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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

(CJ2025[459)

Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ 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 mustikkakukko*
EU ¢.: PGI-FI-03222 — 27.3.2024

CHOP () CHZO (X)

1. Nézev (ndzvy) (CHOP nebo CHZO)

,Savolainen mustikkakukko®

2. Clensky stit nebo treti zemé
Finsko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu

Ttida 2.3 Chléb, pecivo, cukraiské vyrobky, cukrovinky, susenky a ostatni pekaiské zbozi

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

,Savolainen mustikkakukko® je dvouvrstvy kold¢ peceny v zapékaci misce. Ma krustu z Zitného tésta a bortivkovou
ndpln. Tésto je vyrobeno pfevdzné ze Zita. Ma sladkou chut a svétle hnédou barvu. Ndplih md svézi chut a tmavé
modrou barvu s fialovymi odlesky. Naplii je §tavnatd. Kold¢ maze mit riizny tvar — kulaty nebo hranaty.

,Svolainen mustikkakukko“ se svoji strukturou odlisuje od béznych kold¢ti s bobulovym ovocem. Diky svrchni
krusté koldce zistdvaji bortivky $tavnaté. Z Zitné a je¢né mouky vznikd kfupavé tésto. Do ndplné koléce se pouzivaji
plody brusnice bortvky (Vaccinium myrtillus) volné rostouci v lese.

Pfiprava ,Savolainen mustikkakukko®:

Suroviny pouzité v tésté: mdslo nebo margarin (véetné bez laktézovych), cukr, Zitnd mouka, jeénd mouka (pokud je
potieba, aby bylo tésto drobivéjsi) a prasek do peciva.

Zmekly tuk se vypracuje s cukrem, dokud nezpéni, a poté se pfidd mouka (hlavné zitnd) smichand s praskem do
peciva. PFiblizné tfi ¢tvrtiny hotového tésta se vtlaci na dno a po okrajich zapékaci misky.

Népln: bortivky (Vaccinium myrtillus), bramborova mouka (pokud je potieba k zadrzeni vlhkosti) a cukr nebo
zelirovaci cukr, ktery obsahuje jako zahustovadlo pektin a ktery dodéva bortvkové naplni konzistenci ptipominajici
dzem.

() 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).

ELL http:|/data.europa.eu/eli/C/2025/459/0j 1/3


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj
http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

CS

Ut vést. C, 22.1.2025

3.3

3.4

3.5

3.6

Zapékaci miska se vyloZi téstem a vyplni bortvkami. Borivky mohou byt vcelku, rozmackané nebo lze pouzit
borivkovy dzem. Do bortvek mizZe byt pfimichdna bramborovd mouka kvili zadrzeni vlhkosti. Do boriivkové
ndplné lze kvili konzistenci a sladkosti pfidat bézny nebo Zelirovaci cukr. Zbylé tésto se bud vyvali nebo zlehka
piitiskne na kold¢ tak, aby byly zakryty vSechny bortvky, ¢imZz vznikne svrchni vrstva kolace. Svrchni vrstva se po
okrajich pritlaci tak, aby se cely kold¢ ,mustikkakukko“ spojil, a ndsledné se pece v troubé na 170 — 200
°C piiblizné 45 az 60 minut. Povrch koléce ,Savolainen mustikkakukko® by mél mit po upeceni svétle hnédou barvu.

Kolac¢ se obvykle podava se slehackou, vanilkovou zmrzlinou nebo krémem ke kavé nebo jako mouénik.
Je mozné piipravit i mensi porce, napiiklad pokud je kold¢ proddvan nebo servirovan v restauraci. V tom piipadé se
pece v malé misce, aby byl vhodny jako mou¢nik pro jednu osobu. Do jednotlivych misti¢ek se pouZije mensi

mnozstvi bortivek nez do velké zapékaci misky.

Velikost a hmotnost kold¢e ,Savolainen mustikkakukko® se mohou lisit v zdvislosti na pouzité formé nebo zapékaci
misce a na velikosti porce.

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

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

Vsechny kroky produkce ,Savolainen mustikkakukko“ se musi uskute¢nit ve vymezené zemépisné oblasti.

Zvldstni pravidla tykajici se krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuzZ se vztahuje zapsany ndzev

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

Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Zemépisnd oblast zahrnuje provincie Severni Savo a Jizni Savo.

Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Chrénéné zemépisné oznaceni ,Savolainen mustikkakukko® vychdzi ze skute¢nosti, Ze je tento produkt vyhldseny
jako tradi¢ni pecivo z oblasti Savo. Produkt se vyznacuje dvéma vrstvami tésta pfevdzné z Zitné mouky a ndplni
z lesnich bortivek (ndplii maze kromé bortivek obsahovat i bramborovou mouku a béZny nebo Zelirovaci cukr). Do
tésta mizZe byt ptipadné ptiddna i jecnd mouka, aby bylo drobivéjsi.

Produkt ,Savolainen mustikkakukko® v sobé spojuje tradice sbéru lesnich plodin v oblasti Savo a rozlicného
zpracovani Zita, jejichz pivod sahd az do dob ziskdvani ptidy zdatenim.

Kulindfskou kulturu provincif Savo po staleti utvaii listnaté lesy, kopcovitd krajina, mytiny a kamenitd viesovisté, na
kterych roste bobulové ovoce. Rozsahlé planiny oblasti Savo byly dlouho vyuzivany k lovu, sbéru plodi a rybolovu,
do té doby, nez se jako novd zemédélskd technika rozsifilo zZd'dfeni. Pada ziskand vykdcenim a vypdlenim lesntho
porostu se nazyvé ,kaski“ (nebo také ,zddr").

Produkt ,Savolainen mustikkakukko® je vnimdan jako odkaz na tradici zd'dfeni ve vychodnim Finsku, ke které se vaze
rozsahlé zpracovavani Zita. Na zddrech bylo v minulosti péstovino zejména Zito, protoZe jeho primitivni forma,
kterd pfipominala spiSe kef, pfindsela na zdafenych polich vynikajici Grodu.

Ve Finsku je zaveden koncept ,prava viech”
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,Pravo viech” umoznuje komukoli sbirat plané rostouci bobulové ovoce a volné se pohybovat v ptirodé bez ohledu
na to, kdo je vlastnikem pozemku. Diky tomu je sbér téchto planych plodi ve Finsku stile populdrni a lidé znaji
mnoho zptisobt, jak je zpracovévat. ,Savolainen mustikkakukko® je dobrym piikladem produktu z bobulového
ovoce, ktery vychdzi z dlouho trvajici tradice.

V fadé¢ zdrojti se na ,Savolainen mustikkakukko“ odkazuje jako na tradi¢ni jidlo z oblasti Savo. Napiiklad spolecnost
Paulig Group pisobici v oblasti potravin a ndpoju, kterd se zabyvd pfifazovanim tradi¢nich finskych chuti
k jednotlivym regiontim, spojila kold¢ ,mustikkakukko“ s provincii Severni Savo. V roce 1984 byl produkt
,Savolainen mustikkakukko“ vybran jako regiondlni pokrm mésta Mikkeli v provincii Jizni Savo.

Tento produkt zmifiuje kuchatka finskych regiondlnich pokrmii ,Suomen pitdjiruoat” (Vaasa Oy) od Jaakko
Kolmonena. Jaakko Kolmonen byl slavny $éfkuchaf, televizni osobnost a odbornik na pfipravu tradi¢nich pokrmd.

O kold¢i ,Savolainen mustikkakukko“ se zmifiuji i kuchaiky od Bertty Risdnenové ,Savolainen keittokirja“
(Kustannuskiila, 1985) a ,,Pohjois- ja Eteld-Savon ruokaperinnettd® (Kustannuskiila, 1981), kterd popisuje kulindfské
tradice provincii Severni a Jizn{ Savo, kuchatka ,Hyvvee ja hyvin parasta“ (North Savo Vocational Institute, 2000) od
Sinikky Mdattalové a Eily Ollikainenové, kuchatka ,Syomilysti“ (Gummerus, 2009) a ,Savo a la carte (2009).

,Savolainen mustikkakukko“ se obvykle poddvé na riiznych kulturnich akcich. Napiiklad v kavdrndch a restauracich
se podava vétsinou jako moucnik, ale také jako zakusek ke kave.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

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