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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 78/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Lesachtaler Brot”
PGI-AT-02849 - 3.6.2022
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

~Lesachtaler Brot”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Austria

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 2.3 — Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Produkt chroniony oznaczeniem geograficznym ,Lesachtaler Brot” to chleb produkowany z mieszanki skladajacej sig
w 2/3 z maki zytniej i w 1/3 maki pszennej, do ktérej dodaje si¢ wode pitna, s6l kuchenng (maksymalnie 40 graméw
na kilogram maki), przyprawy do chleba (jedng lub polaczenie kilku z nich) — kminek zwyczajny (maksymalnie 10
¢ na kg maki), kolendre siewng (maksymalnie 10 g na kg maki), koper wloski (maksymalnie 10 g na kg maki), anyz
(maksymalnie 10 g na kg maki), siemie¢ Iniane (maksymalnie 20 graméw na kg maki), pestki dyni (maksymalnie 30
gramé6w na kilogram maki) — a takze, przy fermentacji, uprzednio przygotowany zakwas nazywany ,Dampfl” (Srodek
spulchniajacy do maki zytniej) i drozdze (Srodek spulchniajacy do maki pszenne;j).

Chleb posiada nastepujace szczegblne wlasciwosci.
— Ksztalt bochenka

,Lesachtaler Brot” jest wypiekany wylacznie w ksztalcie okraglego bochenka. Bochenki waza od 500 g do 1200
g i dziela si¢ na dwie kategorie: bochenki male o masie od 500 g do 799 g i bochenki duze o masie od 800 g do
1200 g. Posrodku gérnej czgsci bochenka znajduje si¢ — zgodnie z tradycja panujaca na wyznaczonym obszarze —
,oko opatrznosci” (Auge Gottes), tréjkat, w ktérego Srodku znajduje si¢ owal symbolizujacy ,0ko”. Ten symbol, niere-
gularna krzywizna, jak réwniez peknigcia, ktdre tworzg si¢ na gornej czgsci chleba podczas pieczenia, nadaja ,Lesach-
taler Brot” jego typowy wyglad.

— Skoérka

Skérka ma minimalna grubos¢ 0,3 cm i nie jest jednorodna: w przypadku tego samego bochenka jej grubos¢ waha si¢
od 0,3 cm do 0,8 cm. Skorka jest chrupigca, krucha i ma twardg oraz zwarta konsystencje. Jest lekko oprészona maka
i posiada barwe od jasnobrgzowej do ciemnokasztanowej.

— Migkisz

Migkisz posiada barwe koSci stoniowej i porowata, soczysta, sprezysta a réwnoczesnie zwartg strukture oraz silnie
aromatyczny korzenny smak. Pecherzyki tworzg si¢ w sposéb nieregularny i miejscami ich rozmiar przekracza mili-
metr.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.



C 78/32 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 2.3.2023

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Przemiat zbéz, przygotowywanie ciasta chlebowego i pieczenie musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie w papierowe torby (papierowe torebki) ma odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, po cal-
kowitym schtodzeniu w miejscu produkgji. Jest to konieczne, aby unikng¢ szybkiego wysychania bochenkéw chleba
w kontakcie z wolnym powietrzem, zachowaé porowatg strukture migkiszu, a takze ze wzgledu na higieng zywnosci.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4, Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Region, w ktérym produkowany jest ,Lesachtaler Brot”, to obszar geograficzny Lesachtal, wysokogérskiej doliny alpej-
skiej potozonej w potudniowo-zachodniej czesci kraju zwigzkowego Karyntia. Od potudnia jest on ograniczony przez
Alpy Karnickie a od pétnocy przez Dolomity Lienzkie. Obejmuje on nastepujace miejsca: gming Lesachtal, gmine
Untertilliach, gming Obertilliach, miejscowosé AuRerst w gminie Kartitsch-Ost, miejscowoéci Podlanig, St. Jakob, Stra-
jach, Gentschach, Kosta, Passau, Aigen, Nischlwitz i Sittmos w gminie K6tschach-Mauthen-West.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Tradycja kultury piekarniczej w Lesachtal i jej znakomita renoma siggaja odleglej przesziosci; pierwsze Swiadectwa
zwigzane s z historig powstania osrodka pielgrzymkowego w Maria Luggau w XVI wieku. Ludno$¢ chlopska przy-
wigzywala do chleba duze znaczenie, nie tylko jako do cennego Zrédla energii, ale rowniez w kontekscie religii chrzes-
cijaniskiej. Ten religijny charakter do dzi$ jest dostrzegalny w symbolu ,oka opatrznosci”, ktéry umieszcza si¢ przed
pieczeniem na goérnej czeSci kazdego bochenka ,Lesachtaler Brot”. W Liesling, podczas wykopalisk w gospodzie
z tego okresu odkryto konstrukcje dawnego pieca chlebowego pochodzacego z XVI wieku. Aby utrwalad historyczne
dziedzictwo, doktadnie w tym miejscu zbudowano nowy piec, ktéry regularnie stuzy spotecznosci do wypieku trady-
cyjnego ,Lesachtaler Brot”.

Ponadto ze wzgledu na polozenie migdzy Alpami Gailtalskimi, Dolomitami Lienzkimi i Alpami Karnickimi dolina
Lesachtal charakteryzuje si¢ w duzej mierze Srodowiskiem gorskim. Przez doling przeptywa rzeka Gail, kt6ra, w prze-
ciwienstwie do sasiedniej doliny Gailtal, wyztobita w niej wawodz, ktérego glebokosé moze siggaé 200 m. Ze wzgledu
na obfito§¢ zasobéw wodnych dolina Lesachtal nazywana jest réwniez ,doling 100 mlynéw” (Tal der 100 Miihlen). Tra-
dycja mielenia zbdz przez pocieranie kamieni zarnowych sigga XVI wieku, kiedy to stosowano ja w mlynach w Trat-
tenbach, w poblizu Maria Luggau. W minionych wiekach wzdluz niewielkiej doliny wznosito si¢ wiele mtynéw wod-
nych. Dzi$ z okoto 200 istniejacych wowczas starych drewnianych mlynéw wodnych zachowalo si¢ pig¢, ktére nadal
pozostaja czynne. Miyny te umozliwialy nie tylko wykonywanie wielu recznych prac rolniczych, ale réwniez i przede
wszystkim przemial zb6éz do produkcji chleba.

Dzigki przemiatowi zb6z w tradycyjnych mlynach z kamiennymi zarnami, ktére mielg poprzez ich pocieranie, maka
chlebowa jest mniej drobna, co nadaje migkiszowi wlasciwa mu porowatg i elastyczng strukture. Mlyny z kamiennymi
zarnami gwarantujg ponadto delikatne mielenie, istotne dla zapewnienia specjalnej jakosci chleba. Podczas przemiatu
mlyny te osiagaja predko$¢ nizsza od predkosci miynéw walcowych. Uzyskang make wystawia sie na mniej inten-
sywne dzialanie ciepla, co jest istotne do tego, by niezbedng temperature osiggnela ona dopiero przy fermentacji na
zakwasie.

Ponadto do polowy XX wicku dolina Lesachtal byla praktycznie odcigta od $wiata zewnetrznego ze wzgledu na swoje
nieostonigte potozenie, charakteryzujace si¢ glebokimi ciekami wodnymi i wysokimi gérami. Mieszkancy doliny
posiadaja dostep do energii elektrycznej dopiero od 1962 r. Te warunki nie tylko wplynely na histori¢ osadnictwa
w tym miejscu, ale rOwniez na Zycie w niewielkiej grupie i przekazywanie lokalnej wiedzy, szczeg6lnie w dziedzinie
piekarnictwa. Ze wzgledu na te specjalne uwarunkowania, niewatpliwie konieczne bylo, by dolina osiaggneta jak naj-
wickszg samowystarczalno$¢. Sporadyczne wymiany i transakcje mialy miejsce jedynie z sasiednimi gminami. Nawet
dzisiaj ,Lesachtaler Brot” znacznie przyczynia si¢ do samowystarczalno$ci mieszkancoéw doliny, zwlaszcza gdy zostaje
odcieta przez obfite opady $niegu.
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Dla jakosci i wyjatkowosci ,Lesachtaler Brot” pierwszorzedne znaczenie ma lokalna specjalistyczna wiedza i wielolet-
nie do§wiadczenie piekarzy. Nawet jezeli ze wzgledu na ograniczone mozliwosci uprawy i zmienno$¢ warunkéw pro-
dukgji (pogoda), zezwala si¢ na zakup zbéz, ich uprawa w dolinie Lesachtal w migdzyczasie na powr6t si¢ zintensyfi-
kowala, a zbiory stuzg jako surowiec wykorzystywany w tradycyjnym ,Lesachtaler Brot”. W dolinie Lesachtal wiedza
piekarnicza jest przekazywana z pokolenia na pokolenie, zgodnie z tradycjg. Dlatego na przyklad nadal stosuje si¢
naturalne $rodki spulchniajace i wymaga sig, by uzywana maka nie byla zbyt drobno zmielona. Oprécz wykorzystania
tradycyjnych mlynéw z kamiennymi zarnami, zapewniajacych delikatny przemial, w taki sposéb, by maka nie byla
wyeksponowana na nadmierng temperaturg przed fermentacjg na zakwasie, szczeg6lne znaczenie podczas tego pro-
cesu ma réwniez specyficzna wiedza miynarzy dotyczaca odpowiedniego stopnia zmielenia. W miynach z kamien-
nymi Zarnami stopien zmielenia nie moze by¢ regulowany przez maszyny czy w sposob automatyczny. Oceng wiasci-
wego stopnia zmielenia moze wigc przeprowadzi¢ wylacznie miynarz.

Biorac pod uwage, ze wysoko$¢ i rodzaj gleby zawsze sprzyjaly uprawie zyta na wyznaczonym obszarze geograficz-
nym, a uprawa pszenicy nigdy nie byta tam szczegdlnie rozpowszechniona, tradycyjna proporcja mieszanki to dwie
trzecie maki zytniej i jedna trzecia maki pszennej. Uzyskiwane wraz z do$wiadczeniem rezultaty pokazaly, ze ,Lesach-
taler Brot” mozna przechowywac duzej dzigki wyzszej proporcji maki zytniej. Ta przekazywana wiedza dotyczaca
mieszanki odmian zb6z i dwoch réznych $rodkéw spulchniajgcych, dokladnego czasu pieczenia, niezbednej ilosci
drewna oraz odpowiedniego czasu rozpalania tradycyjnych piecow, zazwyczaj pozbawionych termometru do
pomiaru wladciwej temperatury, jest zawsze niezbedna w procesie produkcji. Okolo polowa chlebéw ,Lesachta-
ler Brot” jest wypiekana w istniejacych piecach opalanych drewnem.

Od 2010 r. produkgja ,Lesachtaler Brot” wpisana jest na liste niematerialnego dziedzictwa UNESCO. W 2018 r. mig-
dzynarodowy ruch Slow Food okreslit go jako ,Presidia”, czyli produkt posiadajacy szczegdlng warto$¢ dla zachowa-
nia lokalnych ekosysteméw i regionalnych tradycji. Od 1983 r., w pierwszy weekend wrzesnia kazdego roku, w miejs-
cowosci Liesing w gminie Lesachtal odbywa si¢ wiejski festyn i §wigto chleba. Podczas tych uroczystosci uczestnikow
nie tylko zacheca si¢ do degustacji i zakupu ,Lesachtaler Brot”: wokét tego regionalnego specjatu zbudowany jest caly
program.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
https:/[www.patentamt.at/herkunftsangaben/lesachtalerbrot/
Dostep do specyfikacji mozna réwniez uzyskaé bezposrednio na stronie internetowej austriackiego Urzedu patentowego

(www.patentamt.at) pod ponizszym adresem: ,Marken/Marken anmelden/Herkunftsangaben”. Specyfikacje mozna tam
znalez¢ pod nazwa oznaczajaca produkt wysokiej jakosci.
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