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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych
(C[2024/6326)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majaca uzasadniony interes oraz majaca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim, moga, zgodnie z art. 17

rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 ('), wnie$¢ sprzeciw do Komisji w terminie trzech
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Ylisavolainen muurinpohjalettu”
Nr UE: PGI-FI-03049 - 18.12.2023

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Yldsavolainen muurinpohjalettu”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Finlandia

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

3.1.  Typ produktu

Klasa 2.3 Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarnicze

3.2.  Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Ylisavolainen muurinpohjalettu” to cienki nalesnik o azurowej strukturze wytwarzany z rzadkiego ciasta
przygotowanego z mleka lub napoju na bazie mleka bez laktozy, maki jeczmiennej (Hordeum vulgare), maki
pszennej (Triticum aestivum), jaj i soli, a nastepnie smazonego na patelni Zeliwnej. Co najmniej 1/3 ciasta musi
stanowi¢ magka jeczmienna. Surowe ciasto pozostawia si¢ do wyro$niecia na co najmniej 2 godziny, a nawet na noc.
,Muurinpohjalettu” ma ksztalt owalny lub okragly. Jego wielko$¢ moze by¢ r6zna. Smazony jest na patelni, na masle
lub masle bez laktozy.

,Yldsavolainen muurinpohjalettu” posiada nastepujace cechy:
— jest cienki, azurowy i chrupiacy,
— jest brazowy po usmazeniu,

— jest podawany w taki sposéb, aby strona, ktora byla smazona jako pierwsza, byla na gérze.

(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Poszczegdlne etapy produkdi, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Ciasto na ,Yldsavolainen muurinpohjalettu” musi by¢ wytwarzane i smazone w podregionie Yli-Savo.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny ma ktérym wytwarza si¢ ,Yldsavolainen muurinpohjalettu” w Yld-Savo, obejmuje nastgpujace
gminy tego podregionu: lisalmi, Keitele, Kiuruvesi, Lapinlahti, Pielavesi, Sonkajirvi i Vierema.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Chronione oznaczenie geograficzne ,Yldsavolainen muurinpohjalettu” opiera si¢ na renomie produktu jako
szczegblnego przysmaku pochodzacego z podregionu Yli-Savo, przygotowywanego w okreslony sposob.

,Yldsavolainen muurinpohjalettu” ma azurowg strukture, jest cienki i chrupigcy, co odréznia go od zwyklych
nalesnikéw. Cechy te byly waznymi kryteriami oceny w konkursach kulinarnych, podczas ktérych
przygotowywano ,muurinpohjalettu”. Ciasto jest rzadkie, aby mégt powstac z niego cienki i chrupigcy nalesnik.

Dzigki smazeniu na masle lub masle bez laktozy z uzyciem Zeliwnej patelni nalesniki maja odpowiednig, pigkna
barwe i wysmazong powierzchnig. Wirdd tradycyjnych przyboréw uzywanych do przygotowywania nalesnikéw
byla miotetka z galazek brzozowych stosowana do rozprowadzania masta na patelni. Nale$niki przewraca si¢
elastyczna szpatulka.

Przepis na nalesniki ,Yldsavolainen muurinpohjalettu”, pochodzace z lisalmi danie przygotowywane na $wigto
przesilenia letniego, opublikowano po raz pierwszy w 1933 r. w czasopi$mie Kotiliesi. Przepis zawieral wskazowki
dotyczace wykonania i wykaz skladnikéw niezbednych do przygotowania ,muurinpohjalettu” (Kotiliesi,
Jlisalmelainen Juhannusherkku” (,Przysmak z lisalmi na $wigto przesilenia letniego”). 12/1933, s. 451).

Nalesniki te staly sie szerzej znane po tym, jak w 1972 r. finskie Stowarzyszenie Mlodziezy z Yli-Savo
zorganizowalo pierwszy konkurs kulinarny po$wigcony Ylisavolainen muurinpohjalettu. Konkursy odbywaja si¢
podczas festiwalu podregionu Yld-Savo od 1972 r.

Renomeg ,Yldsavolainen muurinpohjalettu” ilustruje zdjecie przedstawiajace prezydenta Finlandii Mauno Koivisto
ijego zone Tellervo Koivisto podczas degustacji nale$nikéw w Vieremd w 1996 r.

W artykule na temat ,yldsavolainen muurinpohjalettu” w gazecie Savon Sanomat opisano, w jaki sposéb mezczyzna
znany jako ,Lettu-Enska” (,Enska — specjalista od nalesnikéw”) podnosi nale$nik metalows topatka i przewraca go
topatka drewniana. Rozprowadza on masto za pomoca miotelki z galazek brzozy. Jako plynnego skladnika ciasta
uzywa mleka pelnego lub mleka pélttustego. Jego zdaniem z mleka prosto od krowy wychodza najlepsze nalesniki.
Dodaje on, ze ,dziurki w nale$nikach powstaja samoistnie, gdy ciasto wlewane jest wzdtuz gérnej krawedzi patelni
i rozprowadzane lopatka” (Vuokko Nissinen, Savon Sanomat, 27 czerwca 2016 r.: ,Ndin paistat parhaat yldsavolaiset
muurinpohjaletut” (,Jak usmazy¢ najlepsze nalesniki yldsavolainen muurinpohjalettu”). Dostgpne w: ,Niin paistat
parhaat yldsavolaiset muurinpohjaletut” (,Jak usmazy¢ najlepsze nalesniki yldsavolainen muurinpohjalettu”) | Savo |
Savon Sanomat).
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Na potrzeby internetowej wersji gazety Ilta-Sanomat przeprowadzono wywiad z 80-letnim specjalista od
,muurinpohjalettu” z dlugim doswiadczeniem w przygotowywaniu tych nalesnikéw. W wywiadzie stwierdzit on, ze
,2umiejetno$¢ przygotowywania »muurinpohjalettu« wywodzi si¢ z podregionu Yli-Savo. Nalesniki pochodza
z lisalmi i czterech pobliskich gmin, a mianowicie: bylej gminy wiejskiej lisalmi, Vieremd, Kiuruvesi oraz
Sonkajirvi”. Opisal on réwniez proces przygotowywania nale$nikéw Ylisavolainen muurinpohjalettu podczas
konkursu kulinarnego: ,Jeden z czlonkéw jury uznal, ze dobry nalesnik powinien by¢ okragly lub lekko owalny,
o roéwnej grubosci, cienki jak koronka i doskonale przyrumieniony. Nale$nik powinien réwniez mie¢ dziurki.
Pozadany rezultat osigga si¢, gdy ciasto jest wystarczajaco rzadkie i wykorzystywana jest wlasciwa ilo$¢ ttuszczu”.

Maka jeczmienna jest podstawowym skladnikiem tradycyjnych przepiséw na ,Ylisavolainen muurinpohjalettu”
i wazne jest, aby ciasto z tej maki pozostawi¢ do wyro$nigcia. Osoby szczegdlnie sprawne w przygotowywaniu
nale$nikéw prawdopodobnie uzywaly wylacznie maki jeczmiennej, aczkolwiek w typowych przepisach na
,muurinpohjalettu” miesza si¢ make jeczmienng i pszenng w proporcji pét na poél. ,Osoba poczatkujaca powinna
prawdopodobnie stosowaé nieco wigcej maki pszennej niz jeczmiennej, ale prawdziwe ciasto nalesnikowe zawiera
wiecej magki jeczmiennej niz pszennej. Ciasto musi by¢ do$¢ plynne, aby powstaly cienkie nalesniki” — zaleca
ekspert od ,muurinpohjalettu” z lisalmi. (Mansikkaméki Sanna, Ilta-Sanomat, 2 sierpnia 2016 r.: ,Esko Antikainen
(80 lat) ujawnia tajemnice »muurinpohjalettu« i ostrzega: »Tylko nie peknijcie z przejedzenia«<”. Dostgpne na stronie:
https:/[www.is.fi/ruokala/ajankohtaista/art-2000001231828.html)

W internetowym czasopi$mie poswieconym zywnosci i winu Glorian Ruoka&Viini opisano, w jaki spos6b kucharz
z gwiazdkg Michelina robi nalesniki z poszanowaniem tradycji Yld-Savo. W czasopiSmie podano przepis na
,Yldsavolainen muurinpohjalettu”. (Glorian Ruoka&Viini 2018, Soppa365: https:/[www.soppa365.fi/reseptit/
leivonta-jalkiruu, Yldsavolainen muurinpohjalettu”at-aamiaiset-makea-leivonta/huippukokin-muurinpohjaletut)

Wedlug jednej z historii dotyczacych ,Ylisavolainen muurinpohjalettu” ,w Yld-Savo na $wigto przesilenia letniego
przygotowywano nalesniki o nazwie »muurlettus, tj. »muurinpohjalettu«. Smazono je, jak wskazuje nazwa, na dnie
kotla. Spolecznosci wiejskie zazwyczaj posiadaly duzy, natluszczony wezesniej kociot do prania, ktéry kobiety
z wioski wykorzystywaly do smazenia nale$nikéw. W okolicach lisalmi nale$niki na $wigto przesilenia letniego
smazono zazwyczaj z duzym wyprzedzeniem, tak aby osoby zajmujace si¢ smazeniem mogly obmy¢ si¢ w saunie
po kontakcie z dymem. Czesto trzeba bylo czekaé przy kotle na swoja kolej, poniewaz kazdy przychodzit z duza
iloscia wlasnego ciasta. Musialo przeciez zostal wystarczajaco duzo nale$nikéw na $wigto przesilenia.
»Muurinpohjalettu« mozna byto réwniez smazy¢ podczas samego Swigta na ognisku, gdzie smazacym pomagaly
osoby pilnujace ognia”. (Ollikainen Eila, Mdittald Sinikka, Himéldinen Mauno, 2009, Savolainen syomalysti (ksiazka
kucharska z przepisami z Sawonii), s. 130)

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https://www.ruokavirasto.fi/ylasavolainen-muurinpohjalettu
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