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YHTENAINEN ASIAKIRJA

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna”
EU-nro: [ainoastaan EU:ssa]
[Rasti oikeaan kohtaan:] SAN () SMM (X)

[SAN:N TAI SMM:N] NIMI TAI NIMET

”’Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna”

JASENVALTIO TAI KOLMAS MAA

Suomi

MAATALOUSTUOTTEEN TAI ELINTARVIKKEEN KUVAUS

Tuotelaji [liitteen XI mukaisesti]

Luokka 1.6 Hedelmait, vihannekset ja viljat sellaisenaan tai jalostettuina
Kuvaus 1 kohdassa nimetysti tuotteesta

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” on keitetyistd ja uunissa paahdetuista
jyvisté karkeahkoksi jauhettu viljatuote, jonka padasiallinen raaka-aine on ohranjyvit
(Hordeum vulgare) tai ohran- ja kauranjyvét (Avena sativa) sekoitettuna.

Valmistuksen yhteydessd voidaan lisétéd suolaa.

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna™ on viljatuote, jolle tunnusomaista ovat
- viljatuotteen karkeahko rakenne

- paahdetun viljan tuoksu

- paahdetun viljan maku

- paahdetun viljan ruskea viéri.

Tama tuote poikkeaa muista talkkunoista siind, ettd se on vériltddn tummempaa ja
karkeaksi jauhettua. Tuotteelle on ominaista hyvd sdilyvyys monivaiheisen
valmistusprosessin ansiosta.

Rehu (vain elidinperaiiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylli maantieteelliselli
alueella

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” -viljatuotteen tuotantovaiheista
maédritellylld maantieteelliselld alueella tulee tapahtua ohran- ja/tai kauranjyvien
kypsennys, kuivaus ja paahtaminen, jauhaminen seka sékitys.

Tuotteen, johon rekisteroity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja
pakkaamista koskevat erityiset sainnot



3.6.

Tuotteen, johon rekisteroity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset
saannot

MAANTIETEELLISEN ALUEEN TARKKA RAJAUS

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” -viljatuotteen maantieteellisen alueen
muodostavat Pohjois-Savon ja Eteld-Savon maakunnat.

YHTEYS MAANTIETEELLISEEN ALUEESEEN

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” suojattu maantieteellinen merkinti
perustuu sen maineeseen perinteisend savolaisena  viljatuotteena, jonka
erityispiirteind on sen tumma viri ja karkea rakenne.

Kokonaiset ohranjyvét tai ohran- ja kauranjyvdt keskenddn sekoitettuna keitetdén
vedessa puolikypsiksi tai kunnes ne halkeavat. Keittamisen jilkeen jyvistd valutetaan
vesi pois. Tdmén jédlkeen jyvét laitetaan uuniin kuivumaan ja jalkikypsymddn 250—
280 asteeseen. Seuraavaksi kuivatut jyvit sékitetddn kaupallisessa myllytoiminnassa
kdytettyihin sédkkeihin ja sdkit varastoidaan odottamaan jauhamista. Lopuksi jyvit
jauhetaan karkeahkoksi jauhoksi, jolle on tyypillistd paakkuuntumattomuus. Néin
syntyvd “Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” on kypséé ja kiyttovalmista
sellaisenaan. Valmistuksen yhteydessi voidaan lisdtd suolaa.

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” periytyy alkeellisista jauhoruuista,
joita satoja vuosia sitten valmistettiin kuivamuonaksi mukaan erd- ja jopa
sotaretkille. Ravitseva vilja oli sdilyva, néppérad ja kevyt kuljettaa mukana kypséna
viljatuotteena pitkilld ja vaikeakulkuisilla erdretkilld metséiselld sekd runsasjarviselld
Savon alueella. Talkkuna nimend osoittaa nimen itdistd alkuperdd. Aasian
ratsastajaheimojen kielestd slaavilaisiin kieliin lainautunut talkkuna (vendjéksi
tolokno) siirtyi suomen kieleen ko. muodossa.

Talkkunan kaltaiset veteen sekoitettavat puuromaiset ruoat ovat leipddkin vanhempia
viljaruokia. Savossa talkkunajauho sekoitettiin esimerkiksi veteen sellaisenaan tai
sitten keitettiin sakeaksi sormin syotdvéiksi puuroksi, ns. keittotalkkunaksi tai
kopratalkkunaksi.

Kirjassaan Savo ja savolaiset (1935), Ermst Lampén kuvaa “Savolainen talkkuna /
Savolainen talakkuna” -viljatuotetta seuraavasti:
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utta talkkunasta puhuvat kaikki tiedonannot. Ne kertovat, ettd kun savolaiset
menivdt metsdtoihin, ottivat he pussillisen jauhoja mukaansa. Kun sitten rupesivat
aterialle, ottivat vettd lippiinsd ja sekoittivat siihen jauhoja ja suolaa ja popsivat
mielihyvdlld tdtd puuroaan.”

Savossa talkkunaa on perinteisesti tehty Mikon péivan jdlkeen lokakuussa.
”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” -viljatuotteeseen kéytettiin vain
parhaita ohran- ja/tai kauranjyvid, joita keitettiin muuripadassa, nostettiin
parevasuihin valumaan ja paistettiin uunissa. Kuivatut jyvit jauhettiin kisikivilld tai
myllyssa.

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” kuivataan uunissa. Uunia on Savossa
perinteisesti ldmmitetty péivittdin ja viikoittain ruoanvalmistustarkoituksessa, mika
on tyypillistd erityisesti Suomen itdiselle ruokaperinteelle. Talkkuna on viljatuote,
jolle on ominaista hyvd sdilyvyys monivaiheisen valmistusprosessin ansiosta.



Kuivassa, viiledssd ja voimakkailta hajuilta suojattuna tuote voi sidilyd jopa kaksi
vuotta.

Tyypillisin tdstd viljaseoksesta tehtdvd ruoka Savossa on puuro. “Savolainen
talkkuna / Savolainen talakkuna” -viljatuotteesta tehdyn puuron lisukkeena on
perinteisesti ollut tirripaistia, silld kuuma vilja ja sianliha ovat hyvd makuyhdistelma.
Puuroa nautitaan myds voisilmidn kanssa. “Savolainen talkkuna / Savolainen
talakkuna” soveltuu lisdksi hyvin jdlkiruokiin sellaisenaan esimerkiksi yhdessd
marjojen kanssa.

Savossa talkkunajauho sekoitettiin esimerkiksi veteen sellaisenaan tai sitten keitettiin
sakeaksi sormin syotdvéksi puuroksi, ns. keittotalkkunaksi. ”Savolainen talkkuna /
Savolainen talakkuna” on juuri tillaiseksi keittotalkkunaksi tarkoitettu ja eroaa siten
mm. ldnsisuomalaisesta ja himaldisestd talkkunasta, joka on hienommaksi jauhettua
ja syodddn esimerkiksi piimén tai viilin kera. ”Savolainen talkkuna / Savolainen
talakkuna” -viljatuotteen ja hidméldisen talkkunan erot vérissd ja rakenteessa ovat
myos selvit ja silmin havaittavissa. ”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna on
tummempaa variltdén ja rakenteeltaan karkeampaa kuin haméléinen talkkuna.

Suomen matkailijayhdistyksen vuosikirjassa vuodelta 1926 kuvataan Savolaisen ja
hidmaéldisen talkkunan eroa:

”Savolainen nauttii talkkunansa kuivahkossa tahmeassa muodossa, niin ettd hdn voi
sitd syodd kouristaan. Sen tihden ruotsalaiset Virmlannissa ja norjalaiset sitd
nimittdvdtkin - ndavgrét=koprapuuro. Hdmeessd, jossa talkkunajauhoja myos
valmistetaan, se nautitaan piimdssd kylmiltddn. Savolainen talkkuna taas keitetddn.
Siindkin siis ero on olemassa ndiden kahden naapuriheimon vililld!”

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” -viljatuotteen tyypilliset raaka-aineet
ohra ja kaura soveltuivat hyvin Savossa viljeltidviksi ilmaston ja maaperédn suhteen ja
niistd muodostuikin talkkunan péédraaka-aineet.

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” oli tunnettua myds Savon rajojen
ulkopuolella. Ruotsin keskiosiin, Varmlantiin, 1500-luvun lopulla ja 1600-luvulla
muuttaneet suomalaiset olivat pddosin savolaisia kaskiviljelijoitd. Savolaisen
asutusliikkeen mukana levisi myds “Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna”
Viérmlantiin.

Helsingin yliopiston Savolainen osakunta jarjestdd vuosittain talkkunajuhlat, joissa
syodéén ison joukon voimin talkkunapuuroa ja tirripaistia. Talkkunajuhlilla on pitka
perinne ja ensimmadisen kerran talkkunaa syotiin Talkkunajuhlissa jo 1887. Helsingin
yliopiston Savolainen osakunta on opiskelijajérjestd, johon kuuluu savolaisia tai
savolaishenkisid eri alojen opiskelijoita. Kyseessd on siis alueellisesti hyvin
rajautunut opiskelijajdrjesto, jolle ”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” ja
sen alkuperd Savossa on itsestddnselvyys. Osakunnat ovat yliopistojen
poikkitieteellisid ~ yhdistyksid, joiden jdsenid yhdistdvdt siteet samalle
maantieteelliselle alueelle eli Savolaisen osakunnan osalta Savoon. Siten Savolaisen
osakunnan juhlaruokana tarjottavan talkkunan nimessd ei ole tarvinnut aikanaan
erikseen viitata Savoon, koska yhteys ja talkkunan muista talkkunoista eroava
tarjoilutapa osoittavat jo itsessdin, ettd kyseessd on Savolainen talkkuna. Savolaisen
osakunnan vuksioppaassa (2023) on Savo-Suomi-Savo -sanakirja, jossa on mééritelty
sana “Talakkunat” ndin: Jokavuotiset juhlat, joissa piimé roiskuu ja tirripaisti tirisee.
Talakkunat jdrjestetdin marraskuussa, ja ne ovat osakunnan kakkosjuhlat.
Esiintymdssd  salamyhkdinen Kapitulj. Vuoksioppaan tapahtumakalenterissa
tapahtumasta mainitaan, ettd se on Osakunnan eriskummalliseksikin kuvailtu



kakkosjuhla. Juhlassa nautitaan Kapitulj’n showsta ja herkutellaan talakkunapuurolla
tirripaistin kera.

Savolainen talkkuna on edelleen kiinnostava ja monipuolisesti kéytettdvd tuote
nykyreseptiikassa. Rantalan tila on julkaissut verkkosivuillaan Savolaisen talkkunan
uudet kujeet -reseptivihkon, josta 10ytyy erilaisia reseptejd, joissa on kiytetty raaka-
aineena Savolaista talkkunaa. Reseptivihkosta voi valita, haluaako valmistaa
esimerkiksi jdlkiruokaa, kasvisruokaa tai kalaruokaa talkkunasta.

Lisdksi Herkutellen Savossa -kirjan (2012) reseptiosiossa ”Ateria luonnon antimista”
on Talkkunainen marjarahka -resepti, jossa raaka-aineena on savolainen talkkuna.
Nykyaéén savolaista talkkunaa kdytetddn siis my0ds ainesosana jilkiruokaresepteissé.

”Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” -viljatuotetta markkinoidaan
véhittdiskauppojen liséksi aktiivisesti my0s ruokamessuilla ja kuluttajatapahtumissa.
Tuote on ollut esilld muun muassa seuraavissa tapahtumissa: Erdamessut Ouluhallilla
16.-18.5.2025, Joensuun Areenan joulumarkkinat 6.-8.12.2024, Taste Savo
tapahtumassa Matkuksessa Kuopiossa 17.10.2020 sekd Tikkurilan
maalaismarkkinoilla 3.-4.10.2020. Liséksi Mikkelin Prismassa (véhittdiskauppa)
tuotetta on markkinoitu 3.5.2024.

Sosiaalisesta mediasta 10ytyy hashtagilla #savolainentalkkuna kuvia erilaisista
tuotteista, joissa on kéytetty “Savolainen talkkuna / Savolainen talakkuna” -
viljatuotetta. Perinteisen kéyttotavan lisdksi kuluttajat ovat lOytdneet uusia
kayttotapoja, kuten leipien leivonnassa ja kalojen leivityksessd. Savolainen talkkuna
on mainittu my6s Muuruveden kyldyhdistyksen joulukalenterissa (23.12.2017), joka
on julkaistu Facebookissa.

Tuote-eritelmén julkaisutiedot

https://www.ruokavirasto.fi/elobalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-
sisalto/nimisuojatut-tuotteet/savolainen-talkkuna-hakemus.pdf




