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Erityisluonnetta koskevista todistuksista annetun neuvoston asetuksen (ETY) N:o 2082/92 8 artik-
lan 1 kohdassa toisessa alakohdassa tarkoitettu rekisterdintihakemuksen julkaiseminen

(2002/C 102/08)

Tdamd julkaiseminen sisdltdd oikeuden vastustaa rekisterdintid mainitun asetuksen 8 ja 9 artiklassa tarkoi-
tetulla tavalla. Viitteet hakemusta vastaan on tehtdvé jisenvaltion toimivaltaisen viranomaisen vilitykselld
viiden kuukauden kuluessa julkaisemisesta. Julkaiseminen perustellaan seuraavilla tekijoilld, erityisesti 4
kohdan 4.2, 4.3 ja 4.4 alakohdalla, joiden mukaan hakemus katsotaan perustelluksi asetuksessa (ETY)
N:o 2082/92 tarkoitetulla tavalla.

NEUVOSTON ASETUS (ETY) N:o 2082/92
ERITYISLUONNETTA KOSKEVAN TODISTUKSEN REKISTEROINTIHAKEMUS

Asiakirjan kansallinen numero: -

1. Toimivaltainen viranomainen
Nimi: Maa- ja metsitalousministerio — MAO/Maaseutu- ja rakenneyksikko
Osoite: ~ PL 30, FIN-00023 Valtioneuvosto
Puhelin  (358-9) 160 29 01

Faksi  (358-9) 160 91 66.

2. Hakijaryhmittymi
2.1 Nimi: Pohjois-Karjalan Maaseutukseskus/Maa- ja kotitalousnaisten piirikeskus
2.2 Osoite:  PL 5 (Koskikatu 11 C), FIN-80101 Joensuu
Puhelin ~ (358-13) 611 33 45
Faksi  (358-13) 611 33 99

2.3 Kokoonpano: tuottajiafjalostajia ( ) muita (x).

3. Tuotelaji: Leivonnaiset.

4. Yhteenveto tavaraerittelysti
(yhteenveto 6 artiklan 2 kohdan edellytyksistd)

4.1 Nimi: Karjalanpiirakka.

4.2 Erityinen tuotanto tai valmistustapa: Karjalanpiirakoiden valmistaminen aloitetaan tdytteen keit-
tamiselld. Tdyte on yleensd ohra- tai riisisuurimoista keitettyd puuroa tai perunasosetta. Ndiden
sijaan voidaan kdyttdd myos keitettyjd, survottuja kasviksia (esim. lanttua, porkkanaa, naurista tai
haudutettua kaalia tai sienid). Kuoritaikinaan laitetaan vettd, suolaa ja ruis- tai vehnijauhoja.
Kuoritaikina kaulitaan mahdollisimman ohuiksi, lahes lapikuultaviksi, pyoreiksi piirakankuoriksi.
Kuoren ohuus takaa karjalanpiirakan rapeuden. Kuoren reunat kddnnetddn tdytteen péille ja ry-
pytetddn. Piirakat paistetaan uunissa korkeassa, noin 250-300 °C:n limmdssd 15-20 minuuttia.
Nopea paisto ja korkea lampotila ovat oleellisia tuotteen mehevyyden siilyttamiseksi.
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Téyte valmistetaan kiehauttamalla 1 litra (1 kg) vettd tai maitoa ja sekoittamalla sithen 2 dI (180 g)
riisi- tai ohraryyneji. Riisipuuroa keitetddn 1/2-1 tuntia ja ohrapuuroa kauemmin. Kuoritaikinaan,
jossa on 200 g vettd, kiytetddn noin 275-350 g jauhoja.

Paistetut piirakat voidellaan usein heti paiston jilkeen tai limmitettdessd. Voiteluun kdytetddn voita,
oljyé tai vesi/maitoseosta, joskus myos kananmunaa.

4.3 Perinteinen luonne: Karjalanpiirakan valmistus perustuu perinteiseen raaka-aineiden yhdistelmain
ja valmistusmenetelmédn. Kuoresta ja tdytteestd valmistetuista kansanomaisista piirakka-tyyppisistd
perinteisistd leivonnaisista on tietoja Karjalasta Siperiaan ja Kiinaan ulottuvalta alueelta. Karjala
muodostaa timin piirakkavyohykkeen luonteisen ddrialueen. Karjalaisista piirakoista muodoltaan
soikea avoin tyyppi sai nimityksen karjalanpiirakka siind vaiheessa, kun sen kaytto yleistyi Karjalan
ulkopuolella.

Karjalanpiirakka kulkeutui 1600-1700 luvulla nykyisen Iti-Suomen alueelle, josta se on edelleen
kulkeutunut siirtokarjalaisten mukana ympéri Suomea ja jopa Ruotsiin asti. Karjalanpiirakoista on
ensimmiiset kirjalliset tiedot vuodelta 1686.

4.4 Tuotekuvaus: Karjalanpiirakka on avoin, pieni, matala piiras, johon kuuluu ohut kuori sekd sydin
eli tdyte. Karjalanpiirakan koko on tavallisesti 7-20 cm. Karjalanpiirakat ovat muodoltaan paiasi-
assa soikeita mutta voivat olla myos pyoredhkoji. Kuoriosa on piiltd avoin. Kuoren reunat on
kddnnetty tdytteen pdaille ja rypytetty. Karjalanpiirakat ovat rapeakuorisia. Kuoren osuus on taval-
lisesti noin yksi kolmasosa koko tuotteen mdirastd ja syddmen eli tdytteen osuus noin kaksi
kolmasosaa.

4.5 Erityisluonteen tiyttymisen edellyttimit vihimmdisvaatimukset ja valvontamenetelmdt: Valmis-
tusvaiheessa varmistetaan tuotantolaitoksessa, ettd kuoritaikina kaulitaan kohdan 4.2 mukaisesti
mahdollisimman ohuiksi pyoreiksi tai soikeiksi halkaisijaltaan noin 10-24 cm:n suuruisiksi pii-
rakankuoriksi, tdyte levitetddn sen pédlle 1-2 cmn etidisyydelle reunoista ja reunat kddnnetddn
rypyttden tdytteen paille niin, ettd piirakka jdd keskeltd avoimeksi, silli nimi ovat perinteisen
valmistumenetelmin kannalta maarddvid tekijoitd. Valmistusvaiheessa varmistetaan tuotantolaitok-
sessa, ettd piirakat paistetaan kohdan 4.2 mukaisesti 250-300 °C:n lamméssd 15-20 minuutin
ajan, silld korkea limpdatila ja nopea paistoaika aikaansaavat rapean kuoren ja vaikuttavat siten
karjalanpiirakan makuun.

Lopullisesta tuotteesta otetaan naytteitd tuotantolaitoksessa ja jakeluportaassa tuotteen aistinvarais-
ten ja kemiallisten ominaisuuksien maérittelemiseksi (virallisia standardimenetelmii, kuten IDF ja
ISO kayttden) sekd bakteerien mairin laskemista varten mikrobiologisten ominaisuuksien méarit-
tdmiseksi.

5. Asetuksen 13 artiklan 2 kohdan mukainen varauspyynto: kylla.

EY-N:o: S[FI/00015/98.09.21.

Tidydellisen asiakirjan vastaanottopdivi: 9. helmikuuta 2001.



