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JINE AKTY

KOMISE

Zvetejnéni Zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané zemé&pisnych ozna-
eni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2008/C 74/21)

Timto zvefejnénim vznikd prdvo vznést ndmitku vici Zzddosti podle clanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (*). Namitky musi byt Komisi doruceny do $esti mésict ode dne tohoto zvefejnéni.
PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~KAINUUN RONTTONEN*
¢ ES: FI/PGI/005/0099/23.06.1999
CHOP () CHZO (X)

Tento piehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni Geely.

1. Pfislusny organ ¢lenského stitu:

Jméno:  Maa- ja metsitalousministerio
Adresa: PL 30, FI-00023 Valtioneuvosto
Telefon: (358-9) 1605 42 78

Fax: (358-9) 1605 34 00

E-mail: maija.heinonen@mmm.fi

2. Skupina:

Jméno:  Kainuun Leipomoliikkeen harjoittajat ry

Adresa: Kainuuntie 126
FI-88900 Kuhmo

Telefon: (358-020) 833 53 35
Fax:  (358-8) 655 12 74
E-mail:  kaesa@kaesankotileipomo.fi

SloZenf: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

3. Druh produktu:
T#{da 2.4. Chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky a ostatni pekatské vyrobky

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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Specifikace:
(shrnuti pozadavkd podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢ 510/2006)

Ndzev: ,Kainuun rénttonen”
Popis: Kainuun rontténen je maly, okrouhly, otevieny piroh, ktery je tvofen Zitnym kosickem naplnénym
vafenou bramborovou kasi, Zitnou moukou a brusinkami. Népli je nacervenald az hnédd smés bram-
borové kase a brusinek sladké chuti, politd rozpusténym madslem. Kainuun rontténen se piipravuje ve
tiech etapdch: nejprve se pfipravi ndplfi, potom kosicek z tésta a nakonec se tyto dvé ¢asti spoji.
Zemépisnd oblast: Provincie Kainuu, kterd se nachdzi v kraji Oulu, a sklddd se z osmi obci a dvou mést.
V Kainuu Zije 86 000 obyvatel. Hustota obydleni je 4 osoby na kilometr ¢tverecni. Celkové rozloha
provincie Kainuu je 24 451 km? z &hoz 12 % piipadd na vodni plochy. V Kainuu jsou vice nez 2
miliony hektar( lesa a krajina je tvofena prevazné kopci, lesy, vodnimi plochami a bazinami.
Doklad o pivodu: Produkty se vyrabéji v souladu se soucasnou legislativou a ve vyrobnim procesu se
pouziva systém kontroly jakosti HACCP. Dodrzovani specifikace produktu je monitorovano finskym
tfadem pro bezpecnost potravin.
Vysledovatelnost produktil je zajisténa uvedenim jména vyrobce na obalu nebo na etiketé produktu,
kterd musi byt pfipevnéna k obalu. Vyroba se musi uskute¢nit v zemépisné oblasti, kterd byla pro
vyrobu Kainuun rontténen definovana.
Vyrobni postup: Piroh Kainuun réntténen se pfipravuje ve tiech etapach: nejprve se pfipravi ndplii, potom
kosicek z tésta a nakonec se tyto dvé ¢asti spoji. Kainuun ronttonen se vyrabéji vyhradné rucné pocinaje
od samotného navazeni piisad. Stroje se pouZivaji pouze jako pomoc pii hnéteni a valeni tésta a pfi
$krabani brambor.
Pfisady:
— Kogsicek:

— 0,500 kg studené vody

— 0,007 kg soli

— 0,300 kg pSeni¢né mouky

— 0,800 kg zitné mouky

— 0,050 kg fepkového oleje
— Niépln:

— 2,000 kg brambor

— 0,300 kg Zitné mouky

— 0,400 kg rozmackanych brusinek

— 0,100 kg cukru

— 0,007 kg soli
Ptiprava naplné:
— Oskrabeme brambory a vaiime je ve vodé, dokud nezméknou. Brambory ptecedime a rozmackdme.
— Bramborovou kasi nechdme trochu vychladnout a potom pfiddme Zzitnou mouku a promichdme.
— Smés nechdme dvé az tii hodiny odstat pii pokojové teploté, aby zeslddla. Smés obcas zamichdme.
— Jakmile se smés ochladi a zeslddne, vmichdme do ni rozmackané brusinky s cukrem a sal.
Priprava kosicku:

— Ve studené vodé rozpustime stil. Postupné pfimichdvime Zitnou mouku, potom psenicnou mouku
a trochu kvésku. Tésto prohnéteme. Nakonec do tésta pfidime fepkovy olej.
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— Tésto vyvdlime na tloustku 2 mm. KrdjeCem vykrojime z tésta kruhy o priméru 50-130 mm.
Kosicky vyplnime silnou vrstvou ndplné do vzdalenosti 1 cm od okraje. Spravny pomér mezi ndplni
a kosickem je 1:1.

Prelozeni, zvInéni a peceni piroht Kainuun ronttonen:

— Okraj kosicku pieloZime pfes napli tak, Ze stied pirohu zistane nezakryty, a na okraji vytvarujeme
pfitla¢enim rovnomérné zaoblené vlnky. Pak pirohy polozime na pecici plech.

— Pirohy peceme ve vyhfité troubé, dokud nejsou kiupavé a jejich okraje nemaji zlatohnédou barvu.
Potom je vytdhneme z trouby a jejich okraje potfeme rozpusténym madslem.

Skladovani pirohtt Kainuun ronttonen:
— Kfupavé pirohy Kainuun ronttonen chutnaji nejlépe, kdyz se podavaji vlazné.

— Po dobu jednoho nebo dvou dnét mohou byt skladoviny pii pokojové teploté, piikryté utérkou
nebo v papirovém sicku. V ledni¢ce mohou byt skladoviny po dobu jednoho tydne. Pied
podavanim je jednoduse ohfejeme.

— Pokud chceme skladovatelnost pirohtt prodlouzit, mizeme je zmrazit bud pted pecenim nebo po
ném. Pirohy, které jsou zmrazeny v syrovém stavu, mohou byt podle potieby upeceny
v pozadovaném mnoZstvi.

Souvislost: Chléb a pecivo predstavuji dalezitou soucdst kuchyné provincie Kainuu. Ve své knize Kainuun
leipd (Chléb v Kainuu) Gotha a Reima Rannikkovy napsaly: ,I kdyz se nékteré zdkladni druhy chleba
pecou v celém Kainuu, v riiznych ¢astech provincie se vyskytuje fada mistnich specialit. Vysledkem nasi
pétileté préce je, Ze se ndm v Kainuu podafilo identifikovat pfiblizné sto riznych druht chleba a peciva.
Tento pocet se jesté zvysi, pokud se vezmou v Gvahu viechny varianty a odli$nosti. Rozmanitost
kultury chleba a peciva je pfinejmensim cdstecné dana zemépisnou polohou provincie Kainuu na kfizo-
vatce kulturnich vlivi z oblasti severni Ostrobotnie, Savo a ruskd Karélie“.

Vypravi se, ze kdysi davno, kdyz na konci zimy nebyl dostatek jidla a muzi museli jit kdcet stromy,
Zeny vyskrabaly ze dna sudu posledni brusinky, z bedny na brambory vzaly posledni brambory a tuto
smés upekly v zitném kosicku. Vysledkem byl ronttinen, velky, vyzivny piroh. Dnes se pirohy ronttinen
délaji také v mensi, takzvané koktejlové velikosti.

Clovék dokaze rozligit ctyfi zakladni chuté: slanou, sladkou, kyselou a hotkou. Za dévnych cast, kdyz
cukr byl vzdcny nebo se nedal sehnat, pirohy Kainuun rontténen uspokojovaly touhu ¢lovéka po nécem
sladkém, pficemz sladkd chut vznikala tim, Ze se brambory nechaly zeslddnout. Vykynutim se ziskd
lehky kosicek a $tavnatd chut. Piroh ronttonen upeCeny v troubé je jedine¢nym, kfupavym druhem
peciva.

Piroh ronttonen je uzndn jako produkt pochazejici vyhradné a vyslovné z provincie Kainuu. Je to mistni
specialita z mésta Kuhmo. V ulebnicich a kuchatkich jsou pirohy ronttonen automaticky spojovany
s provincii Kainuu. Napiiklad recept na pirohy ronttonen zvefejnény v knize nazvané Baker’s da la carte
(autorem je Manne Stenros) poskytl jeden z producentt se sidlem v Kainuu, ktery se podili na této
zadosti.

V oblasti Kainuu se vyrabi nékolik druht pirohd, ale pouze tento konkrétni otevieny piroh upeceny
podle tohoto receptu se nazyva ranttinen. Spojeni s provincii Kainuu je dokumentovano napiiklad v této
kuchatce: ,Suomalaisia leipderikoisuuksia“ (,Finské chlebové speciality”) (Leipatoimikunta 1988). Spole¢nd
historie této provincie a produktu je nejlépe popsina v knize Gothy a Reimy Rannikkovych ,Kainuun
leipa“ (,Chléb z Kainuu®) (Otava 1978). Kainuun ronttonen je uvadén jako piiklad peciva z oblasti Kainuu
v knize, kterou napsal $éfkuchat Jaakko Kolmonen:,Suomen maakuntaleivit” (,Chléb finskych provincif®),
ve které jsou uvedeny recepty na téméf 80 riznych druhd finského chleba. Literdrni dila popisujici Zivot
v oblasti Kainuu, jako napf. kniha Veikko Huovinena ,Muina miehing“, vyslovné popisuji Kainuun rint-
tonen jako mistni produkt. Pirohy Kainuun ronttonen jsou neodmyslitelnou soucdsti kulturnich akci
v provincii Kainuu, jako je napf. tradi¢ni kazdoro¢ni Festival komorni hudby v Kuhmo, na kterém se
schizeji lidé z celého svéta a maji zde i moznost ochutnat mistni speciality. Pirohy Kainuun réntténen
byly pfedstaveny na Festivalu finské kultury stolovani v Helsinkdch v roce 1998, Helsinskych venkov-
skych trzich v roce 1994 a na Stuttgartském veletrhu cukrovinek a peciva v roce 1996. Byly rovnéz
jednim z hlavnich vystavovanych produktd provincie Kainuu na kazdoro¢nim Veletrhu turistického
ruchu v Helsinkach.
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Pirohy Kainuun ronttonen se kdysi podavaly k polévce a tato tradice zlistdvd i naddle Zivd. Predstavuji
lahodnou a vyzivnou presnidavku jak pro déti, tak pro dospélé, a vyzaduji pouze pfiddni trochu mdasla
na chut. Velice dobfe se hodi ke kavé a jsou idedlni jako svacinka na vylety.

4.7 Kontrolni orgdn:
Jméno:  Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Adresa:  PL 28, FI-00581 Helsinki
Telefon: (358-020) 772 003
Fax:  (358-020) 772 43 50
E-mail:  kirjaamo@evira.fi

4.8 Oznalovani: —




