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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare
(C/2025[459)

In urma prezentei publicdri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte sau o persoand fizicd sau juridicd avand un

interes legitim si stabilitdi sau rezidentd intr-o tard tertd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul

(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului ('), s3 depund la Comisie o opozitie, in termen de 3 luni de la

data prezentei publicdri.

DOCUMENT UNIC
,,Savolainen mustikkakukko”
Nr. UE: PGI-FI-03222 - 27.3.2024
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]
,Savolainen mustikkakukko”

2. Statul membru sau tara tertd
Finlanda

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Tipul de produs
Clasa 2.3. Paine, produse de patiserie, prijituri, produse de cofetarie, biscuiti si alte produse de panificatie

3.2.  Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
,Savolainen mustikkakukko” este un produs de patiserie cu doud straturi de aluat, copt intr-un vas. Are un aluat de
secard si o umpluturd de afine. Aluatul este ficut in principal din secard, are gust dulce si este de culoare maro
deschis. Umplutura este umedad, are gust proaspdt si o culoare albastru inchis cu nuante liliachii. Forma prijiturii
variazd de la rotundi la dreptunghiulara.
Datoritd structurii sale, ,Savolainen mustikkakukko” diferd de plicintele obignuite cu fructe de pidure. Deoarece
aceastd plicintd are doud straturi de aluat, afinele riman suculente. Din fdina de secard si orz se obtine o crustd
crocantd. Pentru umplutura préjiturii se folosesc afinele sdlbatice (Vaccinium myrtillus) care cresc in padure.
Prepararea prajiturii ,Savolainen mustikkakukko”
Materiile prime pentru aluat: unt sau margarind (inclusiv fara lactozd), zahdr, fdind de secard, fdind de orz (dacd este
necesard pentru a face ca aluatul s fie mai sfardmicios) si praf de copt.
Zahirul este adiugat la grasime dupd ce aceasta devine moale, dupd care se amestecd pand cind compozitia devine
spumoasd. Apoi, se adaugd amestecul de fdind (in principal, fiind de secard) si praful de copt. O cantitate de
aproximativ trei sferturi din aluatul preparat trebuie intinsd pe fundul si pe marginile vasului de cuptor.
Umplutura: Afine silbatice (Vaccinium myrtillus), find de cartofi (pentru a absorbi umezeala, dacd este necesar) si
zahdr sau zahdr gelifiant, cu adaos de pectind drept agent de ingrosare, menit a conferi umpluturii de afine o
consistentd de gem.

(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru
produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare
a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Vasul este tapetat cu aluat si umplut cu afine. Afinele pot fi intregi sau zdrobite. Se poate utiliza si gem de afine.
Afinele pot fi amestecate cu fiind de cartofi, aceasta avand rolul de a absorbi umezeala. Structura si dulceata afinelor
pot fi ajustate utilizand zahdrul sau zahirul gelifiant. Din aluatul rimas se face un capac, fie prin derulare, fie prin
apasare usoard peste plicintd, astfel incét sd fie acoperite afinele. Dupd ce capacul de aluat a fost pozitionat, iar
marginile au fost apdsate pentru a sigila plicinta, ,mustikkakukko” se coace in cuptor la 170-200 °C timp de
aproximativ 45-60 de minute. Dupa coacere, suprafata produsului ,Savolainen mustikkakukko” trebuie sa fie maro
deschis.

De obicei, prijitura este consumata ca desert sau impreund cu cafeaua si este insotitd de frisc, inghetatd de vanilie
sau sos de vanilie.

Prdjitura poate fi ficutd si sub formd de portii mai mici, de exemplu pentru vinzare sau pentru a fi servitd ca desert la
restaurant. In acest caz, préjitura este coaptd intr-un ramekin, un vas mic pentru cuptor, potrivit pentru un desert
pentru o persoand. Cand se utilizeazd vase ramekin individuale, cantitatea de afine utilizatd este mai mica decit cea
pentru un vas mare.

Mirimea si greutatea prdjiturii ,Savolainen mustikkakukko” pot varia in functie de formd/vas si de dimensiunea
portiei.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd
Toate etapele procesului de productie a prdjiturii ,Savolainen mustikkakukko” trebuie si se desfisoare in aria
geograficd delimitati.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd este formatd din regiunile Savonia de Nord si Savonia de Sud.

Legitura cu aria geograficd

Indicatia geograficd protejatd ,Savolainen mustikkakukko” se bazeazd pe reputatia produsului ca prdjiturd
traditionald din Savonia. Este caracterizatd de o structurd cu doud straturi de aluat ficut in principal din fiinid de
secard si o umpluturd din afine silbatice culese din padure (pe langd afine, umplutura poate contine fdind de cartofi
si zahdr sau zahir gelifiant). Dacd este nevoie, in aluat se poate adduga fdind de orz pentru ca aluatul si fie mai
sfaramicios.

,Savolainen mustikkakukko” combin cultura culesului de fructe de padure, specificd zonei geografice a Savoniei, si
diversele modalititi de utilizare a secarei, care isi au originea in strdvechea traditie a agriculturii bazate pe tiierea si
arderea vegetatiei forestiere.

Pidurile de foioase, peisajele deluroase, vdile si landele aspre ale Savoniei, in care cresc fructele de pidure, au modelat
cultura culinard a zonei de-a lungul secolelor. Mult timp, vasta sdlbaticie a Savoniei a servit drept teritoriu de
vandtoare, de cules fructe de padure si de pescuit, pand cind oamenii au invitat un nou mod de a face agriculturd, si
anume sistemul bazat pe tdierea si arderea vegetatiei forestiere. ,Kaski” este numele dat terenului forestier eliberat
pentru cultivare prin tiierea i arderea vegetatiei forestiere.

Prdjitura ,Savolainen mustikkakukko” este perceputi ca fiind legatd de traditia tdierii si arderii vegetatiei forestiere din
estul Finlandei, caracterizatd de utilizarea pe scard largd a secarei. Mai exact, secara era utilizatd pe scard largd pe
terenurile ,kaski” pentru ci secara primitivd, asemandtoare unui arbust, oferea productii excelente cind era cultivatd
pe terenurile ,kaski”.

Finlanda are un concept numit ,dreptul oricui”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/459/0j



JO C, 22.1.2025 RO

Dreptul oricui permite oricdrei persoane s culeagd fructe de padure salbatice si si circule liberd in naturd, indiferent
cine este proprietarul zonei. Prin urmare, cultura culesului de fructe de padure silbatice este puternicd in Finlanda,
iar oamenii cunosc multe intrebuintdri ale fructelor de pddure. ,Savolainen mustikkakukko” este un bun exemplu de
prajiturd cu fructe de pddure care isi are originea intr-o traditie foarte indelungati.

Mai multe surse se referd la ,Savolainen mustikkakukko” ca la un aliment traditional din Savonia. De exemplu, cind
asocia aromele si regiunile finlandeze, intreprinderea Paulig Group, specializatd in alimente si bauturi, a legat
prajitura ,mustikkakukko” de Savonia de Nord. In 1984, prajitura ,Savolainen mustikkakukko” a fost selectatd drept
preparat culinar reprezentativ al provinciei Mikkeli din Savonia de Sud.

Cartea de bucate a lui Jaakko Kolmonen referitoare la felurile de méancare provinciale ale Finlandei, ,Suomen
pitdjaruuat” (Vaasa Oy), mentioneazd ,Savolainen mustikkakukko”. Jaakko Kolmonen a fost un bucitar celebru, o
personalitate TV si un expert in prepararea mancarurilor traditionale.

Pr3jitura ,Savolainen mustikkakukko” este mentionati si in cartea de bucate ,Savolainen keittokirja” (Kustannuskiila
1985), de Bertta Risdnen, si in ,Pohjois- ja Eteld-Savon ruokaperinnettd” (Kustannuskiila 1981), despre traditiile
culinare ale Savoniei de Nord si ale ,Savoniei de Sud, in cartea de bucate ,Hyvvee ja hyvin parasta” (North Savo
Vocational Institute 2000), de Sinikka Mdittald si Eila Ollikainen, in cartea de bucate ,Syomalysti” (Gummerus
2009) si in ,Savo a la carte” (2009).

Prdjitura ,Savolainen mustikkakukko” este servitd, de obicei, cu ocazia diverselor evenimente culturale. De asemenea,
este servitd, de exemplu, in diferite cafenele i restaurante, mai ales ca desert, dar si drept acompaniament al cafelei.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/nimisuojatut-tuotteet/
hakemus_savolainen_mustikkakukko_final.pdf
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