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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie $pecifikicie vyrobku zmenenej na zdklade schvélenia nepodstatnej zmeny v siilade
s ¢lankom 53 ods. 2 druhym pododsekom nariadenia (EU) €& 1151/2012

(2021/C 222/08)

Eurépska komisia schvdlila tito nepodstatni zmenu v stlade s ¢ldnkom 6 ods. 2 tretim pododsekom delegovaného
nariadenia Komisie (EU) ¢. 664/2014 (').

Ziadost o schvilenie tejto nepodstatnej zmeny je uverejnend v databdze Komisie eAmbrosia.

3.1.

3.2.

SPECIFIKACIA VYROBKU AKO ZARUCENEJ TRADICNE] SPECIALITY
~KALAKUKKO*
EU &.: TSG-FI-0013-AMO1 - 22. 6. 2020
Clensky $tét: Finsko

Ndzov na zdpis do registra

,Kalakukko*

Druh vyrobku [podla prilohy XI]
Trieda 2.24 Chlieb, zakusky, kolace, cukrovinky, ¢ajové pecivo a iné pekdrske vyrobky

Dévody zdpisu do registra

Ide o vyrobok, ktory:

sa vyznacuje spdsobom vyroby, spdsobom spracovania alebo zlozenim, ktoré sa tradi¢ne pouzivaji v pripade
daného vyrobku alebo danej potraviny

O  savyraba z tradi¢ne pouzivanych surovin alebo prisad

Tradi¢nd met6da vyroby vyrobku ,Kalakukko“ pozostdva z pripravy plnky z ryb a slaniny, ktord sa natesno zavinie do
pomerne nahrubo vyvalkaného hutného cesta z raznej miiky. Ndsledne sa okraje cesta sa prelozia ponad plnku
a spoja. Stcastou pripravy je aj pomalé pecenie ryb a misa tradi¢nym sposobom v peci, pri¢om sa vyuzije zvyskové
teplo pece. Hotovy vyrobok moze mat okriihly, ovalny alebo podlhovasty tvar.

Ide o ndzov, ktory:
sa tradine pouziva na oznacenie $pecifického vyrobku
O  vyjadruje tradi¢ny alebo $pecificky charakter vyrobku

Chlebovy obal vyrobku ,Kalakukko“ sa najprv krtko pecie pri vysokej teplote, aby spevnel a nadobudol hustejsiu
konzistenciu. Nasleduje pomalé pecenie v peci pri nizkej teplote, pri ktorom sa plnka z ryb a slaniny v chlebovom
obale prevari, vdaka ¢omu je §tavnatd a makka.

() U.v.EUL179,19.6.2014,s.17.
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Vzhladom na to, Ze vyrobok ,Kalakukko“ md dlhd trvanlivost, stal sa idedlnym ,zabalenym obedom* pre Finov
pracujtcich v lesnictve a polnohospodarstve, ktori travili pracovné dni daleko od domova. Chlebovy obal a plnka sa
navzdjom dopliaji a spolu tvoria plnohodnotné jedlo. Podla tradicie vznikol tento pokrm v stredoveku
v provincidch Savo a Karélia a ndzov ,Kalakukko® sa pouzival na pekdrensky vyrobok s obalom z cesta z raznej
muky, ktory sa pripravoval vysSie opisanym sposobom.

4. Opis

4.1. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, vrdtane jeho hlavnych fyzikdlnych, chemickych, mikrobiologickych
alebo organoleptickych vlastnosti, z ktorych vyplyva Specificky charakter vyrobku (cldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

,Kalakukko* je okruhly, ovélny alebo podlhovasty pekdrensky vyrobok. Md hutny a pomerne hruby obal z raznej
muky, ktory sa najprv kritko pecie pri vysokej teplote, aby spevnel a nadobudol hustej$iu konzistenciu. Chlebovy
obal pocas tivodného pecenia (pri vysokej teplote) a ndsledného pomalého pecenia plnku izoluje, vdaka ¢omu sa vari
pomaly, a teda je $tavnatd a makkd. Vdaka hrubému chlebovému obalu sa plnka pocas prepravy, skladovania a predaja
nevysusi (a sii¢asne ju chrdnia pred mikroorganizmami). Vdaka kombindcii chlebového obalu a plnky je ,Kalakukko*
plnohodnotnym jedlom.

Cesto sa vyvalkd do okrihleho, ovédlneho alebo podlhovastého tvaru a do stredu sa uloZi plnka z ryb, na ktort sa
navrstvi slanina. Obal z cesta sa uzatvori tak, Ze sa okraje cesta prelozia ponad plnku a spoja. V3etky tieto kroky st
zasadnou sticastou tradi¢nej vyroby tejto Speciality.

4.2. Opis sposobu vyroby vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1, ktory musia vyrobcovia dodrZiavat, a v relevantnych
pripadoch aj povaha a viastnosti pouZitych surovin alebo prisad a sposob pripravy vyrobku (¢ldnok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Priprava pozostdva z dvoch samostatnych krokov: priprava cesta a priprava plnky.

Priprava cesta

Zmie$ame rozne druhy muky (najmd raznt muku, trochu peni¢nej miky a pripadne aj ovsenu afalebo ja¢menni
miiku). Priddme vodu tak, aby cesto nebolo prili§ riedke. Priddme sol a maslo alebo margarin. Na cesto z priblizne 1
kg muky potrebujeme asi 80 — 100 g masla alebo margarinu. Cesto vyvalkime do okrihleho, ovélneho alebo
podlhovastého tvaru s dfzkou 15 az 50 cm a hribkou v strede priblizne 1,5 cm, pricom na okrajoch je cesto tensie.
Stred vyvalkaného cesta mozno posypat dalSou raznou mikou, aby tekutina uvolnend z plnky nepresiakla cez cesto.

Plnka

Plnka pozostdva z umytych a osuSenych ryb (napriklad ostriez, sih, plotica, koruska alebo losos). MézZu byt solené aj
nesolené. Ryby (bud’ celé, alebo filety) navrstvime do stredu cesta do kompaktnej kopky. Medzi vrstvy ryb priddime
podTla chuti sol a maslo alebo margarin. Potom na ryby navrstvime platky slaniny a podla chuti osolime.

Dalsfm krokom vyroby ,Kalakukko* je uzatvorenie plnky do cesta. Prelozime dva okraje cesta ponad plnku. Okraje
spojime mierne navlhéenymi prstami. ,Kalakukko“ sa potom tplne uzavrie preloZenim a spojenim zvy$nych okrajov
cesta. Na zdver vytvarujeme pomocou noza a mensieho mnozstva vody okrihly, ovélny alebo podlhovasty tvar.

Vyrobok sa zvykol piect pomaly, pri¢om sa vyuzilo zvyskové teplo v chlebovej peci po beznom peceni. V peci sa
ponechéval celt noc. V sti¢asnosti sa ,Kalakukko® pe¢ie 20 mintit az hodinu pri teplote 250 — 300 °C. Treba dbat na
to, aby chlebovy obal nepopraskal. Chlebovy obal mozno v pripade potreby doplnit dalSou vrstvou cesta.
,Kalakukko“ sa potom vyberie z riry a teplota v rdre sa zniZi na 125 °C az 150 °C. Potrie sa maslom alebo
margarinom a mozno ho obalit do alobalu.

Na cesto, plnku a potretie cesta mozno pouzit aj bezlaktézové maslo alebo bezlaktézovy
margarin.

Plnka sa za¢ina varit pri miernej teplote; tento proces trvd niekolko hodin, pripadne moze prebiehat cez noc. Po
upeceni sa ,Kalakukko® tradi¢ne balil do vlnenej tkaniny alebo novin a takto sa nechal dve az tri hodiny ,dojst”.
V sticasnosti sa na tento ¢el pouZiva rira nastavend na teplotu menej ako 100 °C alebo ohrievacia zasuvka; proces
trvd dve az tri hodiny.
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Vyrobok ,Kalakukko“ sa nesmie piect pomaly pri prili§ vysokej teplote, pretoze by vyschol a stvrdol, a jeho
organoleptické vlastnosti by teda nezodpovedali jeho tradi¢nej podobe.

4.3. Opis kltcovych prvkov, z ktoryjch vyplyva tradicny charakter vyrobku (cldanok 7 ods. 2 tohto nariadenia)

Sposob pripravy ,Kalakukko“ tidajne pochddza z ¢ias, ked pol'nohospodarstvo zacalo nahradzat rybolov a lov zveri.
Obyvatelia finskej jazernej pahorkatiny cheeli zuzitkovat malé jedlé druhy ryb, ktoré sa tazko pripravuji inym
sposobom. Ide napriklad o siha, ostrieza, ploticu a korusku. Zrodil sa ndpad piect ryby v obale z cesta z raznej maky.
Po rozsireni chovu osipanych sa prislo na to, Ze pridanim pltkov slaniny sa zvy$uje energetickd hodnota pokrmu
,Kalakukko“ a navy3e je potom aj chutnejsi. ,Kalakukko® bol idedlnym ,zabalenym obedom* pre Finov pracujtcich
v lesnictve a polnohospodarstve, ktori travili pracovné dni daleko od domova. Priprava spociva v pomalom a dlhom
peceni ryb a misa tradicnym sposobom. Podla tradicie vznikol tento pokrm v stredoveku v provincidch Savo
a Karélia. Po druhej svetovej vojne Cast tzemia Karélie pripadla Sovietskemu zvizu a obyvatelia regiénu boli
presunuti do inych Casti Finska. Zru¢nost a tradicia vyroby vyrobku ,Kalakukko“ sa vdaka tomu rozsirili po celom
Finsku. Tak ako v minulosti sa v§ak najvicsej popularite te$i v provincidch Savo a Karélia.
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