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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2025/6582)
Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢i pravnickd osoba s opravnénym

zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢ldnkem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do ti{ mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“
EU ¢.: PGI-FI-02907 — 4.4.2023

CHOP() CHZO (X)

1.  Nazev (ndzvy) CHZO

,Savolainen talkkuna [ Savolainen talakkuna“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Finsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

Kéd kombinované nomenklatury
11 - MLYNSKE VYROBKY:; SLAD; SKROBY: INULIN; PSENICNY SKROB

1103 — Krupice, krupicka a pelety z obilovin

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ je obilny produkt vyrobeny z vafenych a v peci prazenych obilovin,
které jsou rozemlety na hruby prasek. Hlavni surovinou jsou je¢nd zrna (Hordeum vulgare) nebo smés je¢nych
a ovesnych zrn (Avena sativa).

Béhem ptipravy lze pfidat sdl.

,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ je obilny produkt s témito vlastnostmi:
—  hrubd struktura obilného produktu,

—  viné prazeného obili,

—  chuf prazeného obili,

—  hnédd barva prazeného obili.

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

3.6

Tento vyrobek se od ostatnich produktti talkkuna li§f tim, Ze ma tmavsi barvu a je nahrubo mlety. Vyrobek se
vyznacuje dobrou skladovatelnosti ziskanou diky procesu vyroby, ktery probihd ve vice fzich.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného ptivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Faze produkce obilného produktu ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“, které musi probihat ve vymezené
zeméEpisné oblasti, jsou vafeni, suSeni a praZeni, mleti a pytlovan{ zrn je¢mene a/nebo ovsa.

Zyldstni pravidla tykajici se krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnou oblast obilného produktu ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ tvoif provincie Severni Savo
a Jizni Savo.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Chrdnéné zemépisné oznaleni ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ je zaloZeno na povésti tradi¢niho
obilného produktu z regionu Savo, ktery se vyznacuje tmavou barvou a hrubou strukturou.

Celd je¢nd zrna nebo smés je¢nych a ovesnych zrn se vaif ve vodé do polomékka nebo dokud se neza¢nou rozpadat.
Po uvafeni se zrna scedi. Poté se zrna vlozi do pece, kde se susi pii teploté 250 °C az 280 °C. Susend zrna se nasledné
bali do pytlti pouzivanych v komer¢nich mlynskych provozech a v téchto pytlich jsou ulozena az do umleti. Nakonec
se zrna rozemelou na hrubou mouku, kterd se vyznacuje tim, Ze se nelepi. Vysledny produkt ,Savolainen talkkuna |
Savolainen talakkuna“ je zcela hotovy a pfipraveny k pouziti v daném stavu. Béhem piipravy lze pfidat sal.

Produkt ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ se vyvinul z jednoduchych pokrmt z mouky, které se pfed
stovkami let pfipravovaly jako suchd potravina na vypravy nebo i na vojenskd taZeni. Tato vyZzivna obilovina se
dobfe uchovévala a bylo snadné a lehké ji prevazet pii dlouhych a ndro¢nych vypravich v lesnatém regionu Savo
bohatém na jezera jako obilny produkt pfipraveny ke konzumaci. Ze slova talkkuna vyplyvd, ze pochazi z vychodu.
Slovo ,talkkuna“ (rusky tolokno) bylo pfevzato z jazyka asijskych koc¢ovnych kmenti do slovanskych jazykt a v této
podobé se dostalo do finstiny.

Kase jako talkkuna, které se smichdvaji s vodou, jsou mnohem star§imi potravinami z obilovin nez chléb. V Savu se
mouka talkkuna smichédvala napfiklad s vodou nebo se z ni vafila hustd kase, kterou bylo mozné jist rukama, tzv.
keittotalkkuna [vatend talkkuna] nebo kopratalkkuna [talkkuna ,do ruky*].

Ernst Lampén ve své knize Savo ja savolaiset [,Kraj Savo a jeho 1id“] (1935) popsal obilny produkt ,Savolainen
talkkuna | Savolainen talakkuna“ takto:

,O talkkuné se zmiruji v§echny prameny. Uvddi se v nich, Ze kdyz lidé ze Sava chodili pracovat do lesa, brali si
s sebou pytel mouky talkkuna. Kdyz byl ¢as jidla, nalili si do ¢epic vodu, pfimichali mouku talkkuna a siil a s chuti se
pustili do vzniklé kase.

V Savu se talkkuna tradi¢né vyrdbi v fjnu po svitku Michaelmas. Pro vyrobu obilného produktu nazvaného
,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ byla pouzita jen ta nejlepsi jecnd nebo ovesnd zrna. Ta se vafila
v médéném kotli, davala se do splétanych kost, kde se nechala okapat, a pekla se v peci. UsuSend zrna se mlela na
kamenech nebo v mlynku.
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,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ se susi v peci. V Savu se pec tradi¢né roztdpi kazdy den a kazdy tyden,
aby se na ni vafilo, coZ je typické zejména pro finskou gastronomickou tradici na vychodé. Talkkuna je obilny
produkt, ktery se diky vyrobnimu procesu probihajicimu ve vice fazich vyznacuje dobrou skladovatelnosti. Pokud je
vyrobek uchovévan v suchu, chladu a chrdnén pfed vyraznymi pachy, lze jej skladovat az dva roky.

Nejtypictéjsim jidlem, které se v Savu z této smési obili pfipravuje, je kaSe. K obilné kasi ,Savolainen talkkuna |
Savolainen talakkuna“ se tradi¢né podava tirripaisti [dusené vepfové maso], protoZe kombinace teplych obilovin
a vepfového masa je velmi chutnd. Kase se podédva i s kouskem madsla. ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“
se hodi i jako dezert, napiiklad s lesnimi plody.

V Savu se mouka talkkuna napfiklad smichdvala s vodou nebo se z ni vafila hustd kase, kterou bylo mozné jist
rukama, tzv. keittotalkkuna [vafend talkkuna]. Produkt ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ je uréen pravé
pro tento druh pfipravy a li§{ se tak od talkkuny ze zdpadniho Finska nebo z Hime, kterd je namleta jemnéji
a konzumuje se naptiklad s piima [podmasli] nebo viili [fermentovany mlécny vyrobek]. Rozdily v barvé a struktufe
mezi obilnym produktem ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ a talkkunou z Hime jsou rovnéz jasné
a viditelné na prvni pohled. ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ md tmavsi barvu a hrubsi strukturu nez
talkkuna z Hime.

Rocenka Finského turistického svazu z roku 1926 popisuje rozdil mezi talkkunami ze Sava a z Hime takto:

,Lidé ze Sava si doptévaji talkkunu v suché, lepkavé formé, takze ji mohou nabirat dlani. Proto ji Svédové ve
Varmlandu a Norové tikaji ndvgrot neboli kase do ruky’. V Hiame, kde se talkkuna také vyrdbi, si ji vychutnavaji
studenou v podmdsli. Nicméné Savolainen talkkuna je vafeny pokrm. Je tedy rozdil i mezi témito dvéma sousednimi
kmeny!“

Typickymi surovinami pro vyrobu obilného produktu ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ jsou je¢men
a oves, které se pro péstovani v Savu z hlediska klimatu a pdy nejlépe hodily a staly se hlavnimi surovinami pro
vyrobu talkkuny.

Produkt ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ byl zndmy i mimo region Savo. Finové, ktet{ se koncem 16.
stoleti a v 17. stoleti pfistéhovali do Virmlandu ve stiednim Svédsku, byli zemédélci ze Sava, kteii se Zivili predevsim
zarovym zemédélstvim. Spolu s pfistéhovalci ze Sava se tak produkt ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“
rozsifil i ve Varmlandu.

Studentsky ndrod Sava na Helsinské univerzité pofddd kazdoro¢né festival talkkuna nazvany talkkunajuhla, kterého se
Ucastni velké mnozstvi lidi a konzumuji talkkunu a tirripaisti. Festival talkkuny ma dlouhou tradici. Poprvé se
talkkuna jedla na festivalu talkkuny jiz v roce 1887. Studentsky ndrod Sava pii Helsinské univerzité je studentskd
organizace, kterd sdruzuje studenty rtiznych obort, kteff pochdzeji ze Sava nebo maji k Savu vztah. Jednd se tedy
o regiondlné pfesné vymezenou studentskou organizaci, pro kterou je zfejmd existence produktu ,Savolainen
talkkuna | Savolainen talakkuna“ a jeho ptvodu z regionu Savo. Studentské ndrody jsou mezioborova sdruZeni
vysokych $kol, jejichz ¢leny spojuje vazba na stejnou zemépisnou oblast, jako je napiiklad Savo v piipadé
Studentského ndroda Sava. Nézev pokrmu talkkuna podévaného jako slavnostni jidlo Studentského ndroda Sava
tedy nemusi odkazovat konkrétné na region Savo, protoZe uz samotné spojeni a zptsob podavani talkkuny, ktery se
lisf od ostatnich talkkun, naznacuje, Ze se jednd o produkt Savolainen talkkuna. Pfirucka pro studenty prvniho
ro¢niku vypracovand Studentskym ndrodem Sava pro rok 2023 obsahuje savonsko-finsko-savonsky slovnik, ktery
slovo ,Talakkunat* definuje takto: ,Kazdoro¢ni vecirek, kde stiikd piimd a sy¢i tirripaisti. Talakkunat se kond
v listopadu a je druhou nejvétsi kazdoro¢ni akei Studentského ndroda Sava. Akci porddd uzaviend skupina Kapitulj
[skupina, kterd akci organizuje].“ V piirucce pro studenty prvnich ro¢nikti se déle v kalendéfi akef piSe o Talakkunatu
jako o druhé nejdalezitéjsi a podivuhodné akci Studentského ndroda Sava. Na vecirku si studenti uZiji vystoupeni
skupiny Kapitulj a pojidaji kasi talakkuna s tirripaisti.

Savolainen talkkuna zlistdva zajimavym a vSestrannym produktem pouZivanym v modernich receptech. Spole¢nost
Rantalan tila [farma Rantala] zvefejnila na svych internetovych strankdch broZuru s recepty nazvanou Savolaisen
talkkunan uudet kujeet [,Nové zpusoby pfipravy jidel se Savolainen talkkuna“], kterd obsahuje rizné recepty
s pouzitim Savolainen talkkuna jako pfisady. V brozufe s recepty najdete napiiklad ndpady na dezerty, vegetaridnskd
jidla nebo pokrmy z ryb s pouzitim talkkuny.
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Kromé toho je v knize Herkutellen Savossa [,Nechte si chutnat v Savo“] (2012) v ¢asti nazvané ,Ateria luonnon
antimista“ [,Jidlo z darG pfirody“] uveden recept na dezert ,Talkkunainen marjarahka“, ktery se pfipravuje
z talkkuny, lesnich plodii a tvarohu a ktery jako ingredienci pouziva produkt Savolainen talkkuna. V soucasné dobé
se produkt Savolainen talkkuna pouzivd také jako piisada v receptech na dezerty.

Obilny produkt ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“ se aktivné nabizi nejen v maloobchodg, ale také na
potravinafskych veletrzich a spotfebitelskych akcich. Tento produkt se objevil mimo jiné na nasledujicich akcich:
Erdmessut Ouluhalli ve dnech 16.-18. kvétna 2025, vano¢ni trh v Joensuu Arena ve dnech 6.-8. prosince 2024,
Ochutnejte Savo v Matkus Kuopio dne 17. fjna 2020 a venkovskd slavnost Tikkurila ve dnech 3.—4. jna 2020.
Kromé toho byl produkt dne 3. kvétna 2024 nabizen v maloobchodni prodejné v Prisma Mikkeli.

Na socidlnich sitich se po vyhleddni hashtagu #savolainentalkkuna objevi obrdzky raznych produktd, u nichz se
pouzivd obilny produkt ,Savolainen talkkuna | Savolainen talakkuna“. Kromé tradi¢nich zpiisobt pouziti nasli
spotiebitelé nové moznosti vyuZiti tohoto produktu, napiiklad pfi peeni chleba a obalovani ryb. Produkt
Savolainen talkkuna je uveden také ve vdno¢nim kalenddfi sdruzeni obce Muuruvesi (23. prosince 2017), ktery byl
zvefejnén na Facebooku.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

https:/[www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/nimisuojatut-tuotteet savolainen-
talkkuna-hakemus.pdf
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