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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek f6ldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmdarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2008/C 74/21)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.
OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~KAINUUN RONTTONEN”
EK-sz4m: FI/PGI/005/0099/23.06.1999
OEM () OF) (X)

Ezen osszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

1. A tagéillam felelGs szervezeti egysége:

Név: Maa- ja metsitalousministerio
Cim: PL 30, FI-00023 Valtioneuvosto
Tel.: (358-9) 1605 42 78

Fax: (358-9) 1605 34 00

E-mail: maijaheinonen@mmm.fi

2. Csoportosulds:

Név: Kainuun Leipomoliikkeen harjoittajat ry
Cim: Kainuuntie 126
FI-88900 Kuhmo
Tel. (358-020) 833 53 35
Fax: (358-8) 655 12 74
E-mail: kaesa@kaesankotileipomo.fi

Osszetétel: termel6k/feldolgozok ( X ) egyéb ()

3. A termék tipusa:

2.4. osztaly: Kenyér, péksiitemények, cukraszsiitemények és egyéb pékaru

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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Termékleiras
(kovetelmények Osszefoglalasa az 510/2006EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjan)

Elnevezés: ,Kainuun ronttonen”

Leirds: A ,Kainuun ronttonen” kisméretd, kerek, nyilt rozstészta-burokkal késziil§ lepény, melynek
tolteléke f6tt tort burgonydbdl, rozslisztbdl és voros dfonydbdl dll. A toltelékben a voros dfonydval
kevert, édes iz(i burgonya barndsvoroses szind, amelynek csillogdsat az olvasztott vaj adja. A ,Kainuun
ronttonen” eldllitdsa hdrom szakaszban torténik. Elészor a toltelékmasszat keverik ki, ezt koveti a
burokhoz val6 tészta elkészitése, végiil a két Osszetevdt egyesitik.

Foldrajzi teriilet: A kainuui régiét, mely Oulu tartomanyban taldlhato, nyolc jards és két varos alkotja.
Lakosainak szdma 86 000, népstirtisége 4 {6 négyzetkilométerenként. Teriilete 24 451 négyzetkilo-
méter, ennek 12 %-a vizfelilet. Kainuu tobb mint 2 millié hektarnyi erd6vel rendelkezik, a tdj arculatat
féként hegyek, erddk, vizek és mocsarak hatdrozzdk meg.

A szdrmazds igazoldsa: A terméket a hatdlyos jogszabalyok figyelembevételével dllitjdk elS. A gydrtasi
folyamatot a HACCP min6ség-ellendrz8 rendszer kontrolldlja. A részletes terméklefrdsnak valé megfele-
lést az Allami Elelmiszerbiztonsagi Hivatal feliigyeli.

A termék nyomon kovethet8ségét azzal biztositjak, hogy a gyarté nevét feltiintetik a csomagoldson,
illetve azon a cimkén, amelyet a gyarté koteles a termék csomagoldsdra felragasztani. A gydrtast a
,Kainuun ronttonen” el@allitdsara kijelolt foldrajzi teriileten végzik.

Az el6dllitds mddja: A ,Kainuun ronttonen” el8dllitdsa hdrom munkafdzisban torténik. El@szor a tolte-
léket, azaz a masszdt keverik ki, ezt koveti a buroknak vald tészta elkészitése, végiil a két Gsszetevét
egyesitik. A ,Kainuun ronttonent” teljes egészében kézi munkdval dllitjdk elS, kezdve a nyersanyagok
kimérésén. Gépi er§ csupdn a tészta gylrdsat, nyjtasat és a burgonya hdmozésdt segiti.

Nyersanyagok:
— Buroknak val6 tészta:

- 0,500 kg hideg viz,

0,007 kg s6,

0,300 kg buzaliszt,

0,800 kg rozsliszt,

0,050 kg repceolaj.

— Toltelék:

2,000 kg burgonya,
- 0,300 kg rozsliszt,
- 0,400 kg vorosafonya-pép,

- 0,100 kg cukor,

0,007 kg s6.

A toltelék (bels6 rész) elkészitése:

— A burgonyat meghdmozzdk, puhdra f6zik, majd megtérik.

— A kissé lehdilt tort burgonydhoz hozzakeverik a rozslisztet.

— A masszit szobahémérsékleten 2-3 6ran at allni hagyjak, idénként megkeverik.

— Az éllast és a kihiilést kovetGen a keverékhez cukrozott vorosafonya-pépet és sot adnak.
A buroknak valé tészta elkészitése:

— S6s hideg vizhez fokozatosan rozslisztet, egy kevés buzalisztet, valamint kovészt adagolnak, tésztdvd
dagasztjdk, majd repceolajat adnak hozzd és osszekeverik.
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— A tésztat 2 mm vékonysdgtira nyujtjak, a kinyujtott tésztabdl tésztaformdaval 50-130 mm dtmérdjl
korongokat vdgnak ki, melyeket bSségesen megtoltenek toltelékkel. A korong szélét 1 centiméteres
szélességben szabadon hagyjak. A helyes toltelék-burok ardny: 1:1.

A ,Kainuun ronttonen” osszehajtogatdsa, siitése:

— A burok szélét raforditjdk a toltelékre gy, hogy a kozepe fedetlen maradjon, befodrozzdk, azaz
egyenletesen kerek, sima fodrokba rendezik. A lepényeket a tepsibe helyezik.

— Forr6 siit6ben ropogésra siitik, amig a szélek aranybarndra nem pirulnak; ezt kovetGen a széleket
forr6 olvasztott vajjal megkenik.

A Kainuun ronttonen” taroldsa:
- A Kainuun ronttonen” kissé lehiilve, ropogdsan tilalva a legizletesebb.

— Jol eldll egy-két napig, szobahdmérsékleten kendd alatt vagy papirzacskéban tdrolva. Hiitdszek-
rényben egy hétig is eldll. Csak meg kell melegiteni, és maris izletes csemegeként fogyaszthato.

— Lefagyaszthaté nyersen vagy siilve, ez esetben lényegesen tovabb tdrolhatd. A nyersen lefagyasztott
ronttonent valamennyivel fogyasztds el6tt (igény szerint) megsiitik.

Kapesolat: Kainuu régiéban a kenyér és a pékdru kozponti szerepet jatszik az étkezésben. A kainuui
kenyérrél sz6l6 konyvében Gotha és Reima Rannikko a kovetkezdt irja: ,Amellett, hogy Kainuuban
mindeniitt megtalaljuk ugyanazokat az alapvet§ kenyérféleségeket, tucatnyi helyi specialitdssal is talal-
kozunk. Otéves munkank eredményeként csaknem szdz kiilonféle alapvetd pékdrut sikeriilt meghata-
roznunk. Ha hozzdvesszitk az Osszes létez$ valtozatot, ennek a szdmnak sokszorosdt kapjuk. Ez a
véltozatossdg — legaldbbis részben — azzal magyardzhatd, hogy Kainuu az észak-pohjalai, savoi és
orosz-karjalai kulturdlis hagyomanyok taldlkozasi pontjdban fekszik”.

A legenda szerint réges-régen, amikor valoban nehéz volt élelemhez jutni, és tél végén a szegényember
erdei munkdra indult, asszonya Osszekotorta az afonydscsupor aljarél a maradékot, a lada fenekérdl
osszeszedte az utolsé szem krumplikat, és a bel6litk késziilt masszat belesiitotte a tésztaburokba. Igy
keletkezett a nagyméretd, taplalé ,ronttonen”. Manapsag e lepényfajtat kisebb, tn. koktélméretben is
készitik.

Az emberi izvilig négy alapize a sés, az édes, a savanyti és a keserti. A régebbi id6kben nem dllt rendel-
kezésre — vagy csak nagyon korldtozott mértékben — cukor. A ,Kainuun rontténen” mégis kielégitette
az édesszdjuak igényét: az édes izt a benne 1év§ dllni hagyott burgonya adja. A savanyitds sordn a tész-
taburok porhanydssd és zamatossa vélt. A siitGrostélyon a ronttonen egyediildlléan ropogds lepénnyé
stilt.

A ronttonen kifejezetten és kizardlag kainuui termékként ismert. Kuhmo jards helyi étke. A ronttonent
a tan- és szakdcskonyvek is magdtdl értet6den Kainuuval kotik 6ssze. A Manne Stenros-féle Baker's a
la carte ronttonenreceptje példaul azon gyartotok egyikétsl szarmazik, akik ezt a kérelmet benyujtjdk.

A kainuui régidban sokféle lepényt dllitanak eld, 4m a ,ronttonen” elnevezést egyes-egyediil az e recept
szerint, nyilt burokkal késziil§ lepény viseli. A régiéval valé kapcsolatdt tobbek kozott a Suomalaisia
leipderikoisuuksia cimii szakdcskonyv dokumentdlja (Leipdtoimikunta, 1988). A termék és a régié kozos
torténetének legjobb feldolgozdsat Gotha és Reima Rannikko Kainuun leipd cimi konyve adja (Otava,
1978). Jaakko Kolmonen mesterszakdcs Suomen maakuntaleivit cimii mive, amely mintegy nyolcvan
finn kenyérféleség receptjét tartalmazza, a kainuui pékdrura éppen a ,Kainuun rontténent” hozza
példaként. A kainuui emberek mindennapjait bemutaté szépirodalmi mtvekben a rontténen kifeje-
zetten e vidék termékeként jelenik meg (pl. Veikko Huovinen: Muina miehing). A ,Kainuun rénttonen”
azonban fontos eleme az olyan kainuui kulturdlis eseményeknek is, mint az évente megrendezésre
keriil§, hagyomdnyos kuhméi kamarazene-fesztival, amelynek a vilig minden tdjardl érkezé latogatoi
szivesen fogyasztjdk e tdjegység kiilonleges csemegéit. A ,Kainuun rontténent” bemutattdk tobbek
kozott Helsinkiben az 1998-as finn gasztronémiai fesztivalon, a vidéki termékek 1944-es helsinki
vasdrdn, Stuttgartban az 1996-os cukrdszati és siitGipari kidllitison, de rendszeresen helyet kap a
Helsinkiben rendezett, éves turisztikai vasar kainuui repertodrjdban is.
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A ,Kainuun ronttonent” ma is elészeretettel tdlaljdk levesek mellé. [zletes és tdpldlé harapnivald gyer-
mekeknek és felnétteknek egyardnt. Izlés szerint fogyaszthaté magdban vagy vajjal megkenve. Pératlan
élvezetet nyujt kdvé mellé vagy utravaloként fogyasztva.

4.7. Ellen6rz6 szerv:
Név: Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
Cim: PL 28, FI-00581 Helsinki
Tel.: (358-020) 772 003
Fax:  (358-020) 772 43 50
E-mail: kirjaamo@evira.fi
4.8. Cimkézés: —




