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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[2025[459)

W nastepstwie niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, lub osoba fizyczna lub prawna
majgca 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 3 miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Savolainen mustikkakukko”
Nr UE: PGI-FI-03222 — 27.3.2024

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Savolainen mustikkakukko”

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

,Savolainen mustikkakukko” to nadziewane ciasto wypiekane w naczyniu. Spdd i wierzch ciasta wykonuje si¢ z maki
zytniej, a nadzienie z boréwek czarnych. Spdd i wierzch ciasta sklada si¢ gléwnie z maki zytniej. Charakteryzujg sie
one stodkim smakiem i jasnobrazowa barwg. Nadzienie ma $wiezy smak i ciemnoniebieski kolor z liliowymi
refleksami. Nadzienie jest wilgotne. Ksztalt ciasta moze by¢ okragly lub prostokatny.

,Savolainen mustikkakukko” rézni si¢ od zwyklych ciast jagodowych ze wzgledu na swojg strukture. Poniewaz jest
to ciasto nadziewane, jagody nie tracg soczystosci. Maka zytnia i maka jeczmienna sprawiaja, ze spdd i wierch ciasta
sg kruche. Do wypelnienia ciasta wykorzystuje si¢ dzikie borowki czarne (Vaccinium myrtillus) rosnace w lesie.

Przygotowanie ciasta ,Savolainen mustikkakukko”:

Surowce stosowane do wyrobu spodu i wierzchu ciasta: masto lub margaryna (w tym bez laktozy), cukier, maka
zytnia, maka jeczmienna (jezeli jest to konieczne do uzyskania bardziej kruchego ciasta) i proszek do pieczenia.

Do zmigkczonego thuszczu dodaje si¢ cukier i miesza do spienienia, po czym dodaje si¢ mieszaning maki (gléwnie
maki zytniej) i proszku do pieczenia. Okolo trzech czwartych gotowego ciasta wykorzystuje si¢ do wyloZzenia dna
i bok6éw formy do pieczenia.

Nadzienie: dzikie boréwki czarne (Vaccinium myrtillus), maka ziemniaczana (w razie potrzeby — w celu zachowania
wilgotnosci) oraz cukier lub cukier zelujacy, z dodatkiem pektyn jako zageszczacza w celu nadania nadzieniu
z boréwki czarnej konsystencji przypominajacej dzem.

(") 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$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,
(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/o0j).
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Naczynie wyklada si¢ ciastem i wypelnia boré6wkami czarnymi. Borowki czarne mogg by¢ cale lub rozdrobnione;
mozna tez stosowaé dzemy z tego owocu. Boréwki czarne mozna wymieszaé z magka ziemniaczang w celu
zachowania wilgotnosci. Konsystencje i stodycz boréwek czarnych mozna zmieni¢ za pomoca cukru lub cukru
zelujgcego. Z pozostalej ilosci ciasta sporzadza si¢ wierzch, poprzez rozlozenie lub delikatne docisnigcie jego
warstwy na wyrobie, aby przykry¢ boréwki czarne. Po naloZeniu gérnej warstwy ciasta i doci$nigciu jej brzegéw
w celu uszczelnienia ciasto ,mustikkakukko” wypieka si¢ w piekarniku w temperaturze 170-200 °C przez okoto
45-60 minut. Po upieczeniu powierzchnia ,Savolainen mustikkakukko” powinna by¢ jasnobrazowa.

Ciasto jest zazwyczaj spozywane jako deser lub z kawa, z dodatkiem bitej Smietany, lodéw waniliowych albo
stodkiego sosu z mleka i jajek z dodatkiem maki.

Mozna réwniez wytwarza¢ mniejsze porcje ciasta, przeznaczone np. do sprzedazy lub podawania jako deser
w restauracji. W takim przypadku ciasto wypieka si¢ w malej kokilce, co stanowi porcje deseru dla jednej osoby.
W przypadku stosowania pojedynczych kokilek ilos¢ boréwek czarnych jest mniejsza niz w przypadku duzych
naczyn.

Wielkos¢ i masa ciasta ,Savolainen mustikkakukko” moga r6zni¢ si¢ w zaleznosci od formy/naczynia do pieczenia

i wielkosci porgji.

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

3.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Savolainen mustikkakukko” musza odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym.

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

3.6.  Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktorego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny obejmuje Sawoni¢ Péinocng i Sawoni¢ Potudniowg.

5.  Zwiazek z obszarem geograficznym

Chronione oznaczenie geograficzne ,Savolainen mustikkakukko” opiera si¢ na renomie tego produktu jako
tradycyjnego ciasta z Sawonii. Sklada si¢ ono z dwdch warstw ciasta, wykonanych gléwnie z maki zytniej, miedzy
ktérymi znajduje si¢ nadzienie z dzikich boréwek czarnych zbieranych w lesie (oprécz boréwek czarnych nadzienie
moze zawiera¢ make ziemniaczana i cukier lub cukier Zelujacy). W razie potrzeby do ciasta mozna dodaé réwniez
make jeczmienng, aby bylo bardziej kruche.

,Savolainen mustikkakukko” taczy kulture zbierania jagdd charakterystyczna dla obszaru geograficznego Sawonii
oraz zrdznicowane stosowanie zyta, pochodzace z wielowiekowej tradycji rolnictwa Zarowego.

Lasy liSciaste w Sawonii, pagérkowate krajobrazy, polany i surowe wrzosowiska, gdzie rosna owoce jagodowe, od
wiekow ksztaltujg kulture kulinarng tego obszaru. Przez dlugi czas rozlegla dzika przyroda Sawonii umozliwiata
fowiectwo, zbieranie jagdd i rybactwo, dop6ki ludzie nie opanowali nowych umiejetnosci rolniczych, tj. gospodarki
zarowej. Fifiskie ,kaski” (,wypaleniska”) to grunty lesne oczyszczane na potrzeby upraw poprzez wyrab i wypalanie
roslinnosci.

Uwaza sig, ze ciasto ,Savolainen mustikkakukko” jest zwiazane z tradycyjnym rolnictwem zarowym we wschodniej
Finlandii, charakteryzujacym si¢ powszechnym wykorzystywaniem zyta. Na obszarach wypaleniskowych
powszechnie stosowano wlasnie zyto, poniewaz prymitywna odmiana krzewiastego zyta zapewniala doskonale
plony na polach wypaleniskowych.

W Finlandii obowigzuje prawo publicznego dostepu do przyrody.
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Umozliwia ono kazdej osobie zbieranie dzikich jagdd i swobodne przemieszczanie sig, niezaleznie od tego, kto jest
wlascicielem danego obszaru. W zwigzku z tym kultura zbioru dzikich jagéd w Finlandii jest nadal zZywa, a jej
mieszkancy wiedza, jak z nich korzystaé. Ciasto ,Savolainen mustikkakukko” jest dobrym przykladem jagodowego
ciasta o bardzo dtugiej tradycji.

Niektére Zrédla wspominajg o ,Savolainen mustikkakukko” jako tradycyjnej potrawie z Sawonii. Na przyklad
przedsigbiorstwo gastronomiczne Paulig Group powigzalo ciasto mustikkakukko z Sawonig Péinocng w ramach
taczenia finskich smakéw i regionéw w pary. W 1984 r. ciasto ,Savolainen mustikkakukko” zostato wybrane jako
na danie regionalne miasta Mikkeli w Sawonii Potudniowej.

Jaakko Kolmonen w swojej ksigzce kucharskiej o daniach regionalnych Finlandii ,Suomen pitdjaruuat” (Vaasa Oy)
wspomniat o ,Savolainen mustikkakukko”. Jaakko Kolmonen byt znanym szefem kuchni, osobowoscia telewizyjna
i ekspertem w dziedzinie produkcji Zywnosci tradycyjne;.

Ciasto ,Savolainen mustikkakukko” wymieniono réwniez w ksigzce kucharskiej Bertty Risdnen ,Savolainen
keittokirja” (Kustannuskiila, 1985 r.) oraz w ,Pohjois- ja Eteld-Savon ruokaperinnettd” (Kustannuskiila, 1981 r.)
o tradycjach kulinarnych w Sawonii Pélnocnej i Sawonii Potudniowej, w ksiazce kucharskiej Sinikki Maittald i Eili
Ollikainen ,Hyvvee ja hyvdn parasta” (Instytut Szkolenia Zawodowego Péinocnej Sawonii, 2000 r.), w ksiazce
kucharskiej ,Syomalysti” (Gummerus, 2009 r.) oraz w ,Savo a la carte” (2009 r.).

Ciasto ,Savolainen mustikkakukko” jest czesto serwowane podczas rozmaitych wydarzen kulturalnych. Podaje sie je
na przyklad w wielu kawiarniach i restauracjach, gtéwnie jako deser, ale takze jako dodatek do kawy.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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