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1.  Nosaukums (nosaukumi)

“Liptovské ialence”

2. Geografiskas izcelsmes norades veids

ACVN O AGIN

3. Valsts, pie kuras pieder noteiktais geografiskais apgabals

Slovakija
4. Lauksaimniecibas produkta apraksts

4.1. Lauksaimniecibas produkta klasifikacija saskand ar kombinetds nomenklatiiras poziciju un kodu atbilstosi Regulas
(ES) 2024/1143 6. panta 1. punktam

21 - DAZADI PARTIKAS PRODUKTI

2106 — Partikas izstradajumi, kas nav minéti vai ieklauti citur

4.2, Ar registreto nosaukumu apzimetd lauksaimniecibas produkta apraksts

“Liptovské Sialence” ir unikala, péc tradicionalam metodém gatavota desa. Ipasa $a produkta pazime ir kartupelu
pildijjums ar dradziem un gar$vielam, kas iepildits dabiga aitu zarnu apvalka. “Liptovské Sialence” ir atrbojigs
produkts.

Produktam ir specifiska (savita/saritinata) gliemeza forma, kas nav raksturiga asinsdesai. Apvalka diametrs péc
piepildisanas ir 14-30 mm, ta garums ir 200-450 mm un svars 100-400 g. Pateicoties produkta izméram, péc
piepildisanas to ir viegli veidot. Apvalks ir blivi piepildits ar pildijumu, kas pagatavots no rivetiem kartupeliem,
samaltiem dradziem, sipoliem un gar$vielam un kam ir maiga konsistence. Viena kilograma produkta ir 75-85 %
kartupelu, 8-10 % dradzu, 5 % ciiku tauku un lidz 1,7 % sals.

Produktam ir miksta konsistence. Ta virsma ir gluda, nedaudz mitra un viendabiga. Produkta virsma ir gaisi peleka un
sagrieztas $kéles — pelécigi dzeltenas. Produkts smarzo un gar$o péc kartupeliem un gar$vielam.

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apziméjumiem un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6081oj 1/4


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

LV

OV C, 10.11.2025.

4.3.

4.4.

4.5.

“Liptovské Sialence” pardod jau pagatavotu. Tie$i pirms patérina tas gliemeZa forma apbriinina panna vai cepeskrasni.

Izejvielas un sastavdalas:

—  kartupeli,

—  ciikas mugurdalas spekis (svaigs vai saldéts),
—  ciku tauki,

—  sipoli,

—  majorans,

—  melnie pipari,

—  sals,

—  kiploki,

—  aitu zarnas,

—  mannas putraimi.

Atkapes attieciba uz baribas iegiisanu (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem, kas apziméti ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu,)
un izejvielu iegiiSanas ierobeZojumi (tikai parstradatiem produktiem, kas apzimeti ar aizsargatu geografiskas izcelsmes noradi)

Konkreti razoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Viss razoSanas process norisinas tikai noteiktaja geografiskaja apgabala, un taja ietilpst $adi posmi:
—  zarnu apvalku mércé$ana un mazgasana 24 stundas pirms to lieto$anas,
—  nemizotu kartupe]u mazgasana,

—  kartupe]u mizoSana, tiriSana un mazgasana,

—  sipolu 8kélu grauzdésana ciku taukos,

—  kartupelu smalka sarivéSana,

—  cikas mugurdalas speka sakapasana un cepSana dradzu iegtianai,

—  dradzu, grauzdétu sipolu un kiploku smalka samalSana,

—  gardvielu pievienoSana,

—  riipiga sajauksana,

—  mannas putraimu pievienosana, sajauksana,

—  zarnu apvalka pildiSana,

—  léna variSana. “Liptovské ialence” ievieto Gideni, kura temperatiira ir apméram 90 °C, un léni vara, nepartraukti
maisot, [idz produkts uzpeld virspusé. Péc tam to nonem no karstuma avota un iznem no adens.

Ar registreto nosaukumu apzimeta lauksaimniecibas produkta iepakoSanas, grieSanas, rivéSanas u. c. ipasie noteikumi
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4.6. Ar registréto nosaukumu apzimetd lauksaimniecibas produkta markesanas ipasie noteikumi

5.  Geografiska apgabala isa definicija

Liptovas regions atrodas Slovakijas ziemelos, Zilinas pasparvaldes regiona dienvidaustrumu dala, Liptovas ieleja, ko
ieskauj Augsto Tatru kalnu gréda austrumos, Rietumu Tatri un Cho¢ kalni ziemelos, Zemo Tatru kalnu gréda
dienvidos un Liela Fatras gréda rietumos. Geografiski Liptova ir kompakts apgabals, kas ietver rajonus Liptovsky
Mikulds un Ruzomberok.

6.  Saikne ar geografisko apgabalu

Célonsakaribas pamata ir “Liptovské Sialence” kvalitate, ipaibas un reputacija.

Noteiktais Liptovas geografiskais apgabals vienmér ir bijis nozimigs kartupelu audzé$anas regions Slovakija, un
vienlaikus tas ir paspietickams arT lopkopibas zina. Liptovas iedzivotaji ir konstatgjusi, ka subproduktu maksimala
izmantosana ir ekonomiski Joti izdeviga.

Produkta specifika (vietgjo raZotaju zinatiba)

“Liptovské Sialence” raksturiga ipasiba ir tradicionalas desas masas aizstasana ar kartupeliem. Kartupeli ir desas
“Liptovské Sialence” galvena sastavdala un veido 75-85 % produkta. Kartupelu pildjjumu gatavo no rivétiem
svaigiem kartupeliem, kam pakapeniski pievieno visas sastavdalas, ka saistvielu pievienojot mannas putraimus.
Pievienoto mannas putraimu daudzums ir atkarigs no tdens satura kartupelos, un tikai pieredzgjusi razotaji var
noteikt pareizo daudzumu, lai produkts nezaudétu savu klasisko kartupelu garsu. Tapat pieredze ir nepiecie$ama, lai
apléstu gatavoSanas laiku, nepielautu apvalka parplisanu un pildjjuma izkriSanu un lai produktu péc tam varétu
atdzesét. “Liptovské Sialence” iepilda planos aitu zarnu apvalkos, kas ietekmé iegiito konsistenci un péc
apbriininaanas padara produkta konsistenci kraukskigaku, kas, savukart, nosaka ta garsu. “Liptovské Sialence” razo
tikai noteiktaja apgabala.

Kvalitate un reputacija

lgu laiku desa “Liptovské Sialence” ir bijusi Liptovas iedzivotdju iecienits gardums dazados ipasos gadijumos,
pieméram, gadatirgos un svétkos. Miisdienas §i delikatese joprojam ir tikpat iecienita. Katru gadu pilséta Liptovsky
Mikulds organizé festivalu Svdbkafest (Liptovas regiona “$vébka” ir sarunvalodas vards, kas nozimé “kartupelis”).
Liptovas regiona festivals Svdbkafest tiek organizéts jau vairakus gadus noliika atbalstit ne tikai kartupelu audzésanas,
bet ari visu kartupelu produktu — to skaita “Liptovské sialence” — gatavosanas tradiciju.

Viet&jos un arvalstu viesus piesaista tradicionalo regionalo produktu (tai skaita “Liptovské Sialence”) augsta kvalitate
un reputacija, zinas par kuram Slovakija un arvalstis tiek izplatitas ne tikai mutiski, bet arT interneta un citos
plassazinas lidzeklos.

“Liptovské Sialence” kvalitati un izcilo reputaciju apliecina tas, ka restoranos $o produktu piedava ka tradicionalu
slovaku delikatesi vai Liptovas regiona tradicionalo édienu un ka to pasniedz ari kazas. Produkta reputacijas pamata
ir ne tikai kvalitate, bet arT tradicionalas receptes saglabasana. Viens no piemériem ir uznémums “Gurmén — Tka¢
family s.r.0.”, kas razo “Liptovské Sialence” kops 1965. gada.

Produktu plasi reklamé socidlajos medijos, televizija un dazados pasakumos, pieméram, Banska Bistricas Radvansky
jarmok (Radvari gadatirgus), kas notiek katru gadu septembra otraja nedélas nogalé un ir Slovakijas pazistamakais
gadatirgus, kas kop$ 2011. gada ir ieklauts valsts nemateriala kultiiras mantojuma saraksta. Ar So produktu
pamatediens — $aja regiona plasi pieejamie kartupeli — tiek pasniegts at3kiriga, ipasa un vizuali interesanta forma.
Tam ir pievienots neparasts gar§vielu salikums, un tas ir apstradats un noforméts kartupeliem netipiska veida.

“Liptovské Sialence” ir pieradijums slovaku radosajai pieejai &diena gatavosanai, ar ko pamata sastavdalas var parvérst
izcili garsiga &diena.
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Zurnaliste Soria Hudecovd-Podhornd rakstija par produkta slavu un reputaciju MVU laikraksta 2013. gada 30. oktobri.
Raksta ar virsrakstu “Sefpavari turpina papildinat jau ta bagatigo kartupelu édienu klastu ar jauniem piedavajumiem”
sadala “Kartupelu edienu dargumu lade” vina rakstija: ““Liptovské $ialence” ir vairak neka pelnijusi, lai to ierindotu
starp pasaules l[imena bagatibam.”

2021. gada 22. februarl interneta Zurnala “Hostovo.sk” (lapa apmekléta 38 331 reizes) galvena redaktore Sofia
Hudecovd raksta “Nemeklgjiet “Liptovské droby” desas (ar ES markéjumu) majputnu nodala” rakstija: “Desai

“Liptovské droby” tagad ir masa: “Liptovské Sialence”. Vieniga to atskiriba ir tada, ka kartupelu maisijumu iepilda aitu
zarnas, kas ir tievakas.”

Céloniska saikne

Kartupelu audzéSanai un lopkopibai labvéligie dabas, augsnes un klimatiskie apstakli ir veidojusi regiona kopgjo
izskatu un raksturu. Ta ka agrak majlopus audzgja galvenokart pardosanai vai galas produktu — it ipasi desu —
razo$anai, iedzivotaju nabadzigaka dala grib&ja gatavot lidzigus édienus. Galu desas aizstaja ar kartupeliem, kas bija
vispieejamakais pildijums. Tapat ka desam, arl jaunajam produktam tika pievienotas garsvielas — sipoli, kiploki,
melnie pipari, majorans un sals. Galas aromatu un gar$u aizstja citkgalas mugurdalas spekis un ciiku tauki. So
pildijumu iepildija zarnu apvalka.

Prieksroka tiek dota vietgji audzétiem kartupeliem. Tomér kartupelu izcelsme neietekme “Liptovské Sialence” ipasibas.
Produkta raksturigas ipasibas nosaka parstrades metode, galas pildijuma aizstasana ar kartupeliem un produkta
forma.

Saikne starp produktu un noteikto geografisko apgabalu ir rodama to cilvéku izdoma, kas spgja izmantot $aja
apgabala plasi pieejamos kartupelus tada pildijjuma pagatavoSanai, kura sabalanséti sajauktas visas sastavdalas un
garsvielas (smalki sarivéti kartupeli, samalti dradzi, grauzdéti sipoli un garSaugs majorans), aizstajot sastavdalas, ko
izmanto galas desu pildijumos, un izveidojot Ipasu formu, kas ir neparasta asinsdesai un parstradatiem kartupeliem.

Produkta “Liptovské Sialence” nosaukums ir atvasinats no Liptovas regiona — kas vésturiski saistits ar produkta
pamatsastavdalas, t. i., kartupelu, audzéSanu un parstradi — nosaukuma. Nosaukuma otra dala “Sialence” (ar nozimi
“maniaks”) simbolizé razoSanas procesa darbietilpibu. Unikalo kartupelu pildjjumu zarnu apvalka un gliemeza
formu vietéja dialekta dévé par “Liptovské Sialence”. So nosaukumu apgabala pastavigi izmanto kop$ 19. gadsimta

pirmas puses.

To cilvéku prasmes, kas razo “Liptovské Sialence”, attistijas, pamatojoties uz zinasanam un pieredzi, kas nodotas no
vienas paaudzes nakamajai, un tas atspogulojas galaprodukta kvalitaté. Tikai pieredzéjusas personas spéj paveikt
razoSanas procesa sarezgitos posmus (pieméram, pagatavot kartupelu pildjumu un iepildit pildjumu zarnu
apvalka). Svaigu kartupelu riveésana, pildijuma pareizas konsistences nodrosinasana, kartupelu un mannas putraimu
pareizas proporcijas ievéroana (kas atkariga no Gdens satura kartupelos), attieciga gatavoSanas laika aplésana un
produkta turpmaka dzeséSana ir uzdevumi, kuru pareizai izpildei neaizstajamas ir pareizas darba prasmes un
pieredze, kas giita vésturiskas attistibas gaita.

Tas, ka “Liptovské Sialence” ir pieprasita delikatese, kas ciesi saistita ar regionu, ir paradits ari izdevuma “Kuchynia,
zvyky a tradicie nasich predkov” [“Miisu senu virtuve, parazas un tradicijas’], ko publicgja Zilinas regiona tiirisma
padome un kura 17. lappusé rakstits: “Rudeni, kad bija nokautas aitas un bija pietiekami daudz zarnu un tauku,
daudzos ciematos tika gatavota Sialence (desas).

Viesi var atrast “Liptovské Sialence” ne tikai slavenaja brivdabas muzeja ciemata Pribylina un augséjas un apakséjas
Liptovas ciematos (Stiavnicka, Smrecany, Liskovd, Bobrovec un citos), bet ari $a noteikta geografiska apgabala viesnicas
un restoranos.

Atsauce uz produkta, kas apziméts ar attiecigo geografiskas izcelsmes noradi, specifikacijas publikaciju

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2024/0Z%20a%20DIZAJNY [specifikacia_liptovske_sialence.docx
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