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Uverejnenie Ziadosti o zdpis zemepisného oznacenia do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143
(C/2025/6074)
Organy clenského $tatu alebo tretej krajiny alebo fyzicka ¢i pravnickd osoba, ktord méd opravneny zdujem a je usadend alebo
md bydlisko v tretej krajine, mézu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla clanku 17 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.
]EDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia povodu a zemepisné oznacenia polnohospodirskych vyrobkov
»Aitoo perunarieska“
EU &: PGI-FI-03318 - 13.8.2024
1.  Nazov
,Aitoo perunarieska“
2. Druh zemepisného oznacenia
CHOpP O CHZO
3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza
Finsko
4. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku
4.1.  Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v cldnku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143
19 - PRIPRAVKY Z OBILNIN, MUKY, SKROBU ALEBO MLIEKA; CUKRARSKE VYROBKY
1905 — Chlieb, sladké pecivo, kolace, susienky a ostatné pekdrske vyrobky, tiez obsahujtice kakao; hostie, prazdne
oblatky druhu vhodného na farmaceutické dcely, oblatky na lepenie, ryZovy papier a podobné vyrobky
4.2.  Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
,Aitoo perunarieska“ je okrdhla nekysnutd chlebova placka (,rieska®), ktorej hlavnou zlozkou st varené, neltpané
zemiaky. Okrem zemiakov sa cesto skladd z pSeni¢nej miky alebo inych maénych zmesi, repkového oleja, zo soli
a pripadne z cukru afalebo zo zemiakovych vlociek. Ak sa pozaduje dalsia farba alebo prichut, do cesta mozno
pridat inti korefiovii zeleninu, napriklad ¢erstvo nastrihant mrkvu, okrdhlicu, Cervent repu alebo kvaku. Chlebova
placka ,Aitoo perunarieska“ sa moze vyrdbat v roznych velkostiach a tiez z bezlepkovej mi¢nej zmesi. Bezlepkova
muka pouzZitd v ceste moZe byt samotnd ryZova muka alebo zmes viacerych mak. ZloZenie miénej zmesi sa moze
1i8it. Na zabezpecenie dobrej trvanlivosti vyrobku sa moZe pouzit konzervacna latka (sorban draselny alebo extrakt
z jarabiny vtacej).
() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zaru¢enych tradi¢nych $pecialitdch a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodarske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EUL, 20241143, 23.4.2024, ELI http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Chlebovd placka ,Aitoo perunarieska“

—  je strakatd, pretoZe cesto obsahuje kiisky zemiakovej Supky. Po upeceni sa na chlebovej placke mozu objavit aj
$kvrny, najma ak boli zemiakové Supky hrubé,

—  md skuto¢n chut a vonu zemiakov,

—  pri zahryznuti md tuhsiu konzistenciu, pretoze chlebova placka nie je nakysnutd pomocou droZdia ani iného

kypriaceho prostriedku.

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho povodu oznaené chrdnenym oznacenim povodu)
a obmedzenia tykajtice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrdnenym zemepisnym oznacenim)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Cesto na chlebovil placku ,Aitoo perunarieska“ sa vyraba a chlebové placky sa pripravujii na pecenie vo vymedzenej
zemepisnej oblasti. Chlebové placky sa pect ¢o najrychlejsie. Program pecenia zdvisi od hrabky a velkosti
pripravovaného vyrobku a od pouZitej riiry. Orientacnd teplota pecenia je + 240 az 300 stupiiov a ¢as pecenia je 12
az 22 mindat.

Chlebové placky pripravené na pecenie sa vo vymedzenej zemepisnej oblasti takisto mozu zmrazit v surovom stave
a zmrazené prepravit na ticely peenia mimo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strithania atd. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Chlebova placka ,Aitoo perunarieska“ sa bali upecend alebo mrazend v surovom stave vo vymedzenej zemepisnej
oblasti, aby sa zabezpecila Cerstvost a kvalita vyrobku.

Ak sa md chlebova placka preddvat volne, odportica sa balit do papierového vrecka. Chlebové placky doddvané do
reStaurdcii v Cerstvom stave sa dodavaja v chladovom retazci pri teplote chladnej miestnosti a v plastovych vreckach.

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Struné vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnu oblast na vyrobu chlebovej placky ,Aitoo perunarieska“ tvoria kraje Pirkanmaa a Kanta-Hime.

Savislost so zemepisnou oblastou

Zemepisné oznacenie ,Aitoo perunarieska“ je zaloZené na osobitej povahe vyrobku a know-how potrebnom na jeho
vyrobu, ako aj na jeho dobrej povesti.

Osobitd povaha

,Aitoo perunarieska“ je osobity pekdrensky vyrobok, pretoZe pri jeho vyrobe sa nepouziva voda, drozdie, vajcia ani
mliecne vyrobky. ,Aitoo perunarieska“ sa od vietkych ostatnych chlebovych placiek vyrdbanych vo Finsku lisi aj
sposobom vyroby, struktirou a chutou.

Zvlastnostou chlebovej placky ,Aitoo perunarieska“ je, Ze zemiaky, ktoré sa pouzivaju ako prisada, sa varia a pucia
neoldpané bez pridania vody. Vyrobok md vdaka tomu typické organoleptické vlastnosti, ako je pravd zemiakova
chuf a strakaty vzhlad sposobeny kiskami zemiakovej Supky. Konzistencia je pri zahryznuti tuhsia, pretoze
chlebova placka nie je nakysnutd pomocou drozdia ani iného kypriaceho prostriedku.

Na zemiaky, ktoré sliZia na pripravu vyrobku, sa nemusia pouZivat prostriedky proti zhnednutiu, pretoze zemiaky
st chranené Supkou az do pripravy cesta, po ktorej sa chlebova placka upecie.

V pripade potreby sa mozZe pouzit konzerva¢nd latka (sorban draselny alebo extrakt z jarabiny vtacej). Ak je vyrobok
bez pridavnych litok a pozaduje sa dlhsia trvanlivost, musi sa uchovavat/manipulovat s nim v chladovom retazci
alebo sa musi zmrazit.
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Know-how

Pri vyrobe chlebovej placky ,Aitoo perunarieska“ sa mnozstvo tekutiny upravuje podla $pecifickych vlhkostnych
vlastnosti zemiakovej suroviny. Na vyrobu cesta na chlebovii placku, ktoré mé vzdy rovnakd kvalitu, je potrebné
know-how. Odroda zemiakov nie je dolezitd, pretoZe cesto mozZno spracovat tak, aby sa dosiahol homogénny
vysledok.

Pocas pecenia sa moze pouzit cukor, aby sa zachovala jednotna chut, pretoze vlastnosti zemiakov sa pri skladovani
menia (zemiak sa pocas skladovania stane priblizne o 10 % lahsim). Ak st dostupné zemiaky prili§ vodnaté na
pecenie, moZu sa na zvysenie obsahu suiny pouzit zemiakové vlocky.

Po vypracovani cesta zo surovin sa musia chleby upiect ¢o najskor, kym cesto prili§ nezvlhne. Z rovnakého dévodu
nie je mozné vyrobit a skladovat velké mnoZstvo cesta. Pre $truktdru cesta je rozhodujice vzdjomné pdsobenie
zemiakov a muky. Miika rozkladd bunkovi $truktiru zemiakov, a ak sa cesto okamzite neupecie, stdva sa vodnatym
a strica svoje pekarske vlastnosti. Jeho tspesné vypracovanie si vyzaduje dokladné pochopenie chemickych
a biologickych vlastnosti jednotlivych zloZiek a tento aspekt jasne odliSuje vyrobok od rychlej priemyselnej vyroby.
Ak sa pecie vela chlebovych placiek, cesto sa robi niekolkokrat denne.

Malé mnozstvo cesta, ktoré zostalo z predchddzajicej davky, sa moze zmiesat s dalSou ddvkou. Malé mnozstvo
cesta, ktoré zostane veCer, sa moZe uskladnit v chladnej miestnosti a pouzit na cesto na dal$f defi. Cesto sa moze aj
zmrazit. Pri priprave cesta sa odporica pouzit mrazené cesto len na ¢ast vyrabanej davky.

Priprava cesta sa za¢ina umytim zemiakov, ich uvarenim bez oltipania a vychladnutim. Pred pripravou cesta sa
zemiaky mozu popucit alebo sa mozu vlozit do mixéra s ostatnymi prisadami a pomliet. Okrem zemiakov sa do
cesta priddva muka, aby sa dosiahla viskozita a zvysil obsah susiny. Najcastejie sa pouZziva pSeni¢nd mika, ale
pouzit sa mdzu aj iné zmesi muky, napriklad bezlepkovd macna zmes. Dalej sa do cesta priddva repkovy olej, sol
a pripadne cukor afalebo zemiakové vlocky.

Akdkolvek ind koreniovd zelenina (mrkva, okrihlica, Cervend repa alebo kvaka) sa pouziva/priddva do cesta Cerstvo
nastrithand a tepelne sa upravuje aZ po vloZeni do riry spolu s chlebom, a to na rozdiel od zemiakov, ktoré sa varia
pred pripravou cesta.

Priprava vyrobku si vyZaduje osobitnil starostlivost a remeselnd zru¢nost, aby sa zabezpecila primerand a optimélna
kombindcia zemiakov a miiky. Tieto tradi¢né znalosti sa odovzdavaji dalej a predstavujii jedinecné know-how, ktoré
nemozno nahradit Standardizovanymi priemyselnymi metédami.

Z cesta sa moZu rucne vytvarovat placky urcitej hmotnosti, ktoré sa potom rucne tvaruja a vyrovnavajt, az kym nie
st tenké. Na pripravu rovnomerne tvarovanej chlebovej placky mozno pouzit aj rézne valéeky na cesto. Zo
vzniknutého platu cesta sa okrithlou formickou vykrajuji placky.

Po upeceni sa chlebové placky pred balenim vychladia. Chladenie je délezité, pretoze obsah vlhkosti v chlebovej
placke je spravidla vyssi nez v kupovanom chlebe z obchodu.

Dobrd povest

Kvalita chlebovej placky ,Aitoo perunarieska“ si ziskala osobitné uznanie. Napriklad finsky $pickovy $éfkuchar,
zndmy okrem iného z televiznych programov (napr. ako porotca v programe MasterChef Finsko), pochvilil vyrobok
takto: ,Je jednoducho vynikajici s maslom. Mikky chlieb lahodnej chuti s idedlnym mnoZstvom soli“ (Syddn-Hdmeen
Lehti, 2017).

Vo videu, ktoré uverejnil maloobchod potravin K-Citymarket v Pirkkale, je chlebovd placka ,Aitoo perunarieska“
chvilend takto: ,Makké a lahodné Cerstvé chlebové placky z dedinky Aitoo. Chlebové placky sa vyrdbaji rucne zo
zemiakov, ktoré sa pre svoju velkost alebo tvar nemézu predavat v obchodoch, ale st vynikajicou surovinou na
vyrobu chlebovych placiek.” (YouTube, 19. augusta 2020: https:/[www.youtube.com/watch?v=9uom1vczcRA).

V roku 2024 bol vyrobok ,Aitoo perunarieska“ zvoleny za najlepsi finsky zemiakovy chlieb. Cestny certifikat
obsahuje tito pasdz: ,Degustacnd komisia Gastronomy Finland hladd jedine¢né remeselné vyrobky, ktoré svojou
chufou a kvalitou jednoznacne prevysujii ostatné potravinové vyrobky rovnakej kategérie na trhu.”
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Vyrobok je predstaveny aj v ¢lanku uverejnenom 25. oktébra 2021 v online Casopise Viisi tihted, ktory predstavuje
chlebové placky miestneho vyrobcu, pricom jednou z nich je ,Aitoo perunarieska®.

,Aitoo Perunarieska“ sa moze podévat réoznymi sposobmi. Chlebova placka ,Aitoo Perunarieska®, ktord sa preddva
Cerstva, je veganska. V roku 2020 boli z receptu vypustené vajcia

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie vyrobku so zemepisnym oznacenim

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