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Publikacja wniosku o rejestracje oznaczenia geograficznego zgodnie z art. 15 ust. 4 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143

(C2025/6074)
W terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji organy pafistwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego, badz

osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143, wnie$¢ sprzeciw do Komisji (!).

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
,»Aitoo perunarieska”

Nr UE: PGI-FI-03318 - 13.8.2024

1.  Nazwa lub nazwy

,Aitoo perunarieska”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNe O ChOG

3. Pafistwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Finlandia

4. Opis produktu rolnego

4.1.  Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, okreslona w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

19 -PRZETWORY ZE ZBOZ, MAKI, SKROBI LUB MLEKA; PIECZYWA CUKIERNICZE

1905 — Chleb, bulki, pieczywo cukiernicze, ciasta i ciastka, herbatniki i pozostale wyroby piekarnicze, nawet
zawierajace kakao; oplatki sakralne, puste kapsulki stosowane do celow farmaceutycznych, wafle wytlaczane,
papier ryzowy i podobne wyroby

4.2.  Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Aitoo perunarieska” to okragly, przasny podplomyk (,rieska”), ktérego gtéwnym skladnikiem s3 gotowane,
nieobrane ziemniaki. Oprdcz ziemniakéw ciasto sklada si¢ z maki pszennej lub mieszanek mak, oleju rzepikowego
lub oleju rzepakowego, soli i ewentualnie cukru lub platkéw ziemniaczanych. Jezeli pozadany jest dodatkowy kolor
lub smak, do ciasta mozna doda¢ inne warzywa korzeniowe, takie jak $wiezo tarta marchew, rzepa, buraki lub
brukiew. Podptomyki ,Aitoo perunarieska” mozna wytwarza¢ w réznych rozmiarach, réwniez z mieszanki mak
bezglutenowych. Maka bezglutenowa uzywang w cieicie moze by¢ maka ryzowa lub mieszanka kilku mak.
Skfadniki mieszanki mak moga si¢ rézni¢. W celu zapewnienia trwatosci produktu mozna zastosowaé $rodek
konserwujgcy (sorbinian potasu lub ekstrakt z jarzebiny).

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

,Aitoo perunarieska”:

—  jest nakrapiany, poniewaz ciasto zawiera kawalki skorki z ziemniakéw. Plamki s réwniez widoczne na
plaskim chlebie po wypieku, zwlaszcza jesli skorki z ziemniakéw byly grube;

—  ma prawdziwy smak i zapach ziemniaka;

—  ma gesta konsystencje, poniewaz wytwarza si¢ go bez dodatku drozdzy ani innych $rodkéw spulchniajacych.

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcéw (wylgcznie w  odniesieniu do produktéw
przetworzonych objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Ciasto do ,Aitoo perunarieska” jest produkowane, a podplomyki przygotowuje si¢ do pieczenia na okreslonym
obszarze geograficznym. Podplomyki wypieka si¢ tak szybko, jak to mozliwe. Program pieczenia zalezy od
pozadanej grubosci i rozmiaru produktu oraz uzywanego piekarnika. Orientacyjna temperatura pieczenia wynosi
+240-300 stopni, a czas pieczenia wynosi 12-22 minut.

Gotowe do wypieku podptomyki mozna réwniez mrozi¢ bez pieczenia na okre§lonym obszarze geograficznym
i transportowa¢ poza wyznaczony obszar geograficzny w celu upieczenia.

Szczeg6towe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Aitoo perunarieska” jest pakowany upieczony lub zamrozony bez obrdbki termicznej na okre§lonym obszarze
geograficznym w celu zapewnienia $wiezosci i jakosci produktu.

Jezeli podptomyki sg przeznaczone do sprzedazy luzem, zalecanym opakowaniem jest torebka papierowa.
Podptomyki dowozone do restauracji w stanie $wiezym dostarcza si¢ w temperaturze chlodniczej, z zachowaniem
faiicucha chlodniczego, w plastikowych torebkach.

Szczeg6towe zasady dotyczqce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ,Aitoo perunarieska” obejmuje regiony Pirkanmaa i Kanta-Hime.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Oznaczenie geograficzne ,Aitoo perunarieska” opiera si¢ na szczegdlnym charakterze produktu i wiedzy fachowej
wymaganej do jego wytworzenia, a takze na jego renomie.

Szczegdlny charakter

,Aitoo perunarieska” jest szczeg6lnym produktem piekarniczym, poniewaz do jego produkcji nie wykorzystuje si¢
wody, drozdzy, jaj ani przetworéw mlecznych. ,Aitoo perunarieska” rézni si¢ réwniez od wszystkich innych
podplomykéw wytwarzanych w Finlandii pod wzgledem metody produkcji, konsystencji i smaku.

W szczegblnosci w przypadku ,Aitoo perunarieska” ziemniaki wykorzystywane jako skladnik gotuje si¢ i rozgniata
w postaci nieobranej i bez dodawania wody. Dzigki temu produkt uzyskuje swoje charakterystyczne wlasciwosci
organoleptyczne, takie jak prawdziwy smak ziemniaczany i plamki na powierzchni spowodowane obecnoscia
kawatkéw skorki z ziemniakow. Po ugryzieniu wyczuwalna jest gesta konsystencja, poniewaz do podptomyka nie
dodaje si¢ drozdzy ani zadnych innych Srodkéw spulchniajacych.

Nie jest potrzebne dodawanie srodkéw zapobiegajacych brazowieniu do ziemniakéw uzywanych do przygotowania

produktu, poniewaz do czasu wyrobienia ciasta ziemniaki chroni skérka, a nastepnie podplomyki sg pieczone.

W razie potrzeby mozna zastosowacd $rodek konserwujacy (sorbinian potasu lub ekstrakt z jarzebiny). Jezeli produkt
nie zawiera dodatkow, a pozadany jest dtuzszy okres trwatosci, podptomyki nalezy przechowywadl/transportowac
w lanicuchu chlodniczym lub w postaci zamrozonej.
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Wiedza fachowa

W trakcie produkeji ,Aitoo perunarieska” ilo$¢ plynu zmienia si¢ zgodnie ze szczegélnymi wlasciwosciami
w zakresie wilgotnosci surowca ziemniaczanego. Do wytwarzania ciasta na podptomyki, ktore bedzie zawsze miato
jednolita jako$¢, niezbedna jest wiedza fachowa. Odmiana ziemniaka nie jest istotna, poniewaz ciasto mozna
wyrobi¢ w celu uzyskania jednolitego rezultatu.

Do pieczenia mozna uzywac cukru, by utrzymad jednolity smak, poniewaz wlasciwosci ziemniaka ulegajg zmianie
w magazynie (w trakcie przechowywania ziemniak staje si¢ okoto 10 % lzejszy). Do zwigkszenia zawarto$ci suchej
masy mozna wykorzysta¢ platki ziemniaczane, jezeli dostepne ziemniaki sg zbyt wilgotne, aby mozna bylo je upiec.

Po wyrobieniu ciasta ze skladnikéw nalezy jak najszybciej upiec podplomyki, zanim ciasto stanie si¢ zbyt wilgotne.
Z tego samego powodu nie jest mozliwe wytworzenie i przechowywanie duzych ilosci ciasta. Interakcja miedzy
ziemniakiem a mgka ma decydujace znaczenie dla konsystencji ciasta. Maka rozklada strukture komérkowa
ziemniaka, a jezeli ciasto nie zostanie natychmiast wypieczone, staje si¢ wodniste i traci swoje wlaSciwosci
wypiekowe. Zarzadzanie tym procesem wymaga doglebnego zrozumienia wlasciwosci chemicznych
i biologicznych skfadnikéw, co wyraznie odréznia ten produkt od szybkiej produkcji przemystowej. W przypadku
wypiekania duzej liczby podplomykéw ciasto jest wytwarzane kilka razy dziennie.

Niewielkie ilosci ciasta pozostalego z poprzedniej partii pieczenia mozna zmieszac z kolejna partig. Niewielka ilos¢
ciasta pozostalego wieczorem mozna przechowaé w chlodni i wykorzysta¢ do ciasta nastgpnego dnia. Ciasto jest
réwniez odporne na mrozenie. Podczas przygotowywania ciasta zaleca si¢ stosowanie mrozonego ciasta jedynie
jako czg$ci wytwarzanej partii.

Przygotowanie ciasta rozpoczyna si¢ od mycia ziemniakéw, ich gotowania bez obierania, a nastgpnie wystudzenia.
Przed wyrobieniem ciasta ziemniaki mozna rozdrobni¢ lub umie$cié w mieszalniku z innymi skladnikami
i rozdrobnié. Oprocz ziemniakéow do ciasta dodaje si¢ make, by nada¢ mu lepkos¢ i zwigkszy¢ zawarto$¢ suchej
masy. NajczeSciej uzywa si¢ maki pszennej, ale mozliwe s rowniez mieszanki innych mak, takie jak mieszanki mak
bezglutenowych. Ponadto do ciasta dodaje si¢ olej rzepikowy lub rzepakowy, sl i ewentualnie cukier lub platki
ziemniaczane.

Wszelkie inne warzywa korzeniowe (marchew, rzepa, buraki lub brukiew) stosuje si¢ | dodaje do ciasta w postaci
$wiezo utartej i poddaje obrdbee termicznej dopiero w piecu jako skladnik podplomykéw, w przeciwieristwie do
ziemniakdw, ktdre gotuje si¢ przed wyrobieniem ciasta.

Przygotowanie produktu wymaga szczegdlnej starannosci i bieglodci w celu zapewnienia, aby ziemniaki i maka byly
polaczone w sposdb proporcjonalny i optymalny. Te opartg na tradycji wyjatkowa wiedze fachows przekazuje sig
z pokolenia na pokolenie i nie mozna jej zastgpi¢ znormalizowanymi metodami przemystowymi.

Ciasto mozna recznie formowaé w porcje o okreslonej masie, ktére nastepnie recznie ksztaltuje sie i splaszcza az do
uzyskania cienkich plackéw. Mozna takze uzywaé réznych watkéw do ciasta w celu uzyskania podptomykéw
o réwnomiernym ksztalcie. Podptomyki wycina si¢ z powstalego w ten sposéb plata za pomoca okraglej formy.

Po wypieku podplomyki sg schladzane przed pakowaniem. Chlodzenie jest wazne, poniewaz zawarto$¢ wilgoci
w podplomykach jest zazwyczaj wyzsza niz w przypadku chleba kupowanego w sklepie.

Renoma

Jako$¢ ,Aitoo perunarieska” spotkala si¢ ze szczegblnym uznaniem. Na przykltad czolowy fifiski szef kuchni znany
m.in. z programéw telewizyjnych (np. jako juror Master Chef Finland) pochwalil produkt w nastepujacy sposéb: ,Sa
naprawde znakomite z mastem. To migkki i delikatny chleb z idealng iloscig soli” (Sydan-Hdameen lehti, 2017 r.).

Na nagraniu wideo opublikowanym przez detaliczny sklep spozywczy K-Citymarket w Pirkkala podptomyki ,Aitoo
perunarieska” s3 wychwalane nastgpujacy sposéb: ,Miekkie i przepyszne $wieze podplomyki z Aitoo. Wyrabiane
recznie z ziemniakéw, ktore nie nadaja si¢ do sprzedazy ze wzgledu na ich wielko$¢ lub ksztalt, ale s3 doskonalym
sktadnikiem plaskiego chleba” (YouTube 19 sierpnia 2020 r.: https://www.youtube.com/watch?v=9uom1vczcRA).

W 2024 r. ,Aitoo perunarieska” wybrano jako najlepszy podplomyk ziemniaczany w Finlandii. Honorowy certyfikat
zawiera nastgpujacy fragment: ,Panel degustacyjny Gastronomy Finland poszukuje unikatowych produktéw
rzemie$lniczych o smaku i jako$ci wyraZnie przewyzszajacych wiasciwosci innych produktéw spozywczych tej
samej kategorii na rynku”.
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Produkt jest réwniez prezentowany w artykule opublikowanym 25 pazdziernika 2021 r. w internetowym
magazynie Viisi tihted (,Pig¢ gwiazdek”) w artykule opisujacym game podplomykéw lokalnego producenta, w tym
,Aitoo perunarieska”.

,Aitoo perunarieska” mozna podawac na wiele sposobow. Swiezy ,Aitoo perunarieska” jest produktem wegariskim.
Jaja usunieto z receptury w 2020 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

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