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MAATALOUSTUOTTEEN TAI ELINTARVIKKEEN KUVAUS
Tuotelaji

1905 Ruokaleipa, kakut ja leivokset, keksit ja pikkuleivat (biscuits) seka muut
leipomatuotteet, myds jos niissd on kaakaota; ehtoollisleipa, tyhjat
oblaattikapselit, jollaiset soveltuvat farmaseuttiseen kayttdéon, sinettidylatit,
riisipaperi ja niiden kaltaiset tuotteet

Kuvaus 1 kohdassa nimetysta tuotteesta

”Aitoo perunarieska” on pyored rieska, jonka péddraaka-aine on kuorineen keitetty
peruna. Perunoiden lisdksi taikinaan kuuluu vehndjauhoja tai muita jauhoseoksia,
rypsi- ja/tai rapsidljyd, suolaa sekd mahdollisesti sokeria ja/tai perunahiutaleita. Jos
tuotteelle halutaan antaa vérid tai makua, taikinaan voi lisdtd muita juureksia
(porkkanaa, naurista, punajuurta tai lanttua tuoreraasteena). ”Aitoo perunarieska” -
leipdd voidaan valmistaa erikokoisina ja myos gluteenittomasta jauhoseoksesta.
Taikinassa kiytettdvit gluteenittomat jauhot voivat vaihdella pelkésti riisijauhosta
useamman jauhon seokseen. Jauhoseoksen raaka-aineet voivat vaihdella.
Sdilontdainetta (kaliumsorbaatti tai pihlajanmarjauute) voidaan kéyttda sdilyvyyden
takaamiseksi.

’Aitoo perunarieska” on:

- Massaltaan pilkullinen, koska taikinamassa sisdltdd perunankuorijakeita. Pilkut
ndkyvit rieskassa myds paiston jilkeen etenkin, jos perunankuoret ovat olleet
paksuja.

- Maultaan ja tuoksultaan aidon perunainen.

- Koostumus on purutuntumaltaan tiivis, koska rieskaa ei ole nostatettu hiivalla tai
muulla nostatusaineella.
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Kuva 1. ”Aitoo perunarieska” tarjoillaan tyypillisesti voin kanssa (kuva Penttildn tila).

4. MAANTIETEELLISEN ALUEEN TARKKA RAJAUS

“Aitoo perunarieska” -rieskan maantieteellisen alueen muodostavat Pirkanmaa ja
Kanta-Hame (kuva 2).

Pirkanmaa

Kanta-Hame

Kuva 2. Pirkanmaan ja Kanta-Hidmeen maantieteellinen alue.

5. YHTEYS MAANTIETEELLISEEN ALUEESEEN

”Aitoo perunarieska” -rieskan maantieteellinen merkintd perustuu tuotteen
erikoislaatuun ja sen valmistamisessa tarvittavaan tietotaitoon sekd maineeseen.

Erikoislaatu

”Aitoo perunarieska” on erikoislaatuinen leipomotuote, koska sen valmistuksessa ei
kiytetd lisdttyd vettd, hiivaa, kananmunia ja maitotuotteita. Liséksi tuote poikkeaa
kaikista muista Suomessa valmistettavista leivistd tuotantotapansa, rakenteensa ja
makunsa puolesta.

”Aitoo perunarieska” tunnetaan erityisesti siitd, ettd siind raaka-aineena kaytetyt
perunat keitetdin ja survotaan kuorineen ilman lisdttyd vettd. Tastd aiheutuu tuotteelle
ominaiset aistinvaraiset ominaisuudet, kuten aito perunainen maku ja pilkullinen



perunankuorijakeista johtuva viritys. Koostumus on purutuntumaltaan tiivis, koska
rieskaa ei ole nostatettu hiivalla tai muulla nostatusaineella.

Tuotteen  valmistuksessa ei tarvitse kdyttdd perunaraaka-aineen  osalta
tummumisenestoaineita, koska peruna saa pitdd kuoren suojanaan taikinan
tekovaiheeseen asti, minka jdlkeen rieska jo paistetaan.

Tarvittaessa voidaan kiyttdd sdilontdainetta (kaliumsorbaatti tai pihlajanmarjauute).
Jos tuote on lisdaineeton ja jos halutaan tuotteelle pidempi kiyttdaika, pitdd tuote
sailyttad/késitelld kylmaketjussa tai pakastaa.

Tietotaito

”Aitoo perunarieska” -rieskaa valmistettaessa nesteen miird sdétiytyy perunaraaka-
aineen kulloisten kosteusominaisuuksien mukaan, vaatii se tietotaitoa ja osaamista,
jotta rieskataikinasta tulee aina tasalaatuinen. Perunalajike ei ole oleellinen, vaan
taikinaa voidaan muokata tasaisen lopputuloksen aikaansaamiseksi.

Leivonnassa voidaan kéyttdd sokeria tasaisen maun ylldpitdmiseksi, koska peruna
“eldd” varastossa ja sen ominaisuudet muuttuvat (peruna kevenee noin 10 %
varastokauden aikana). Perunahiutaleita voidaan kéyttdd kuiva-ainepitoisuuden
lisddmiseksi, jos saatavilla oleva peruna on liian vetistéd leivontaan.

Kun aineksista tehddén taikina, pitdd se leipoa rieskoiksi mahdollisimman nopeasti
vettymisen estdmiseksi. Samasta syystd taikinaa ei voi tehdéd kerralla isoja mééria
varastoon. Perunan ja jauhojen vuorovaikutus vaikuttaa ratkaisevasti taikinan
rakenteeseen. Jauhot hajottavat perunan solurakennetta, ja jos taikinaa ei leivota
vilittdmasti, se vettyy ja menettid leivottavuuden. Tdmé vaatii syvéllistd ymmarrysta
raaka-aineiden kemiallisista ja biologisista ominaisuuksista, mikd erottaa tuotteen
selkedsti nopeasta teollisesta valmistuksesta. Taikinaa tehdédédn useita kertoja paivassa,
jos leivotaan paljon.

Pienid madrid edellisestd leivontaerésti jadnyttd taikinaa voidaan sekoittaa seuraavaan
erddn. Illalla yli jddnyt pieni méard taikinaa voidaan séilyttdd kylmidssd ja kayttda
seuraavan pdivin taikinan valmistukseen. Taikina kestdd my0s pakastuksen. Taikinaa
valmistettaessa olisi hyva kayttdd pakastettua taikinaa vain osa valmistettavan erin
maarasta.

Kuva 3. ”Aitoo perunarieska” -leipa.



Maine

”Aitoo perunarieska” on saanut erityisii mainintoja laadustaan. Esimerkiksi
suomalainen TV-ohjelmistakin (mm. Master Chef Suomi-ohjelman tuomari) tunnettu
huippukokki on kehunut tuotetta seuraavasti: ’Yksinkertaisesti loistavan hyvii voin
kanssa. Pehmed ja herkullisen makuinen leipé, jossa on tidydellinen suola.” (Liite 1)

K-Citymarket Pirkkalan julkaisemassa videossa kehutaan “Aitoo perunarieska” -
rieskaa seuraavasti: “Pehmeidt ja suussa sulavat tuoreet rieskat tulevat Aitoosta.
Rieskat valmistetaan kisityond perunoista, jotka eivét kokonsa tai muotonsa takia
pdddy perunana myyntiin kaupan hyllylle, mutta sopii erittdin hyvin rieskan raaka-
aineeksi.” (Liite 2)

”Aitoo perunarieska” on valittu vuonna 2024 Suomen parhaaksi perunarieskaksi.
Kunniakirjassa mainitaan seuraavasti: “Gastronomy Finlandin asiantuntijaraati etsii
ainutlaatuisia artesaanituotteita, joiden maku ja laatu erottuvat poikkeuksellisesti
edukseen markkinoiden muista saman tuoteryhmin elintarvikkeista.” (kuva 4).

Artikkelissa on kerrottu tuottajan rieskatuoteperheestd, joista yksi on ”Aitoo
perunarieska”. Aitoo perunarieskat sopivat monenlaiseen tarjoiluun. Tuoreina
myytidvdt Aitoo perunarieskat ovat vegaanisia. Kanamuna on poistettu reseptistd
vuonna 2020. (Viisi tihted -verkkolehti, 25.10.2021. Liite 4)
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Kuva 4. 7Aitoo perunarieska” wvalittiln vuonna 2024 Suomen parhaaksi
perunarieskaksi.

Valmistus

Perunat pestddn ja keitetddn kuorineen, mink4 jilkeen perunat jddhdytetddn. Ennen
taikinan tekoa perunat voidaan jauhaa pieneksi tai perunat voidaan myods laittaa
muiden ainesten kanssa taikinakoneeseen, jolloin ne sekoittuessaan jauhaantuvat
pieniksi.
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Perunoiden lisdksi taikinaan kuuluu jauhoja sitkon aikaansaamiseksi ja kuiva-
ainepitoisuuden nostamiseksi. Yleisimmin kdytetddn vehnédjauhoja, mutta muutkin
jauhoseokset kuten gluteenittomat jauhoseokset ovat mahdollisia. Lisdksi taikinaan
tulee rypsi- tai rapsidljyéd, suolaa, mahdollisesti sokeria ja/tai perunahiutaleita.

Muut juurekset (porkkana, nauris, punajuuri tai lanttu) kdytetdén/lisatdan taikinaan
tuoreena raasteena ja ne kypsyvit vasta uunissa, kun rieskat paistetaan, toisin kuin
perunat, jotka keitetddn ennen taikinan tekoa.

Tuotteen tekeminen vaatii erityistd huomiota ja késityotaitoa, jotta varmistetaan, etti
perunat ja jauhot yhdistyvét oikeassa suhteessa ja optimaalisella tavalla. Tédma
perinnepohjainen osaaminen on siirtynyt eteenpdin ja edustaa ainutlaatuista tietotaitoa,
jota ei voida korvata standardoiduilla teollisilla menetelmill&.

Taikinasta voidaan muotoilla késin méddrdpainoisia rieskoja, jotka muotoillaan ja
taputellaan ohuiksi kdsin. Tasaisen rieskan tekemiseksi voidaan kéyttdd myds erilaisia
kaulauskoneita, joista syntyvistd taikinamatosta rieskat irrotetaan pyoredd muottia
apuna kéyttéen.

Rieskat laitetaan paistopellille ja paistetaan mahdollisimman nopeasti. Paisto-ohjelma
riippuu valmistettavan tuotteen paksuudesta ja koosta ja kéytettdvdstd uunista.
Ohjeellinen paistoldmpdétila on +240-300 astetta ja paistoaika 12—22 minuuttia.

Paiston jdlkeen rieskat jadhdytetddn ennen pakkaamista. Jadhdyttdminen on tirkedd
koska rieskan kosteuspitoisuus on suurempi kuin leipdhyllystd myytévien leipien
yleensa.

”Aitoo perunarieska”-rieska voidaan tarjoilla kylména tai huoneenldmpdéisend, mutta
maku on parhaimmillaan hiukan lammitettyna.

Kestivyys

”Aitoo perunarieska” -rieska on valmistettu kestivyysnidkokohdat huomioiden, silld
sen valmistuksessa voidaan kéyttdd muuhun kayttoon lilan pienid, isoja tai
muotopuolia terveitd perunoita. Raaka-aine- ja kuorimishévikki saadaan minimoitua
tuotannon eri vaiheissa. “Aitoo perunarieska 7 on myds ravintosisdlloltdin
tdysiarvoista, koska kuoret ovat tuotteessa mukana.

ALKUPERAN TODENTAMINEN

Merkin kayttoa ja alkuperdd Suomessa valvoo Ruokavirasto.
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’Aitoo rieskaleipurit” jdljempind ’yhdistys’, on ainoa organisaatio/toimija, joka edustaa
”Aitoo perunarieska”-rieskan tuottajien yhteisié etuja. Yhdistyksen tarkoituksena on

a) toimia “Aitoo perunarieska”-rieskan tuottajien ja jdlleenmyyjien johdonmukaisesti
toimivana ja arvostettuna edustajana ja tukijana

b) ohjata ja tuoda esiin alan toimijoiden ndkdkantoja ja toimia tarvittaessa jésenten
puhemiehena,

c) toimia tiiviisti yhteistyOssd tyoryhmien, yritysten ja muiden organisaatioiden kanssa
”Aitoo perunarieska” -leipureiden eduksi.
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