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Objava zahtevka za registracijo imena v skladu s €lenom 50(2), tocka (a), Uredbe (EU) st. 1151/2012
Evropskega parlamenta in Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

(CJ2025[459)

V treh mesecih od datuma te objave lahko organi drZave ¢lanice ali tretje drzave oziroma fizi¢ne ali pravne osebe s pravnim
interesom in s sedezem ali prebivaliS¢em v tretji drzavi vloZijo ugovor pri Komisiji v skladu s ¢lenom 17 Uredbe
(EU) 20241143 Evropskega parlamenta in Sveta (!).

ENOTNI DOKUMENT
»Savolainen mustikkakukko*
EU st.: PGI-FI-03222 - 27. marec 2024
ZOP () ZGO (X)

1. Ime (ZOP ali ZGO)

,Savolainen mustikkakukko“

2. Drzava ¢lanica ali tretja drzava
Finska
3. Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila

3.1  Vrsta proizvoda

Skupina 2.3 Kruh, fino pecivo, slascice, keksi in drugi pekovski izdelki

3.2 Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1

,Savolainen mustikkakukko“ je pecivo z dvojno skorjo, peceno v pekacu. Ima rZeno skorjo in borovnicev nadev.
Skorja je pretezno iz rzi. Skorja je sladkega okusa in svetlo rjave barve. Nadev je sveZega okusa in temno modre
barve z lila odtenki. Nadev je vlazen. Oblika peciva sega od okrogle do pravokotne.

,Savolainen mustikkakukko“ se od obicajnih pit z jagodi¢evjem razlikuje po strukturi. Ker ima ta pita dvojno skorjo,
jagodicevje ostane so¢no. Zaradi rzene in jecmenove moke je skorja hrustljava. Za nadev se uporabljajo gozdne
borovnice (Vaccinium myrtillus).

Priprava proizvoda ,Savolainen mustikkakukko*:

Surovine za skorjo: maslo ali margarina (vkljuéno z maslom ali margarino brez laktoze), sladkor, rZena moka,
je¢menova moka (po potrebi za bolj drobljivo skorjo) in pecilni prasek.

Zmeh¢ani mascobi dodamo sladkor in zmeSamo, da nastane penasta zmes, nato pa dodamo mesanico moke
(ve¢inoma rZene) in pecilnega praska. Priblizno tri Cetrtine pripravljenega testa pritisnemo ob dno in robove pekaca.

Nadev: gozdne borovnice (Vaccinium mynrtillus), krompirjev $krob (po potrebi za zadrzevanje vlage) in sladkor ali
zelirni sladkor, pri ¢emer se kot zgo$cevalec doda pektin, da borovnicevo polnilo dobi marmeladi podobno
konsistenco.

(') Uredba (EU) 20241143 Evropskega parlamenta in Sveta z dne 11. aprila 2024 o geografskih oznacbah za vino, zgane pijace in
kmetijske proizvode ter zajamcenih tradicionalnih posebnostih in neobveznih navedbah kakovosti za kmetijske proizvode,
spremembi uredb (EU) st. 1308/2013, (EU) 2019/787 in (EU) 2019/1753 ter razveljavitvi Uredbe (EU) st. 1151/2012 (UL L,
2024[1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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3.3

3.4

3.5

3.6

Peka¢ oblozimo s testom in napolnimo z borovnicami. Borovnice so lahko cele ali pretlacene, lahko pa se uporabi
borovni¢eva marmelada. Za zadrZevanje vlage se lahko borovnicam doda krompirjev skrob. Strukturo in sladkost
borovnic lahko prilagodimo z uporabo sladkorja ali Zelirnega sladkorja. Iz preostalega testa naredimo pokrov, tako
da ga razvaljamo ali neZno pritisnemo na pito in s tem prekrijemo borovnice. Ko naredimo pokrov peciva in
stisnemo robove, da pito zatesnimo, se pecivo ,mustikkakukko® priblizno 45 do 60 minut pece v pecici pri
temperaturi 170-200 °C. Ko je pecivo ,Savolainen mustikkakukko“ peceno, bi moralo imeti svetlo rjavo povrsino.

Pecivo se obi¢ajno zauzije kot sladica ali ob kavi, ponudimo pa ga lahko s stepeno smetano, vanilijevim sladoledom
ali jaj¢no kremo.

Pripravijo se lahko tudi manjse porcije peciva, npr. za prodajo ali kot sladica v restavraciji. V tem primeru se pecivo
pece v posodicah, primernih za pripravo sladic za eno osebo. Pri uporabi takih posodic je koli¢ina borovnic manjsa
kot pri uporabi velikega pekaca.

Velikost in teza proizvoda ,Savolainen mustikkakukko“ se lahko razlikujeta glede na model/pekac in velikost porcije.

Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane proizvode)

Posebni proizvodni postopki, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju

Vse faze pridelave peciva ,Savolainen mustikkakukko“ morajo potekati na opredeljenem geografskem obmocju.

Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Jedrnata opredelitev geografskega obmodja

Geografsko obmodje zajema regiji Severna Savonija in JuZna Savonija.

Povezava z geografskim obmo¢jem

Zaicitena geografska oznacba ,Savolainen mustikkakukko“ temelji na slovesu proizvoda kot tradicionalnega peciva
v regiji Savonija. Zanj sta znacilna struktura dvojne skorje, izdelane predvsem iz rzene moke, in nadev iz gozdnih
borovnic, nabranih v gozdu (pri ¢emer lahko nadev poleg borovnic vsebuje tudi krompirjev skrob in sladkor ali
zelirni sladkor). Da bi bila skorja bolj drobljiva, se ji lahko po potrebi doda tudi je¢menova moka.

,Savolainen mustikkakukko® zdruzuje kulturo obiranja borovnic, ki je znacilna za geografsko obmocje Savonije, in
raznoliko uporabo rzi, zakoreninjeno v starodavni tradiciji pozigalniskega kmetijstva.

Listnati gozdovi, gri¢evnate pokrajine in jase ter razgibane resave, kjer raste jagodicevje, Ze stoletja oblikujejo
kulinari¢no kulturo Savonije. Obsezna divjina Savonije je dolgo ¢asa sluzZila za lov, nabiranje jagodicevja in ribolov,
dokler se ljudje niso naucili nove kmetijske spretnosti, tj. sistema pozigalniStva. ,Kaski“ (,poZgano obmogje®) je
gozdno zemljisce, ki je bilo z izsekavanjem in poziganjem vegetacije izkréeno za obdelovanje.

Proizvod ,Savolainen mustikkakukko“ naj bi bil povezan s tradicijo pozigalnistva v vzhodni Finski, pri ¢emer je za to

grmicasta navadna rz na pozganih poljih zagotavljala odli¢ne donose.

Finska ima koncept, imenovan ,pravica vsakogar*.
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Pravica vsakogar omogoca vsakomur nabiranje gozdnega jagodicevja in prosto gibanje v naravi ne glede na to, kdo je
lastnik obmogja. Zato je kultura nabiranja gozdnega jagodicevja na Finskem Ziva, ljudje pa znajo uporabljati
jagodiCevje na razli¢ne nacine. ,Savolainen mustikkakukko“ je dober primer peciva z jagodicevjem, ki ima zelo
dolgo tradicijo.

Stevilni viri omenjajo ,Savolainen mustikkakukko“ kot tradicionalno jed iz Savonije. Finsko podjetje za hrano in
pijaco Paulig Group je na primer pri povezovanju finskih okusov z regijami pecivo ,mustikkakukko“ povezalo
s Severno Savonijo. Leta 1984 je bilo pecivo ,Savolainen mustikkakukko* izbrano za pokrajinsko jed mesta Mikkeli
v Juzni Savoniji.

Pecivo ,Savolainen mustikkakukko* je omenjeno tudi v kuharski knjigi Jaakka Kolmonena o finskih pokrajinskih
jedeh ,Suomen pitdjaruuat” (Vaasa Oy). Jaakko Kolmonen je bil slaven kuhar, televizijska osebnost in strokovnjak za
pripravo tradicionalnih jedi.

,Savolainen mustikkakukko“ se omenja tudi v kuharski knjigi Bertte Résdnen ,Savolainen keittokirja“
(Kustannuskiila, 1985) in v knjigi ,Pohjois- ja Eteld-Savon ruokaperinnettd® (Kustannuskiila, 1981) o kulinari¢nih
tradicijah Severne in Juzne Savonije, v kuharski knjigi Sinikke Maéttald in Eile Ollikainen ,Hyvvee ja hyvin parasta“
(institut za poklicno usposabljanje Severne Savonije, 2000), v kuharski knjigi ,Syomalysti“ (Gummerus, 2009) ter
v knjigi ,Savo a la carte (2009).

Pecivo ,Savolainen mustikkakukko“ se obicajno streze na razli¢nih kulturnih prireditvah. StreZejo ga na primer
v razli¢nih kavarnah in restavracijah, ve¢inoma kot sladico, pa tudi kot prilogo h kavi.

Sklic na objavo specifikacije

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