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KAITSTUD GEOGRAAFILINE TAHIS (KGT)

Kaitstud geograafiline tdhis nditab, et kaup voi teenus
on pdarit teatud geograafiliselt alalt. Kauba valmistamise
voi teenuse osutamise koha vahel on oluline omaduslik
seos. Geogradfilise tdhise nimeks vaib olla piirkonna
nimi voi muu sona, mis on seotud kindla geogradafilise
piirkonnaga.

EL-i kvaliteedisisteem — tdhised on kaitstud liidu
territooriumil ning vabakaubanduslepingutega;

Tegemist on kollektiivkaubamadark, st kasutada voib
igaiks, kes taidab spetsifikaadi noudeid ja on kantud
registrisse;

Eestis on kaks tdhist — Estonian Vodka ja Soir.
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MENETLUSEST

Geograafilist tahist rukkileivale aitasid koostada Louna Pagarid ja Eesti Pagar ning oma
teadmisi jagasid ja TalTech ja TFTAK;

Spetsifikaadi on kommenteerimiseks saanud: Eesti Toiduainetodstute Liit, Eesti Leivaliit,
Eesti Rukki Selts, Tordimeistrite Liit ja Eesti Pagarite Selts

Edasi esitatakse tdhise taotlus Maaeluministeeriumile, kes menetleb taotlust vastavalt
geograafilise tahise kaitse seadusele.

Seejdrel saadetakse taotlus edasi Euroopa Komisjonile.



Pollumajanduskoda
Eesti Pdllumajandus-Kaubanduskoda

KASUTATUD KIRJANDUS

Eesti talurahva alalugu |

XXIV Etnograafiamuuseumi aastaraamat - Tuulamine Eestis ning Etnograafiamuuseumi
aastaraamat XVI Toidust eesti kilas XIX sajandi teisel poolel ja XX sajandi alguses

Eesti talurahva vanem toit, | osa ja Il osa

Eesti rukki raamat | ja Il trikk

Eesti rahvakultuuri leksikon

Eesti rahvakultuur

Rukkileib

Eesti Toiduainetddstuste Liidu koostatud standard EE 01274509 ST 5:1996 ,,Leivad®.

hitp: //www.eestirukkiselts.ee, https: //leivaliit.ee, https: //puhkaeestis.ee SR
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TOOTESPETSIFIKAAT

Sisaldab:
Geogradfilise tdhise nimetus

Toote kirjeldust - toote ja tooraine kirjeldus, toote peamised fiusikalised, keemilised,
mikrobioloogilised voi organoleptilised omadused

Toote koostisosad
Tootmise etapid, mis peavad toimuma mdadratletud geograafilises piirkonnas
Geograafilise piirkonna madaratlus

Toote seos geograafilise piirkonnaga — piirkonna eripdra, toote eripdra ja pohjuslik seos
piirkonna ja toote erilise kvaliteedi, maine v6i muude omaduste vahel

Toedid selle kohta, et toode pdrineb madratletud geograafilisest piirkonnast

Pollumajanduskoda

Eesti Pdllumajandus-Kaubanduskoda




_ ) Qb Pollumajanduskods
TOEDID SELLE KOHTA, ET TOODE PARINEB
MAARATLETUD GEOGRAAFILISEST PHRKONNAST

Taasiseseisvunud Eestis 1991. aastal kinnitati leiva standard EV ST 596-91 ,,Leivad.
Rahvuslikud tooted. Uldised tehnilised tingimused®, see asendati 1996.a Eesti

Toiduainetoostuste Liidu poolt koostatud standardiga EE 01274509 ST 5:1996
,Leivad®.

1312 — mainitakse esmakordselt Tallinna pagarmeistreid, 1660 nimetakse 14
pagarit, kes leiba ja saia kipsetasid. Tallinnas moodustati eraldi saiapagari ja
koogipagarite tsunft 1664.a, Tartus 1724.a, Narvas 1762.a ja Pdrnus 1787 .q;

1520 — Kullomaa vakuraamatus esimene eestikeelne séna ,,leib*
2. novembril 1762 t66stusliku leivakipsetamise algus
1864 — alusas 166d esimene mehhaniseeritud leivatehas Tartus

1960nendatel hakati lisaks pérandaleivale valmistama ka vormileiba.



GEOGRAAFILISE PIIRKONNA
MERRATLUS

Toote ,[Eesti] rukkileib®
geograafiline tootmispiirkond
holmab Eesti Vabariigi
territooriumit.
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TOOTE SEQS GEOGRAAFILISE PIHIRKONNAGA

P&hjuslik seos piirkonna ja toote erilise kvaliteedi, maine véi muude omaduste vahel
Rukkist nimetatakse Eesti rahvusviljaks ning rukkileib on Eesti koogi simboliks.

Eestis kasvas rukis juba | aastatuhande alguses, kultuurina hakati teda kasvatama 11.
sajandil. 1868.a alustas Magnus von Berg rukkisordiaretusega. ,,Sangaste® on vanim
tootmises levinud kultuurrukki sort.

Leivategemine on sajandite pikkune traditsioon. Kipsetati kord nddalas 6-10 patsi, kaaluga
2-5 kg, taigen valmistati juuretise toel. Magusus séltub hapnemise pikkusest. Juuretisele lisati
vesi, jahu, veidi soola ja koémneid. 9.saj Iopust on leivakina immargune ja seda puhastati
noaga kraapides, et sdiliks dige mikrofloora.
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TOOTE SEOS GEOGRAAFILISE PIIRKONNAGA (2)

Toote seos geograafilise piirkonnaga — toote eripdra

Eesti rukkileiva eripdraks on koostises kasutatav tooraine rukkijahu ning traditsiooniline valmistamismeetod,
milleks on juuretise toel kadritatud taignast valmistatud magushapu leib. Rukkileib on Eesti ko6gi simboliks.
Juuretist saab kill valmistada jahu ja vee seguna piimhappebakterite ja vajadusel lisatud pdrmi
kadritamisel, kuid peamiselt kasutatakse juuretiseks eelmisest leivataigna tegemisest jdrele jdetavat
taignaosa. Juuretise hapnemine tekitab rukkileivale iseloomuliku hapuka maitse.

Rukkijahu, mida leiva valmistamiseks kasutatakse, voib olla erineva jahvatusastmega:

Tdistera rukkijahu on koorimata terast jdme jahu koos kliidega, hallikasvalge vé&rvuseger ning suure kiud- ja mineraalainete
sisaldusega. Kasutatakse tdisteraleiva valmistamiseks.

Rukkilihtjahu on jadmeda jahvatusega, sisaldab kuni 25% kliiosakesi ning see on peamine jahutiip, mida kasutatakse rukkileiva
valmistamiseks.

Rukkikroovjahus on osaliselt kliid eemaldatud ning nende sisaldus on kuni 15%. Jahu on hallikasvalge vai hallikaskreemikas,
kliiosakestest tingitud tdhnidega. Kasutatakse rukkikroovleibade ja juuretise valmistamiseks.

Rukkipiil on valmistatud viljatera tuumast, st kestakihid on eemaldatud ning seetdttu on vdiksem ka, vitamiinide, mineraal- ja
kiudainete sisaldus. Jahu on peeneteraline, valkja voi kreemika vdrvusega ning kasutatakse peenleiva valmistamiseks.
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TOOTE SEOS GEOGRAAFILISE PIIRKONNAGA (3)

Toote seos geograafilise piirkonnaga — piirkonna eripdra

Kogu maailmast kasvatatavast teraviljast moodustab rukis vaid 1,5%. Eesti kuulub
jahedama kliimaga Pohja-Euroopa rukkivéondisse. Klimaatilised tingimused ja mullastik on
Eestis sobilikud rukki kasvatamiseks. Rukis on talvituv Uheaastane kultuurtaim, mis on
aastaringselt pollul. Tegemist on vdhenduliku kultuuriga, mis kasvab hasti ka madalama
mullaviljaokusega poéldudel. Rukis kui talivili tagab nn talise rohelise ala, véhendades
toitainete leostumist ja muldade erosiooni. See on ka vdga hea viljavahelduseks, kobestades
oma tugeva juurestikuga hdsti mulda ning surudes alla oma pika ja tiheda taimestikuga
umbrohtu. Rukkil on tali- ja suvivorm, kuid enam kasutamist leiab talivorm. See tdhendab, et
sigisel kilvatud rukis kasvab oraseks ja talvitub lume all. Kevadel kasvab oras edasi ning
hilissuveks valmivad rukkipeas terad.
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TOOTMISE ETAPID

mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:
rukki kasvatamine,
rukkijahu tootmine
taigna koostisosade kokku segamine,
juuretise kadritamine,
taigna kergitamine juuretise toel,
leivapdtside valmistamine,
leiva kipsetamine,

kipsetatud leiva jahutamine
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TOOTE KOOSTISOSAD

Jahu, millest rukkijahu (tdistera, rukkipidl, rukkikroovjahu, punane ja valge linnas)
osakaal peab olema vahemalt 90%, Glejadnud osa voib olla nisujahu.

Juuretis - taigna osa, mis jdetakse jarele eelmiste taignavalmistamistest voi mis
esmakordsel juuretise valmistamisel on kokku segatud jahu ja vesi ning mida
kadritatakse piimhappebakteritega ja vajadusel lisatud pdarmiga.

Sool
Joogivesi

vajadusel lisatakse pdrmi.
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TOOTE KIRJELDUS

toote ja tooraine kirjeldus, toote peamised fiisikalised, keemilised, mikrobioloogilised vé&i
organoleptilised omadused

tooraine rukkijahu, mille osakaal leiva valmistamiseks kasutatavast jahust on
vdhemalt 90%.

rukkijahu on toodetud Eestis ja rukis on kasvatatud Eestis.
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TOOTE KIRJELDUS

toote ja tooraine kirjeldus, toote peamised fiisikalised, keemilised, mikrobioloogilised vé&i
organoleptilised omadused

traditsiooniline valmistamismeetod - juuretise toel kadritatud tainast kiipsetatud leib,

Esmase juuretise valmistamiseks segatakse kokku jahu ja vesi, mida kdadritatakse
piimhappebakteritega ning vajadusel s66gipdrmiga. Jargmised leivataigna, teisisonu haputaigna
tegemised toimuvad tsiklilise kadritamisena ehk vue leivataigna tegemisel lisatakse jahule ja veele
juurde vaike kogus taignat eelmisest valmistamisest.

Haputaigna mikrofloora moodustavad Gksikud organismid, mis pdrinevad juuretisest, jahust,
kadritusnoust ja keskkonnast , sealhulgas inimestest. Haputaigna kadritamine parandab taigna
omadousi, suurendades mahtu, parandades tekstuuri, maitset ja leiva toitevddrtust.

Eesti rukkileib voib olla kipsetatud kas péranda- voi vormileivana.




TOOTE KIRJELDUS (2)

tootfe ja tooraine kirjeldus, toote peamised fiUsikalised, keemilised, mikrobioloogilised véi organoleptilised omadused
Juuretise kadritamise, sealhulgas tsiklilise kadritamise isedrasused aitavad kaasa valmisleiva kvaliteedile ja
stabiilsusele sdilitamise ajal, aeglustades leiva vananemisprotsessi ning kaitstes leiba hallituse ja bakterite
pohjustatud riknemise eest.
Rukkijuuretisele on omane madal pH.

Kipsetatud rukkileiva kuju on ovaalne porandatootena ning kandiline vormitootena.

Leiba iseloomustab krobe ja kuiv koorik, juhul kui leib ei ole peale kipsetamist ja kohese jahutamise jarel
pakendatud kilepakendisse.

Rukkileib on tihe ja vdikese poorsusegaq, leiva kooriku ja sisemuse varv voib olla helepruunist (rukkileivad ilma
linnaseid lisamata) kuni tumepruunini (rukkileivad lisatud linnastega).

Aroomilt on rukkileib hapukas, maitses domineerib magus-hapusus.

Tanu rukkijahu suurele ekstraheerimiskiirusele ja piimhappelisele kadritamisele on rukkileib hea erinevate
bioloogiliselt aktiivsete ainete, sealhulgas kiudainete ja B-rihma vitamiinide allikas.

Kiudaine sisaldus >6g/100g kohta ehk suure kiudainesisaldusega.
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RUKKISELTSI MOTTED

ELi geograafilise tahistega jahutooted on seotud vdiksema geogradafilise piirkonnaga, millele
lisandu ajalooline taust ja valmistamise viis.

Eesti sordiaretajad loonud stabiilselt kérge saagipotentsiaaliga rukkisorte, mis sobivad vdga hdsti Eesti
oludesse.

Taiendus: Eesti sordiaretajad pm loonud stabiilse saagikusega, vaga hea talvekindluse ja korge
terakvaliteediga rukkisorte, mis sobivad vdga hasti Eesti oludesse.

1939 ostis Eesti Sordiparanduse Selts (hiliem Jégeva Sordiaretuse Instituudi Sangaste aretusjaam,
niGid Eesti Taimekasvatuse Instituut) krahvi pdrijatelt rukkisordi edasiaretamise Siguse.

Eesti Sordiparanduse Selts asutas Jogeva Sordikasvanduse (1920), seejdarel Jogeva Riiklik
Sordiaretusjaam (1946), Jogeva Sordiaretusjaam (1956), Jogeva Sordiaretuse Instituut (1992),
Eesti Taimekasvatuse Instituut (201 3). Seega ei saa vaita, et Sordikasvandus oleks Sordiparanduse
Seltsi digusjarglane.




Pollumajanduskoda
Eesti Pdllumajandus-Kaubanduskoda

MAAELUMINISTEERIUMI JA PTA KOMMENTAARID

Leib on magus-hapu maitsega, niiske sisuga ja toitainerikas

Suure niiskusesisaldusega? Kui suur on vee sisaldus? Suurema niiskusesisaldusega?

Esmase juuretise valmistamiseks segatakse kokku jahu ja vesi, mida kddritatakse piimhappebakteritega ning
vajadusel s66gipdrmiga.

Millal peaks see vajadus tekkima? Kas ei peaks seda osa tdpsustama, et oleks tdpselt teada, millal on
oigustatud pdrmi kasutamine juuretise valmistamisel ja millal mitte? Tarbijana eeldaks, et juuretisega leib
on siiski tdiesti pdrmivaba.

Haputaigna mikrofloora moodustavad Uksikud organismid, mis pdrinevad juuretisest, jahust, kddritusnéust ja
keskkonnast, sealhulgas inimestest.

Kas leivandule (kdadritamisndule) ei seata tingimusi¢ Vist ei valmistata dues, metsas
Rukkijuuretisele on omane madal pH

kas see peaks jéidma mingisse kindlasse vahemikku2 N6 mdddetavaid /analiisitavaid nditajad praktiliselt
ldse vdlja toodud ei ole (va kiudaine sisaldus >6g/100g kohta).
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MAAELUMINISTEERTUMI JA PTA KOMMENTAARID (2)

Kipsetatud rukkileiva kuju on ovaalne pérandatootena ning kandiline vormitootena

Kas leivapdatside valmistamine (vormimine) peab toimuma kasitsi voi ei ole oluline?
Kas leivapdats peaks olema ka mingis kindlas kaaluvahemikus?

Toote ,Eesti rukkileib” koostisosad ja nisujahu
Suhkur2 Muud koostisosad nagu rosinad, seemned, pdhklid?

See millist tilpi (jahvatusastmega) rukkijahu (tdistera, rukkipidl jne) kasutatakse ei
oma otseselt tdhtsust, peaasi, et vahemalt 920%?2 St voib vastavalt |opptulemusele (kas
soovitakse teha tdistera-, peenleiba), jahutilpe erinevalt kasutada. Leivameister
peab ise teadma, millist tilpi jahu ja kui palju kasutab?

Milleks ja kas on vajalik nisujahu lisamine?¢ Seda jarelevalve kdigus on kill keeruline

tuvastada, kas seda lisatakse 10% voi 15%, kui just leivateo juures kogu aeg ei viibi. PN
e
7).
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MAAELUMINISTEERIUMI JA PTA KOMMENTAARID (3)

Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud
nimetus viitab [Kui need puuduvad, jatke lahter tihjaks. Esitage piirangute
tootepohised pohjendused.]

Kas miia tuleb leivapatsi tervena voi voib ka viilutatuna, 16igatuna pooleks,
veerandiks vms kujul? Kas leivapdtse véib pakendada (ja ka viilutada /tikeldada?)
vdljaspool maadratletud piirkonda (iseasi, kas seda keegi teha tahaks)?

Kas olenevalt kasutatavast jahutiibist, tuleb margistusel ka tapsustada, et tegu on
tdistera, peenleiva vms?

Kas rukkileiba véib miia ka pakendamata? Kui jah, siis kvidas peaks mdrgistama?

Valmistamise tehnoloogia kipsetuse osa on kirjeldamata?

Rukkileib voib olla péranda- voi vormileivana2 Kas see on ka toote eripdra? RN
P S
),
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ARUTELUKS

Registreeritav nimetus: ,,Rukkileib® voi ,,Eesti rukkileib*, kuid mitte ,,must leib*

Koostisosad on praegu: juuretis, jahu, vesi, sool ja vajadusel pdarm
Kas lisada pdrm ka taigna koostisesse voi jadb ainult juuretise juurde?

Kas lubada ka muid koostisosasid nt kééomned, seemned, suitsuliha vmt

Kas mdrgistamise erandite juurde lisada ka véimalus markida jahutiipe?
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