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MUUD AKTID

KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (péllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja péritolu-
nimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2008/C 74/21)

Kdesoleva dokumendi avaldamine annab diguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu mdiruse (EU)
nr 510/2006 artiklile 7 (*). Komisjon peab vastuvdited kitte saama kuue kuu jooksul alates kdesoleva doku-
mendi avaldamise kuupdevast.
KOKKUVOTE
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~KAINUUN RONTTONEN”
EU nr: FI/PGI/005/0099/23.06.1999

KPN () KGT (X)

Kiesolevas kokkuvdttes esitatakse teavitamise eesmargil spetsifikaadi pdhipunktid.

1. Liikmesriigi pidev asutus:

Nimi: Maa- ja metsitalousministerio
Aadress: PL 30, FI-00023 Valtioneuvosto
Tel: (358-9) 1605 42 78

Faks: (358-9) 1605 34 00

E-post:  maija.heinonen@mmm.fi

2. Taotlejate rithm:

Nimi: Kainuun Leipomoliikkeen harjoittajat ry

Aadress:  Kainuuntie 126
FI-88900 Kuhmo

Tel: (358-020) 833 53 35
Faks:  (358-8) 655 12 74
E-post:  kaesa@kaesankotileipomo.fi

Koosseis: tootjad/tootlejad ( X ) muud ()

3. Toote liik:
Klass 2.4: Leib, valikpagaritooted, koogid, kondiitritooted, kiipsised ja muud pagaritooted

() ELTL 93, 31.3.2006, lk 12.
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Spetsifikaat:
(méiruse (EU) nr 510/2006 artikli 4 1dikega 2 ettenihtud nduete kokkuvdte)

Nimetus: ,Kainuun ronttonen”

Kirjeldus: ,Kainuun rontténen” on timmargune viiksem rukkitaignast lahtine pirukas, mille tdidiseks on
keedetud kartulid, rukkijahu ja pohlad. Téidis on magus pruunikaspunane kartuli- ja pohlasegu, millele
annab liike sulavdi. ,Kainuun rontténen” valmistatakse kolmes jirgus. Esiteks tehakse tididis, siis taigna-
pohi ja 16puks need ithendatakse.

Geograafiline piirkond: Kainuu maakond asub Oulu lddnis ja sinna kuulub kaheksa valda ja kaks linna.
Kainuu rahvaarv on 86 000 inimest ja rahvastikutihedus 4 inimest ruutkilomeetri kohta. Kainuu
pindala on 24 451 ruutkilomeetrit, millest 12 protsenti moodustavad veekogud. Metsa on Kainuus iile
2 miljoni hektari ning maastikku kuuluvadki peamiselt méed, metsad, veekogud ja sood.

Piritolutdend: Tooted valmistatakse kehtivate digusaktide kohaselt ning tootmisprotsessis kasutatakse
HACCP-enesekontrollisiisteemi. Toote spetsifikaadist kinnipidamist kontrollib riiklik toiduamet.

Toote jalgitavus tagatakse tootja nime esitamisega pakendil vdi toote etiketil, mille tootja peab kinni-
tama toote pakendile. Tootmiskoht peab asuma piruka ,Kainuun rontténen” tootmiseks mdairatud
geograafilises piirkonnas.
Tootmismeetod: ,Kainuun ronttonen” valmistatakse kolmes jargus. Esiteks tehakse tdidis ehk puder, siis
taignast pohi ja 16puks need ithendatakse. ,Kainuun rontténen” tehakse alates toorainete modtmisest
sajaprotsendiliselt kisitsi. Masinad vdetakse abiks iiksnes taigna sotkumisel ja rullimisel ning kartulite
koorimisel.
Toorained:
— Taignapdhi:

— 0,500 kg kiilma vett

— 0,007 kg soola

— 0,300 kg nisujahu

— 0,800 kg rukkijahu

— 0,050 kg rapsioli
— Tiidis:

— 2,000 kg kartuleid

— 0,300 kg rukkijahu

— 0,400 kg pohlapiireed

— 0,100 kg suhkrut

— 0,007 kg soola
Sisu ehk tdidise tegemine:
— Kartulid kooritakse ja keedetakse ning piireestatakse.
— Veidi jahtunud kartulipiiree sisse segatakse rukkijahu.
— Segul lastakse toatemperatuuril seistes 2—3 tundi magustuda, vahepeal segatakse.
— Seista lastud ja jahtunud pudrusse segatakse suhkruga maitsestatud pohlapiiree ja sool.
Taignapdhja tegemine:

— Soolaga maitsestatud kiilma vette segatakse vihehaaval rukkijahu ja pisut nisujahu ning juuretis.
Sotkutakse taignaks. Lisatakse rapsidli ja segatakse ldbi.
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— Taignast rullitakse 2 mm paksune plaat, millest vdetakse pirukavormiga immargused, 50-130 mm
labim&dduga tiikid, mis tdidetakse rikkalikult tdidisega. Servadest jaetakse 1 cm ilma tdidiseta.
Téidise ja taigna suhe on 1:1.

Piruka ,Kainuun ronttonen” vormimine ja kiipsetamine

— Taignapdhja serv pooratakse tdidise peale ja volditakse ehk kurrutatakse iihtlaste iimarate, mitte
teravate kurdudega. Pirukad pannakse ahjuplaadile.

— Pirukad kiipsetatakse kuumas ahjus krobedaks ja kiipseks, kuni servad on ilusti pruunid, ning
seejirel médritakse servi kuuma sulavoiga.

Piruka ,Kainuun ronttonen” siilitamine:

— Pirukad ,Kainuun rontténen” on kdige maitsvamad siis, kui nad on pisut jahtunud ja kiipsetised on

krobedad.

— Toatemperatuuril ritiku all voi paberkotis seisavad nad ilusti jargmise paevani. Killmkapis voib piru-
kaid hoida terve nddala. Tuleb ainult soojendada ning pirukad on jélle maitsev s6ogipoolis.

— Pirukaid voib nii toorelt kui ka valmiskiipsetatult siigavkiilmutada, sel juhul sidilivad nad mirksa
kauem. Toorelt kiilmutatud pirukaid kiipsetatakse vajalikul méiral veidi aega enne s66mist.

Seos piirkonnaga: Leival ja leivakiipsetistel on Kainuu toitudes keskne koht. Gotha ja Reima Rannikko
kirjutavad oma raamatus ,Kainuun Leipd” (Kainuu leib) jirgmist: ,Igal pool Kainuus s66di samasuguseid
pohilisi leivaliike ja sellele lisaks oli kiimneid kohalikke erisorte. Viieaastase t66 tulemusel oleme
suutnud kindlaks teha ligikaudu sada erinevat pdhilist leivakiipsetist. Kui kdiki variante ja niiansse
eraldi arvestada, oleks see arv mitu korda suurem. Sellist vormirohkust v&ib vihemalt osaliselt selgitada
asjaolu, et Kainuu on Pdhja-Pohjanmaa, Savo ja Valge mere Karjala kultuuriparandi kokkupuutepunkt.”

Legend rddgib, et ennevanasti, kui toidupuudus tegi tdsiselt muret ja peremees pidi kevadel minema
metsatoole, kraapis perenaine pohlaastja pohjast kokku viimased pohlad, korjas salve pdhjast viimased
kartulid ja kiipsetas nendest hdoorutud pudru rukkitaignas. Nii siindis ronttonen — suur, toitev pirukas.
Ténapdeval tehakse ronttonen-pirukaid ka viiksemas suuruses, nn suupistena.

Inimene eristab toidu pdhimaitseid, mis on soolane, magus, hapu ja moru. Vanasti ei olnud eriti
suhkrut v6i seda oli viga vihe. ,Kainuun ronttonen” tiitis magusavajaduse, magus maitse saadi kartu-
leid seista lastes. Hapendamise tottu kerkis taigen hdsti ja maitses paremini. Leivaahju koldes kiipsetati
ronttonen-pirukad ainulaadseteks krobedateks kiipsetisteks.

Ronttonen-pirukaid tuntaksegi just itksnes Kainuu algupirase tootena. Ronttonen on Kuhmo valla
rahvustoit. Opikutes ja kokaraamatutes seostatakse ronttonen-pirukaid automaatselt Kainuuga, néiteks
raamatus ,Baker’s a la carte” (Manne Stenroos) toodud retsept pirineb kiesoleva taotluse esitamisel
kaastegeva tootja kéest.

Kainuus tehakse mitmesuguseid pirukaid, aga just selle retsepti jirgi tehtud lahtise piruka nimi on
,ronttonen”. Seost maakonnaga nditab ka kokaraamat ,Suomalaisia leipderikoisuuksia” (Soome leiva-
kiipsetised), Leipatoimikunta 1988. Maakonna ja toote iihist ajalugu kirjeldab koige paremini Gotha ja
Reima Rannikko raamat ,Kainuun leipd” (Kainuu leib), Otava 1978. Pirukas ,Kainuun réntténen” on
esitatud nditena Kainuu leivakiipsetistest kokk Jaakko Kolmoneni raamatus ,Suomen maakuntaleivit”
(Soome maakondade leivad), kus on ligi 80 erineva Soome leiva retseptid. Kainuu elu kirjeldavates
ilukirjandusteostes nagu Veikko Huovineni ,Muina miehind” rddgitakse ronttonen-pirukast just kui
Kainuu eripdrasest tootest. ,Kainuun réntténen” tdidab olulist rolli Kainuu kultuurisiindmustel, néiteks
traditsioonilistel iga-aastasel Kuhmo kammermuusika festivalil, kuhu tulevad inimesed koikjalt maail-
mast ja tahavad maitsta piirkonna eriomaseid maiuspalu. Pirukaid ,Kainuun réntténen” on muuhulgas
esitletud Soome toidukultuuri festivalil Helsingis 1998, Helsingi maakonnalaadal 1994 ja Stuttgardi
pagari- ja kondiitritoodete messil 1996 ning nad on kuulunud Kainuu viljapanekusse iga-aastasel turis-
mimessil Helsingis.
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,Kainuun ronttonen” pirukaid pakutakse tinapievalgi eriti supi juurde. See on maitsev ja toitev vahe-
pala nii lastele kui tdiskasvanutele ning sellele ei ole tarvis lisada muud kui maitse jirgi void. Kohvikor-
vase ja reisimoonana ei leidu ,Kainuun ronttonen” pirukatele vordset.

4.7. Kontrolliasutus:

Nimi: Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Aadress: PL 28, FI-00581 Helsinki
Tel: (358-020) 772 003

Faks:  (358-020) 772 43 50
E-post:  kirjaamo@evira.fi

4.8. Mirgistus: —




