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Elnevezés bejegyzése irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és az élelmiszerek
minGségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjin
(C[2025/459)

E kozzétételt kovetSen barmely tagdllam vagy harmadik orszdg hatésdga, vagy barmely olyan, harmadik orszdgban

lakohellyel rendelkezd, illetve letelepedett természetes vagy jogi személy, akinek, illetve amelynek ahhoz jogos érdeke

fiz8dik, felszélalast nydjthat be a Bizottsighoz a kozzététel id6pontjatél szdmitott hdrom hoénapon belill az

(EU) 2024/1143 eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 17. cikkével osszhangban.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»Savolainen mustikkakukko”
EU-szam: PGI-FI-03222 — 2024.3.27.
OEM () OFJ (X)
1.  Elnevezés (OEM vagy OF))
,Savolainen mustikkakukko”
2. Tagéllam vagy harmadik orszig
Finnorszag
3. A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa
2.3. osztaly: Kenyér, péksiitemények, cukrdszsiitemények, édesipari termékek, kekszek és egyéb pékaru
3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jellt termék leirdsa
A ,Savolainen mustikkakukko” siit6tdlban siitott, fedett pite. Rozskérege van, belsejében pedig feketeafonya-toltelék
talalhato. A kéreg f6ként rozsbol késziil, ize édes, szine vildgosbarna. A toltelék szaftos, ize friss, szine sotétkék, lilds
rnyalattal. A péksiitemény alakja kerektdl négyszogletesig véltozhat.
A ,Savolainen mustikkakukko” szerkezete miatt kiilonbozik a bogyds gyiimolesbdl késziilt dtlagos pitéktdl. Mivel
fedett pite, a bogyos gytimolesok 1édisak maradnak. A rozs- és az drpaliszt ropogés kéreget eredményez. A pite
megtoltéséhez az erd6ben Gshonos, vadon termd fekete afonya (Vaccinium myrtillus) hasznalatos.
A ,Savolainen mustikkakukko” elkészitése:
Hozzdvalok a kéreghez: vaj vagy margarin (beleértve a laktézmenteset is), cukor, rozsliszt, drpaliszt (sziikség esetén,
hogy morzsasabb legyen a kéreg) és siitGpor.
A liszt (f6ként rozsliszt) és a siitpor keverékének hozzdaddsa el6tt a ldgyitott zsirhoz cukrot adunk, és
osszedolgozzuk amig habos nem lesz. A kész tészta koriilbeliil haromnegyedét lenyomjuk a siit6forma aljdra és
széleire.
Toltelék: Vadon termd fekete afonya (Vaccinium myrtillus), burgonyaliszt (szitkség esetén, nedvességmegtartdsra) és
cukor vagy dzsemcukor, stiritGanyagként pektin hozzdaddsaval, hogy a feketedfonya-toltelék lekvarszert legyen.

(") Az Eurdpai Parlament és a Tandcs (EU) 2024/1143 rendelete (2024. dprilis 11.) a borokra, a szeszes italokra és a mez&gazdasagi
termékekre vonatkozé foldrajzi drujelz6krdl, valamint a hagyomanyos kilonleges termékekrsl és a mezSgazdasdgi termékek
mindségére utalé vélaszthaté kifejezésekrdl, az 1308/2013/EU, az (EU) 2019/787 és az (EU) 2019/1753 rendelet médositdsardl,
tovabbd az 1151/2012/EU rendelet hatalyon kiviil helyezésér6l (HL L, 2024/1143, 2024.4.23., ELL: http://data.europa.eu/elifreg/
2024/1143/0j
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Az edényt kibéleljik a tésztdval és megtoltjitk a fekete dfonydval, amely lehet egész, pépesitett, vagy lekvar. A
nedvesség megtartdsa érdekében burgonyaliszt keverhetd a fekete dfonydhoz. A fekete dfonya dllaga és édessége
cukor vagy dzsemcukor felhasznaldsaval kiigazithat6. A fennmaradé tésztabol egyfajta ,tet6t” készitiink, vagy tgy,
hogy kinydjtjuk, vagy tgy, hogy O6vatosin ranyomjuk a pitére, hogy a fekete afonyit letakarja. Miutdn a
péksiitemény tetejét lezartuk, és a széleket lenyomtuk, hogy a pite fedett legyen, a ,mustikkakukko”-t
170-200 °C-on kb. 45-60 percig siitjiik a siit6ben. Siités utdn a ,Savolainen mustikkakukko” feliiletének
vildgosbarna szintinek kell lennie.

A péksiiteményt dltaldban desszertként vagy kavéval egyiitt fogyasztjék, tejszinhabbal, vagy vaniliafagylalttal, vagy
soddval egyiitt.

A péksiiteményt kisebb adagokban is el lehet késziteni, példdul eladdsi célra, vagy étteremben desszertként vald
felhasznéldsra. Ebben az esetben a péksiiteményt kis méretii siit6formdkban siitik, amely egy személyre tokéletes
desszert. Egyedi siit6formdk hasznalata esetén a fekete dfonya mennyisége kisebb, mint egy nagy adag esetében.

A ,Savolainen mustikkakukko” mérete és tomege a siit6formatdl/-edénytdl és az adag méretétdl fiiggSen valtozhat.

Takarmdny (kizdrélag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Az eldallitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A ,Savolainen mustikkakukko” el6éllitdsdnak 6sszes miiveletét meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A bejegyzett elnevezést visel§ termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozd egyedi szabdlyok

A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A foldrajzi teriilet Eszak-Savo és Dél-Savo régi6t foglalja magaban.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

A ,Savolainen mustikkakukko” oltalom alatt 4ll6 foldrajzi jelzés (OF]) a termék mint hagyomdnyos savoi
péksiitemény hirnevén alapul. Dupla, els@sorban rozslisztbdl késziilt kéreg és az erd6ben szedett, vadon termd
fekete dfonydbdl eléillitott toltelék alkotja (a toltelék a fekete dfonya mellett burgonyalisztet, cukrot vagy
dzsemcukrot is tartalmazhat). Szitkség esetén drpalisztet is hozza lehet adni a kéreghez, hogy morzsdsabb éllaga
legyen.

A Savolainen mustikkakukko 6tvozi a Savo foldrajzi teriiletére jellemz8 bogydsgyiimolces-szedési kultardt és a rozs
véltozatos felhasznaldsit, amely az erdSk kivagasaval és felégetésével kialakitott mez8gazdasagi teriileteken folyd
termesztés régi hagyomdnydban gyokerezik.

Savo lombos erd6i, dombos tdjai és tisztdsai, valamint a bogy6termé hangdk évszdzadok ota alakitjak a tertilet
gasztrondémiai kultdrdjdt. Savo hatalmas érintetlen természeti teriilete hosszi ideig vaddszati, bogydszedési és
haldszteriiletekként szolgdlt, amig az emberek el nem sajititottak egy 0jj gazddlkoddsi készséget, az erdGégetést. A
,kaski” (vagy mds néven: ,swidden”) a novényzet kiirtdsaval és felégetésével megmiivelt erdGteriilet.

A ,Savolainen mustikkakukko”-t Kelet-Finnorszdg égetéses hagyomanyahoz kapcsolédonak tekintik, amelyet a rozs
széles kori haszndlata jellemez. A rozst kordbban széles korben hasznéltdk a ,swidden” teriileteken, mivel a
cserjeszer(i primitiv rozs kivdl6 terméshozamot biztositott az érintett teriileteken.

Finnorszdgban van egy koncepcid, az tigynevezett ,mindenkinek joga”, amely mindenki szdmadra lehet6vé teszi a
vadon termd bogyok szedését és azt, hogy szabadon mozogjon a természetben, fiiggetleniil attdl, hogy ki a teriilet
tulajdonosa.

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



HL C, 2025.1.22. HU

Ennek eredményeként Finnorszdgban tovébbra is fennal a vadon termd bogyo6k szedésének kultdrdja, és az emberek
tudjak, hogyan kell azokat kiilonboz6 médokon felhaszndlni. A ,Savolainen mustikkakukko” egy jo példa egy
nagyon hosszii maltnak 6rvendd hagyomanyban gyokerez8 bogyés gyiimolcsos péksiiteményre.

Szédmos forrds Savobol szarmazd hagyomanyos élelmiszerként emliti a ,Savolainen mustikkakukko™-t. Példdul a finn
izek és régidk pérositasakor a Paulig Group élelmiszer- és italvéllalat a mustikkakukko siiteményt Eszak-Savohoz
kototte. 1984-ben a ,Savolainen mustikkakukko™-t vilasztottdk a dél-sav6i Mikkeli tartomdnyi ételének.

Jaakko Kolmonen Finnorszdg tartomanyainak ételeir6l sz0l6 szakacskonyve, a ,Suomen pitdjaruuat” (Vaasa Oy)
emlitést tesz a ,Savolainen mustikkakukko” siiteményrdl. Jaakko Kolmonen hires séf, televizids személyiség volt, és
szakért§ a hagyomanyos ételek elkészitése terén.

A ,Savolainen mustikkakukko” szerepel Bertta Risinen ,Savolainen keittokirja” cimii szakdcskonyvében
(Kustannuskiila 1985), valamint a ,Pohjois- ja Eteld-Savon ruokaperinnettd” (Kustannuskiila 1981) cim
kiadvanyban is, amely Eszak-Savo és Dél-Savo gasztronémiai hagyoményairdl sz6l, tovabba Sinikka Mittald és Eila
Ollikainen ,Hyvvee ja hyvin ja hyvidn parata” cimi szakdcskonyvében (North Savo Vocational Institute, 2000),
valamint a ,Syomilysti” cim( szakdcskonyvben (Gummerus 2009) és a ,Savo a la carte” cimd mtiben (2009).

A ,Savolainen mustikkakukko” péksiitemény hagyomdnyosan kiillonb6z6 kulturédlis eseményeken is teritékre kertil.
Példaul kiilonb6z6 kdvézokban és éttermekben, f6ként desszertként, de kavé mellé is felszolgaljak.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

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