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INE AKTY

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2008/C 74/21)

Tymto uverejnenim vznikd pravo vzniest ndmietku proti Ziadosti o zdpis podla ¢ldnku 7 nariadenia Rady
(ES) ¢. 510/2006 (). Vznesené nadmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni tejto
Ziadosti.
ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) ¢&. 510/2006
~KAINUUN RONTTONEN*
ES ¢.: ES & FI/PGI[005/0099/23.06.1999

CHOP () CHZO (X)

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informaéné tcely.

1. Prislu$ny orgin v ¢lenskom Stite:

Meno: Maa- ja metsitalousministerio
Adresa: PL 30, FI-00023 Valtioneuvosto
Tel.: (358-9) 1605 42 78

Fax: (358-9) 1605 34 00

e-mailova adresa:

maija.heinonen@mmm.fi

Skupina:
Meno: Kainuun Leipomoliikkeen harjoittajat ry
Adresa: Kainuuntie 126
FI-88900 Kuhmo
Tel.: (358-020) 833 53 35
Fax: (358-8) 655 12 74

e-mailova adresa:

Skupina:

Druh vyrobku:

kaesa@kaesankotileipomo.fi

Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

Trieda 2.4: Chlieb, zdkusky, kolace, cukrovinky a iné pekdrske vyrobky

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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Specifikicia:
(prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

Meno: ,Kainuun ronttonen”
Opis: Kainuun ronttonen je okrdhly, maly, otvoreny piroh so zZitnou korkou, plneny varenymi
zemiakmi, Zitnou mikou a brusnicami. Nédpl je naervenavd az hnedd zmes brusnic a zemiakov
sladkej chuti, ktorej doddva lesk maslovd poleva. Kainuun ronttinen sa pripravuje v troch etapéch.
Najprv sa pripravi plnka, potom korka z cesta a nakoniec sa tieto dve Casti spoja.
Zemepisnd oblast: Regién Kainuu sa nachddza v kraji Oulu a skladd sa z 6smich obci a dvoch miest.
Kainuu méd 86 000 obyvatelov. Hustota obyvatelstva je 4 osoby na $tvorcovy kilometer. Rozloha
Kainuu je 24 451 km?, z ¢oho 12 % predstavujii vodné plochy. Lesné plochy pokryvaji 2 miliény
hektdrov a krajina je z velkej Casti tvorend kopcami, lesmi, vodnymi plochami a barinami.
Dokaz o povode: Produkty sa vyrabaji v stlade so sticasnou legislativou a pocas vyrobného procesu sa
pouziva systém kontroly akosti HACCP. Dozor nad dodrziavanim $pecifikdcie produktu vykondva
Finsky trad pre bezpecnost potravin.
Identifikdcia vyrobku je zabezpecend uvedenim vyrobcu na obale, respektive etikete, ktorti je povinny
nalepit na obal vyrobca. Vyrobnd previdzka vyrobcu sa musi nachddzat v zemepisnej oblasti, ktord
bola vymedzena pre vyrobu kainuun ronttinen.
Sposob vyroby: Kainuun rénttonen sa pripravuje v troch etapdch. Najprv sa pripravi plnka, t. j. kasa,
potom korka z cesta a nakoniec sa tieto dve Casti spoja. Kainuun ronttonen sa vyrdba vyhradne rucne,
a to uz od odvdzenia surovin potrebnych na vyrobu. Stroje sa pouZivajii ako pomoc pri hneteni
a valani cesta a pri Cisteni zemiakov.
Suroviny:
— Korka:

— 0,500 kg studenej vody

— 0,007 kg soli

— 0,300 kg p3eni¢nej miiky

— 0,800 kg zitnej muky

— 0,050 kg repkového oleja
— Plnka:

— 2,000 kg zemiakov

— 0,300 kg Zitnej muky

— 0,400 kg rozmackanych brusnic

— 0,100 kg cukru

— 0,007 kg soli
Priprava plnky:
— Oskrabte zemiaky a varte ich vo vode, pokym nezmiknii. Zemiaky precedte a rozmackajte.
— Nechajte zemiakovi kasu trocha vychladnit, pridajte Zitnd miku a premiesajte.
— Nechajte zmes stdt 2 — 3 hodiny pri izbovej teplote, aby zosladla.
— Do vychladnutej a zosladnutej zmesi vmiesajte rozmackané brusnice s cukrom a sol.

Priprava korky:

— V studenej vode rozpustite sol. Postupne primieSavajte Zitni mitku, potom trocha pSeni¢nej muiky
a kvasnic. Cesto hnetieme. Nakoniec pridajte repkovy olej a pomiesajte.
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— Vyvilajte cesto na hribku 2 mm. Krdjaom vykrojte z cesta kruhy s priemerom 50 — 130 mm.
Vypliite korku hrubou vrstvou plnky tak, Ze ju rozotriete do vzdialenosti 1 cm od okraja. Spravny
pomer medzi plnkou a kérkou je 1:1.

PreloZenie, Giprava a pecenie kainuun ronttonen:

— PreloZte okraj korky nad nédpln tak, Ze stred pirohu ostane nezakryty a na okraji vytvorte pritla-
¢enim rovnomerné zaoblené vinky. PoloZte pirohy na plech z pece.

— Pirohy pecieme v horticej peci dovtedy, pokym nie sii chrumkavé a ich okraje nemajti zlatohneda
farbu. Potom ich vytiahneme z pece a ich okraje potrieme roztopenym maslom.

Skladovanie kainuun ronttonen:
— Chrumbkavé pirohy kainuun réntténen chutia najlepsie, ak st poddvané mierne vychladené.

— Pocas jedného alebo dvoch dni sa mozu skladovat pri izbovej teplote, prikryté obriskom alebo
v papierovom vrecku. V chladnicke ich mozno skladovat tyzden. Pred podédvanim ich jednoducho
ohrejeme.

— Ak cheete predizit skladovatelnost pirohov, mézete ich zmrazit bud pred pecenim alebo po fiom.
Pirohy zmrazené za surova sa podla potreby upecu tesne pred pouzitim.

Spojenie: Chlieb a pecivo st klicovym prvkom kuchyne regiénu Kainuu. Vo svojej knihe Kainuun leipd
(Chlieb z Kainuu) Gotha a Reima Rannikko napisali: ,Aj ked sa niektoré zdkladné druhy chleba peci
v celom Kainuu, v réznych castiach regiénu sa vyskytuje cely rad miestnych $pecialit. Vysledkom nasej
pitrocnej prace je, ze sa ndm v Kainuu podarilo identifikovat priblizne sto druhov chleba a peciva.
Tento pocet sa este zvysi, ak sa zohladnia dalSie varianty a odli$nosti. Tato rozmanitost kulttiry chleba
a peciva vyplyva prinajmensom z toho, Ze Kainuu je krizovatkou kultdrnych dedi¢stiev severnej Ostro-
bothnie, Sava a bielomorskej Karélie.“

Hovori sa, Ze v minulosti, ked bolo jedlo na konci zimy skuto¢ne vzdcne a muzi museli spracovdvat
drevo, Zeny vySkriabali z dna nadoby posledné brusnice, z debnicky na zemiaky vzali posledné
zemiaky a tito zmes upiekli v Zitnej korke. Vysledkom bol rontténen — velky, vyzivny piroh. Dnes sa
pirohy rontténen vyrébaji tiez v mensej, v tzv. kokteilovej velkosti.

Clovek dokdze rozli§it styri zdkladné chute: sland, sladkd, kysli a horkd. V minulosti, ked bol nedo-
statok cukru alebo cukor nebol dostupny vobec, kainuun ronttonen uspokojoval chut na nieco sladké,
pricom sladkd chut vznikala tak, Ze sa zemiaky nechali zosladnit. Vykysnutim sa ziska lahkd korka
a §tavnatd chut. Piroh ronttonen upeceny v peci je jedine¢nym, chrumkavym druhom peciva.

Ronttinen je znamy ako produkt pochddzajici vyhradne a vyslovne z regiénu Kainuu. Je to miestna
$pecialita z Kuhmo. V uéebniciach a kuchdrkach st pirohy ronttinen automaticky spojované s regiénom
Kainuu. Napriklad recept na piroh ronttdnen uverejneny v knihe Baker’s a la carte (autor Manne Stenros)
poskytol jeden z producentov so sidlom v Kainuu, ktory sa podiela na tejto ziadosti.

V regiéne Kainuu sa vyrdba niekolko druhov pirohov, ale iba tento konkrétny otvoreny piroh upeceny
podla tohto receptu sa nazyva ronttinen. Spojenie s regiénom je dokumentované napriklad v kuchérke
Suomalaisia leipderikoisuuksia (Finske chlebové $peciality, Leipatoimikunta 1988). Spolo¢nd histéria tohto
regiénu a produktu je popisand v knihe Kainuun leipd (Chlieb z Kainuu, Otava 1978), ktorti napisali
Gotha ja Reima Rannikko. Kainuun rontténen sa uvadza ako priklad peciva z provincie Kainuu v knihe
Suomen maakuntaleivit (Chlieb finskych regiénov), ktort napisal $éfkuchdr Jaakko Kolmonen a v ktorej
st uvedené recepty pre takmer 80 roznych druhov finskeho chleba. Literdrne diela opisujice Zivot
v oblasti Kainuu, ako napr. kniha Muina miehind (Ako ini muzi), ktorti napisal Veikko Huovinen,
vyslovne uvadzaji ronttinen ako miestny produkt. Pirohy kainuun rontténen st neodmyslitelnou stica-
stou kultirnych akcii v provincii Kainuu, akou je napriklad tradi¢ny kazdoro¢ny festival komornej
hudby v Kuhmo, na ktorom sa schddzaji ludia z celého sveta a na ktorom maji moznost ochutnat
miestne $peciality. Kainuun rontténen bol prezentovany mimo iného na festivale finskej gastronémie
v Helsinkdch v roku 1998, na helsinskych polnohospodarskych trhoch v roku 1994, na stuttgartskom
veltrhu cukrdrenskych a pekdrskych vyrobkov v roku 1996 a bol tiez jednym z hlavnych vystavova-
nych produktov provincie Kainuu na kazdoro¢nom veltrhu turistického ruchu v Helsinkdch.
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Kainuun réntténen sa i v sticasnosti poddva najmd s polievkou. Je to lahodnd a vyZivnd desiata pre deti
a dospelych, ktord si vyzaduje len natretie maslom podla chuti. Kainuun rontténen sa velmi dobre hodi
ku kave a je idedlny ako jedlo na cesty.

4.7. Kontrolny orgdn:

Nazov: Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Adresa: PL 28, FI-00581 Helsinki

Tel.: (358-020) 772 003

Fax: (358-020) 772 43 50

e-mailova adresa: kirjaamo@evira.fi

4.8. Oznacenie: —




