto sasietās pirtsslotas. Abru ar uzrūgušo mīklu novieto pie krāsns, uz lizes veido garenus kukulīšus, apakšā pakaisot miltus vai paliekot kļavu lapas, un ātri iešauj krāsnī.” 

Ticējumi liecina, ka rudzu rupjmaizes cepšanai tika pievērsta īpaša nozīme un tradīcijas nodotas paaudzēm. Maizi cepot, kukulīti vajag noglaudīt gludu, lai būtu saticīga vīramāte. Cepēja nedrīkst sildīt muguru pret krāsni, lai mugura nesāp un maizes klaipiņš nesasprēgā. Kurš bada ar pirkstu maizīti, tas bada Laimes mātei acīs. Pēc izņemšanas no krāsns kukulīšus apslauka ar speķa šķēlīti vai mitru drāniņu un apsedz, lai mīkstāka garoziņa. Krāsni nekad neatstāj tukšu, bet ieliek kādas malkas pagalītes, lai paši nepaliktu tukši. Visu kukuli nekad no mājas ārā nedeva, lai neaizdotu svētību. Pirmā rika, ko sauca arī par spēka riku, tika saimniekam, maizes audzētājam, bet galiņus gaidīja bērni un jaunās meitas. Griezt sāka no kukuļa platākā gala, lai pirmo izprecē vecāko meitu un lai tīrumā būtu lielākas vārpas. Maizi no kukuļa grieza saimnieks vai saimniece, iepriekš ar nazi pavelkot kukuļa apakšā krustu. Taču bija arī teiciens: "Ja maizi no klaipa pats var nogriezt, laiks iet ganos." Kukuli nekad nelika augšpēdus uz galda, jo tad velns barojoties un bads nākot mājās. Cepot no jaunajiem rudziem, abra tikusi izpušķota (Indra Čekstere  "Mūsu maize/Our daily bread", Rīga, Hanzas maiznīcas Latvijas etnogrāfiskais Brīvdabas muzejs, 2004., "Maizes grāmata", Rīga, izdevis apgāds Zvaigzne ABC, sakārtojusi Vija Ancāne, 2008).
Izdevumā „Latviešu tradicionālie ēdieni” (sastādījušas I.Heinola, S.Stinkule, izdota ar Valts Kultūrkapitāla fonda atbalstu 2006.gadā), stāstīts, ka līdz pat 20. gs. sākumam latviešu un lībiešu pamatnodarbošanās bija zemkopība un zvejniecība, tādēļ uztura pamatu veidoja pašcepta rupjo rudzu miltu maize un dažādi vārīti ēdieni. Izdevumā dots salinātas rupjās rudzu maizes cepšanas apraksts.
Arī maizes ražošanas speciāliste Zigrīda Liepiņa grāmatā „Daudzveidīgā maizīte” (1993) apraksta tradicionālās salinātas rudzu rupjmaizes cepšanas tehnoloģiju, kā tā cepta vēl 20. gs. sākumā.
Mājturības un rokdarbu kursu vadītāja M.Leiše atstājusi rupjas salinātas rudzu maizes gatavošanas aprakstu un receptūru (Praktiskā mājturība, Izdevējs: A.Gulbis Rīgā, 1931).
Pēc etnogrāfisko ekspedīciju materiāliem L.Dumpes sastādītajā krājumā „Latviešu tautas ēdieni” (2006) dots salinātas rudzu maizes cepšanas apraksts laikā ap 1915. gadu. „Parasto maizi iejāva 45–65 °C siltā ūdenī, bet salināto – 95 °C karstā ūdenī. Mīcīja tik ilgi, kamēr mīkla vairs nelipa pie rokām un, tai pārvelkot ar pirkstu, palika balta strīpa. Samīcīto mīklu apsedza un siltā vietā vēlreiz uzraudzēja”.

3.9. Prasību minimums un procedūras specifisko iezīmju pārbaudei (Regulas (EK) Nr. 1216/2007 4. pants)

Atbilstības pārbaudes saskaņā ar specifikācijā paredzētajiem noteikumiem par izmantojamām sastāvdaļām, ražošanas procesu, kā arī produkta izskatu un sensorajām īpašībām veic kontroles institūcija vismaz reizi gadā.
Salinātai rudzu rupjmaizei jāatbilst minimālajām pamatprasībām, kas izklāstītas specifikācijā, un produktam ir jābūt ar tam raksturīgajām īpašībām. Pārbaužu pamatā ir produkta organoleptisko, tostarp, garšas, īpašību vērtēšana. Salinātai rudzu rupjmaizei piemērojamās minimālās pamatprasības ir šādas:

1) salinātās rudzu rupjmaizes pagatavošana notiek saskaņā ar 3.6.punktā noteikto ražošanas metodi, izmantojot noteiktās izejvielas;

2) izceptai rudzu rupjmaizei

· ārējais izskats un forma: pareiza, garena klaipa forma, ar noapaļotiem galiem, var būt kāds zīmējums vai iespiedums sānos vai uz virsmas; 

· garoza: tumša, gluda, spīdīga garoza, var būt apkaisīta ar ķimenēm, klaipa apakšējā garoza var būt ar klijām, miltiem vai klaips cepts uz kļavu lapām;
· maizes mīkstums: ar lielākām vai mazākām porām, elastīgs, pieļaujams mazliet mitrs mīkstums;
· garša: patīkama, izteikta aromātiska, skābena garša, jūtams ķimeņu aromāts, bez nepatīkamas piegaršas.

Salinātās rudzu rupjmaizes ražotājiem attiecīgā reģistrā jānorāda saražotais un pārdotais salinātās rupjmaizes daudzums.

Ražotājiem ir pienākums sagatavot vajadzīgo dokumentāciju un iesniegt to kontrolieriem, lai noteiktu produkta sastāvu.

Atbilstību specifikācijai, norādīto sastāvdaļu izmantošanu, pagatavošanas procesu, galaprodukta izskatu un organoleptiskās īpašības pārbauda atsevišķi ražotāji un/vai ražotāju apvienība un reizi gadā – arī kontroles institūcija.

4. Iestādes vai institūcijas, kuras pārbauda atbilstību produkta specifikācijai

4.1. Nosaukums un adrese

Nosaukums:
Pārtikas un veterinārais dienests
Adrese:

Peldu iela 30, Rīga, LV-1050
Tālruņa numurs:
+371 67095230
E-pasta adrese:
pvd@pvd.gov.lv
x Publiska |  Privāta |

4.2. Iestādes vai institūcijas konkrētie uzdevumi

Kontroles institūcija – Pārtikas un veterinārais dienests – ir atbildīga par 3.6.punktā aprakstītā pagatavošanas procesa un kvalitātes rādītāju pārbaudi.
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