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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 74/21)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~KAINUUN RONTTONEN”
NR WE: FI/PGI/005/0099/23.06.1999
CHNP () CHOG (X )
Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.
1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Maa- ja metsdtalousministerio
Adres:  PL 30, FI-00023 Valtioneuvosto
Tel.: (358-9) 1605 42 78

Faks: (358-9) 1605 34 00

E-mail: maija.heinonen@mmm.fi

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Kainuun Leipomoliikkeen harjoittajat ry

Adres:  Kainuuntie 126
FI-88900 Kuhmo

Tel.: (358-020) 833 53 35
Faks: (358-8) 655 12 74
E-mail: kaesa@kaesankotileipomo.fi

Sklad:  producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Specyfikacja produketu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa: ,Kainuun ronttonen”

Opis produktu: Kainuun ronttonen to niewielki, okragly, otwarty pierég wypiekany z maki zytniej, z
nadzieniem, na ktére skladajg si¢ gotowane ziemniaki, maka zytnia i boréwki. Nadzienie na bazie stod-
kiego purée ziemniaczanego z dodatkiem boréwek ma kolor czerwono-brazowy, a polysk uzyskuje
dzigki polaniu topionym mastem. Kainuun rénttonen przygotowuje si¢ w trzech etapach. W pierwszej
kolejnosci przygotowuje si¢ nadzienie, nastepnie ciasto, a na koncu faczy si¢ oba te skladniki.

Obszar geograficzny: Region Kainuu znajduje si¢ w okregu Oulu i obejmuje osiem gmin oraz dwa
miasta. Kainuu liczy 86 000 mieszkaficéw, a gestos¢ zaludnienia wynosi 4 osoby na kilometr kwadra-
towy. Powierzchnia regionu wynosi 24 451 km?, z czego 12 % to zbiorniki wodne. Lasy pokrywaja
ponad 2 miliony hektar6w, a do charakterystycznych elementéw krajobrazu nalezg wzgérza, lasy,
zbiorniki wodne i tereny bagienne.

Dowdd pochodzenia: Kainuun rontténen wytwarza si¢ w sposob zgodny z obowigzujacym ustawodaw-
stwem, a w procesie produkcyjnym stosuje si¢ system HACCP. Zgodno$¢ ze specyfikacja wyrobu
nadzorowana jest przez fifiski urzad ds. bezpieczefistwa Zywnosci.

Identyfikowalno$¢ produktu zapewnia si¢ poprzez podanie nazwy producenta na opakowaniu lub na
etykiecie produktu, ktéra producent ma obowiazek umiesci¢ na opakowaniu. Miejsce produkcji musi
znajdowac si¢ na obszarze geograficznym wyznaczonym jako obszar wytwarzania Kainuun ronttonen.

Metoda produkgji: Kainuun ronttonen wytwarza si¢ w trzech etapach. W pierwszej kolejnosci przygoto-
wuje sie nadzienie, nastepnie ciasto, a na koricu laczy si¢ oba te skladniki. Kainuun ronttonen wytwarza
si¢ w calosci recznie, poczawszy od odmierzania skladnikéw. Urzadzenia mechaniczne wykorzystuje
si¢ jedynie do wyrabiania i watkowania ciasta oraz do obierania ziemniakéw.

Skladniki:
— (iasto:
— 0,500 kg zimnej wody,
— 0,007 kg soli,
— 0,300 kg maki pszennej,
— 0,800 kg maki zytniej,
— 0,050 kg oleju rzepakowego.
— Nadzienie:
— 2,000 kg ziemniakow,
— 0,300 kg maki zytniej,
— 0,400 kg rozgniecionych boréwek,
— 0,100 kg cukru,
— 0,007 kg soli.
Przygotowanie nadzienia:
— Ziemniaki obra¢, ugotowac i utrze¢ na purée.
— Purée ostudzi¢ troche, a nastgpnie doda¢ maki zytniej i wymieszac.

— Mieszaning pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na 2 do 3 godzin i miesza ja od czasu do
czasu, aby nabrala slodkiego smaku.

— Po tym czasie doda¢ rozgniecione boréwki z cukrem oraz sol.
Przygotowanie ciasta:

— Do osolonej wody dodawaé powoli make zytnia i make pszenng oraz odrobing zakwasu chlebo-
wego. Zagnies¢ ciasto. Doda¢ oleju rzepakowego i wymieszac.
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— Ciasto rozwatkowa¢ na grubo$¢ 2 mm i wycia¢ z niego krazki o $rednicy 50-130 mm. Na krazki
natozy¢ grubg warstwe nadzienia, pozostawiajac wolny 1 cm od brzegu. Prawidlowe proporcje
ciasta i nadzienia to 1:1.

Formowanie i pieczenie:

— Brzegi ciasta zawing¢ tak, aby zachodzily na nadzienie, a nastgpnie uformowaé lagodne, zaokra-
glone faldy. Uformowane pierogi ulozy¢ na blasze do pieczenia.

— Piec w goracym piecu az ciasto bedzie kruche, a brzegi przyrumienione. Po wyjeciu z pieca brzegi
posmarowaé roztopionym mastem.

Przechowywanie:
— Kainuun réntténen smakuje najlepiej podany bezposrednio po upieczeniu i lekkim ostudzeniu.

— Pierogi mozna przechowywal do nastgpnego dnia w temperaturze pokojowej, przykryte tkaning
lub w torebce papierowej. W lodéwce mozna je przechowywal przez tydzien. Przed podaniem
wystarczy podgrzal.

— Surowe lub upieczone pierogi mozna zamrozié, dzigki czemu okres ich przechowywania jest
znacznie dluzszy. Pierogi zamrozone na surowo mozna piec w odpowiedniej iloSci bezposrednio
przed spozyciem.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Chleb i wypieki zajmuja istotne miejsce w kuchni regionu Kainuu. W
ksigzce ,Kainuun Leipd” (Chleb w Kainuu) Go6tha i Reima Rannikko pisza: ,W calym regionie Kainuu
wytwarza si¢ te same podstawowe gatunki chleba, a dodatkowo istnieja dziesiatki lokalnych specjal-
nosci. Podczas pieciu lat pracy udalo nam si¢ zidentyfikowaé okolo stu réznych podstawowych
gatunkow chleba i wypiekéow. Liczba ta jest wielokrotnie wigksza, jesli uwzgledni¢ wszystkie odmiany i
niuanse. Réznorodno$¢ ta wynika przynajmniej czgSciowo z polozenia Kainuu na skrzyzowaniu
wplywéw kultur regionéw Pélnocnej Ostrobothni, Savo i Pélnocnej Karelii”.

Legenda glosi, ze w dawnych czasach, gdy na przedwio$niu brakowalo jedzenia, a gospodarz musial
najmowac si¢ do prac leSnych, gospodyni wybierala z dna naczynia resztki boréwek i ostatnie ziem-
niaki z kopca, aby rozgnie$¢ je razem i upiec w cieScie zZytnim. Tak narodzil si¢ ronttonen — duzy,
pozywny pierég. W dzisiejszych czasach wytwarza si¢ réwniez male, tzw. koktailowe pierozki rint-
tonen.

Czlowiek rozréznia cztery podstawowe smaki: stony, stodki, kwasny i gorzki. W dawnych czasach, gdy
cukier byl nie do zdobycia lub stanowil rzadko$¢, Kainuun ronttonen zaspokajal laknienie stodkiego.
Stodycz uzyskiwano w wyniku stodowania ziemniakéw, natomiast zakwaszanie nadaje ciastu pulch-
no$¢ i soczysty smak. Pieczony w piecu chlebowym rinttinen to jedyny w swoim rodzaju, kruchy

wypiek.

Ronttonen uznawany jest za wyrdb charakterystyczny dla regionu Kainuu i tylko tam wytwarzany. Jest
to miejscowa specjalno$¢ gminy Kuhmo. W podrecznikach i ksigzkach kucharskich ronttinen kojarzony
jest automatycznie z regionem Kainuu. Na przyklad przepis na ronttinen opublikowany w ksigzce
Bakers d la carte (autorstwa Manne Stenroos) pochodzi od producenta nalezacego do grupy skladajacej
niniejszy wniosek.

W regionie Kainuu wytwarza si¢ wiele rodzajow pierogow, ale nazwe ronttonen nosi tylko otwarty
pierég wytwarzany zgodnie z niniejszym przepisem. Zwiazek z regionem odnalezé mozna miedzy
innymi w ksigzce z przepisami ,Suomalaisia leipderikoisuuksia” (Fifiskie specjalnosci piekarskie) (Leipatoimi-
kunta 1988). Wsp6lna historie regionu i wyrobu najlepiej przedstawili Gotha i Reima Rannikko w
ksiazce ,Kainuun Leipa” (,Chleb w Kainuu”) (Otava 1978). Kainuun ronttonen zostal podany jako przyklad
piekarstwa regionu Kainuu w ksigzce Jaakko Kolmonena ,Suomen maakuntaleivit” (Chleby regionalne
Finlandii), zawierajacej przepisy na niemal 80 rodzajow finiskiego chleba. W dzielach literackich opisuja-
cych zycie w regionie Kainuu, takich jak ,Muina miehing” (Jak inni ludzie) Veikko Huovinena, rinttinen
przedstawiany jest jako typowy wyrdb lokalny. Kainuun ronttonen stanowi nieodlaczny element organi-
zowanych w regionie Kainuu imprez kulturalnych, takich jak tradycyjny, doroczny festiwal muzyki
kameralnej w Kuhmo, przyciagajacy publiczno$¢ z calego $wiata, ktéra jednocze$nie pragnie
skosztowal miejscowych specjalnosci. Kainuun ronttonen wystawiano miedzy innymi na festiwalu
finskiej kultury kulinarnej w Helsinkach w 1998 r., na targach rolnych w Helsinkach w 1994 r. oraz
na targach piekarsko-cukierniczych w Stuttgarcie w 1996 r. Ronttonen stanowi rowniez staly element
na stoisku regionu Kainuu podczas dorocznych targéw turystyki w Helsinkach.
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Kainuun rontténen tradycyjnie podaje si¢ do zupy, réwniez w dzisiejszych czasach. Jest to smaczna i
pozywna przekaska dla dzieci i dorostych, ktéra do smaku mozna posmarowaé jedynie odrobing
masta. Kainuun rontténen nadaje si¢ znakomicie do kawy oraz jako prowiant na droge.

4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Adres:  PL 28, FI-00581 Helsinki
Tel:  (358-020) 772 003
Faks:  (358-020) 772 43 50
E-mail:  kirjaamo@evira.fi
4.8. Etykietowanie: —




