27.12.2019 Euroopa Liidu Teataja C 43425

Sellise tootespetsifikatsiooni avaldamine, mida on muudetud pirast viikese muudatuse heakskiitmist
kooskdlas midruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 teise 16iguga

(2019/C 434/12)

Euroopa Komisjon on kdnealuse viikese muudatuse heaks kiitnud kooskdlas komisjoni 18. detsembri 2013. aasta
delegeeritud mairuse (EL) nr 664/2014 (') artikli 6 16ike 2 kolmanda 16iguga.

Viikese muudatuse heakskiitmise taotluse leiab Euroopa Komisjoni andmebaasist DOOR.

GARANTEERITUD TRADITSIOONILISE TOOTE SPETSIFIKAAT
»KARJALANPIIRAKKA*“
ELi nr: TSG-FI-0015-AMO1 - 8.5.2019
Soome

1. Registreeritav(ad) nimetus(ed)

,Karjalanpiirakka“

2. Toote liik

Klass 2.24. Leib, valikpagaritooted, koogid, kondiitritooted, kiipsised ja muud pagaritooted

3. Registreerimise alused

3.1. Kas toode:
on toodetud voi toodeldud sellele tootele voi toidule eriomasel traditsioonilisel viisil
[ on toodetud traditsiooniliselt kasutatavatest toor- vdi koostisainetest

Toote ,Karjalanpiirakka“ (Karjala pirukas | Karjala lootsik) traditsiooniline valmistamisviis on jirgmine: taigen
rullitakse vdimalikult dhukeseks peaaegu labipaistvaks ja sellest 1digatakse ringid voi ovaalid, mille diameeter voi
pikkus on 10-24 cm; tdidis asetatakse taignale servadest 1-2 cm kaugusele ja servad volditakse téidise peale ja
surutakse kokku selliselt, et tdidis jadb piruka keskel paistma. Lootsikuid kiipsetatakse lithikest aega kuumas ahjus,
mis muudab taigna krobedaks ja mojutab seega toote maitset.

3.2. Kas nimetus:
on traditsiooniliselt kasutusel asjaomase toote kohta
O viljendab toote traditsioonilist iseloomu voi eripéra.

Toodet ,Karjalanpiirakka“ hakati valmistama Ida-Soomes aastatel 1600-1700, seejdrel sai toode tuntuks kogu Ida-
Soome territooriumil ja joudis Teise maailmasdja ajal Karjalast timber paigutatud soomlastega ka Rootsi. Ovaalne ja
pealt lahtine lootsikukujuline pirukas sai oma nime ,Karjalanpiirakka“ (Karjala lootsik) kui toode levis viljapoole
Karjala piirkonda.

4. Kirjeldus

4.1. Selle toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tdhistab, sealhulgas toote peamised fiiiisikalised, keemilised,
mikrobioloogilised ja organoleptilised omadused, mis nditavad selle eripdra (viitemddruse artikli 7 16ige 2)

Toode ,Karjalanpiirakka“ on soolane, pealt lahtine 8huke pirukas, mis on valmistatud Shukeseks rullitud taignast ja
mille keskel on tdidis. Tavaliselt on toote pikkus 7-20 cm. Enamasti on toode ovaalse kujuga, kuid voib olla ka
immargune. Taigen ei kata tdidist taielikult. Taigna servad volditakse tdidise peale ja surutakse kinni. Taignane osa on
krdbe. Taigen moodustab tootest umbes ithe kolmandiku ja téidis ligikaudu kaks kolmandikku.
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4.2. Punktis 1 esitatud nimetusega toote tootmismeetodi kirjeldus, mida tootjad peavad jirgima, sealhulgas asjakohasel juhul tooraine
v3i kasutatavate koostisainete laad ja omadused, ning toote valmistamisviisi kirjeldus (viitemddruse artikli 7 1ige 2)

Toote ,Karjalanpiirakka“ valmistamiseks on kdoigepealt vaja teha tiidis. See koosneb tavaliselt odra-, riisi- voi
kartulipudrust. Samuti voib tdidiseks kasutada purustatud juurvilju (nt kaalikas, porgand, naeris, kapsas vdi seened).
Kartulipudru voib valmistada ka veetustatud kartulihelvestest.

Taigen valmistatakse veest, soolast ja rukki- v&i nisujahust. Taigen rullitakse voimalikult Shukeseks, peaaegu
libipaistvaks ja sellest vormitakse lootsikukujulised tiikid. Ohuke taigen annab tootele ,Karjalanpiirakka“ krobeda
tekstuuri. Taigna servad volditakse téidise peale ja surutakse kokku. Lootsikuid kiipsetatakse 15-20 minutit kuumas
ahjus temperatuuril 250-300 °C. Kiire kiipsetamine korgel temperatuuril tagab toote hea maitse.

Taidise valmistamiseks vdetakse iiks liiter (1 kg) vett, piima, laktoosivaba piima, vett ja piimapulbrit voi vett ja
laktoosivaba piimapulbrit ning kaks detsiliitrit (180 g) riisi- voi odrahelbeid. Riisiputru keedetakse pool tundi kuni
tund, odraputru kauem. Pudrule v6ib maitseks lisada soola. Taigna valmistamiseks vdetakse 275-350 g jahu ja 200 g
vett.

Sageli pintseldatakse lootsikud kohe pirast kiipsetamist vdi soojendamist iile kas vdi, 8li, vee ja piima segu voi vee ja
piimajoogi seguga. Monikord pintseldatakse pirukaid ka munaga.

4.3. Nende peamiste elementide kirjeldus, mis mddravad kindlaks toote traditsioonilised omadused (viitemddruse artikli 7 lgige 2)

Viiteid traditsiooniliste lootsikukujuliste pirukate kohta, mis koosnevad taignast ja tdidisest, on leitud geograafilisest
piirkonnast, mis ulatub Karjalast Siberi ja Hiinani. Karjala asub selle piirkonna &irealadel. Karjala piirkonnast parit
ovaalne ja pealt lahtine lootsikukujuline pirukas sai oma nime ,Karjalanpiirakka“ (Karjala lootsik), kui toode levis
viljapoole Karjala piirkonda.

Toodet ,Karjalanpiirakka“ hakati valmistama praegusel Ida-Soome alal aastatel 1600-1700, seejirel sai toode tuntuks
kogu Soome territooriumil ja joudis Teise maailmasdja ajal Karjalast timber paigutatud soomlastega ka Rootsi.
Esimene kirjalik teave toote ,Karjalanpiirakka“ kohta parineb 1686. aastast.

Toote ,Karjalanpiirakka“ traditsiooniline valmistamisviis on jirgmine: taigen rullitakse vdimalikult hukeseks peaaegu
labipaistvaks ja sellest 1digatakse ringid voi ovaalid, mille diameeter v&i pikkus on 10-24 cm; téidis asetatakse taignale
servadest 1-2 cm kaugusele ja servad volditakse téidise peale ja surutakse kokku selliselt, et tdidis jadb piruka keskel
paistma. Lootsikuid kiipsetatakse lithikest aega kuumas ahjus, mis muudab taigna krobedaks ja majutab seega toote
maitset.
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