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Zvefejnéni Zddosti o zdpis podle ¢&l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 510/2006 o ochrané
zemépisnych oznaceni a oznafeni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 42/05)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢linku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (). Komise musi obdrzet ndmitky do 6 mésicii po tomto zvefejnéni.

Tento prehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni Géely.

1.

4.1

4.2

PREHLED

NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
,LAPIN PORON KUIVALIHA“
& ES: FI-PD0O-0005-0384-19.10.2004
CHOP ( X ) CHZO ()

Pfislu$ny orgédn clenského stitu:

Nézev:
Adresa:

Tel.
Fax
E-mail:

Skupina:

Nazev:
Adresa:

Tel.
Fax
E-mail:

SloZent:

Maa- ja metsdtalousministerié (Ministerstvo zemédélstvi a lesnictvi)

PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto
SUOMI/FINLAND

+358 916054278
+358 916053400
maija.heinonen@mmm.fi

Paliskuntain yhdistys (Svaz chovatelti sobt)
Koskikatu 33 A

FI-96100 Rovaniemi

SUOMI/FINLAND

+358 163316000

+358 163316060
Matti.Sarkela@paliskunnat.fi
Producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

Druh produktu:

Ti{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené)

Specifikace:

(pfehled pozadavkil podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Ndzev:

,Lapin Poron kuivaliha“

Popis:

,Lapin Poron kuivaliha“ (suSené sobi maso z Laponska) je vyrobeno z celé svaloviny (svalovych skupin)
a Casti svaloviny. Pojivové tkdné mezi svalovinou jsou viditelné, ale pouhym okem nelze pozorovat
téméf zddny tuk. Maso md velmi jemnou a kompaktni strukturu a na ploSe Fezu nelze rozlisit
jednotlivd vldkna. Ve srovndn{ s jinymi suSenymi masy je jeho struktura jemnéjsi. V zdvislosti na
stupni usuSeni produktu je struktura plochy fezu matnd a hladkd. Plocha fezu je tmav$i nez
u jinych druhti masa a tento hnédy nddech je dalsim rozliSovacim znakem.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Hotové vyrobky jsou kousky nebo platky riznych tvart, které jsou 1 az 5 cm silné a 10 az 20 cm
dlouhé. Jejich hmotnost se pohybuje od sta do nékolika set gramd.

Diky procesu suSeni se produkt ,Lapin Poron kuivaliha® vyznacuje nizkym obsahem vody a velmi
vysokym obsahem bilkovin. Vezmeme-li v tvahu skutecnost, Ze maso bylo sueno, ma produkt nizky
obsah tuku. Hodnota pH je standardni pro maso. Obsah bilkovin v pojivovych tkdnich je relativné
nizky. Obsah soli musi byt dostatecné vysoky, aby byla zarucena bezpecnd konzervace. Primérné
hodnoty a standardni odchylky péti typickych vzorkd jsou uvedeny niZze:

Obsah vody (%) 40,6 (2,8)

Obsah bilkovin (%) 43,6 (2,3)

z toho v pojivové tkdni (%) 3,1 (0,9)

Obsah tuku (%) 4,7 (1,6)

Obsah soli (%) 5,4 (2,0)

Hodnota pH 5,69 (0,19)

Susené maso se vyznacuje relativné silnym aroma. Ma typickou chut i viini sobiho masa. Maso neni
nijak zvlast citit zvéfinou, jeho viné je vSak typicky sobi. Md mirné slanou chut, coZ je zplisobeno
zv1asté vysokym obsahem bilkovin. Barva se pohybuje od tmavé Cervené a hnédé az po téméf Cernou.
Tmavsi okraje jsou zptisobeny procesem suseni.

Na povrchu je struktura pevnd a uvnitf mékei. Svalovinu spojuji pojivové tkdng, které lze rozpoznat na
patie, avSak interni pojivovou tkdn rozeznat nelze. Ackoliv je produkt uvnitf mékky, nelze jej snadno
délit pouhym ohnutim. Kousdnim v8ak Ize maso oddélit snadno a vysledek je lahodny, nikoliv vlaknity.
Snadnost, s jakou se produkt oddéluje, je jeho charakteristickym rysem. Dokonce i pojivové tkdné mezi
svalovinou se lehce oddéluji a polykaji.

Zemépisnd oblast:

Vyrobek ,Lapin Poron kuivaliha“ je produkovén, zpracovavin a balen ve finské oblasti chovu sobt,
kterd lezi mezi 65. a 70. stupném severni $itky. Podle finského zdkona o chovu sobt (¢. 848/1990)
oblast zaujimd tizemi provincie Laponsko (vyjma mést Kemi a Tornio a obce Keminmaa) a na tizemi
provincie Oulu zahrnuje obce Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taivalkoski
a Yli-li, jakoZz i tizemi severné od feky Kiiminkijoki a silnice Puolanka-Hyrynsalmi v obcich Puolanka,
Utajérvi a Ylikiiminki.

Diikaz ptivodu:

Podle finské legislativy platné v oblasti chovu sobt se usi soba za téelem sledovdni pavodu masa
oznackuji znackou jeho majitele bud ihned po narozeni, nebo nejpozdéji pied jeho odvedenim na
poréazku. Sobi vybrani na pordzku jsou po oddéleni od sobt, kteii ziistanou na Zivu, oznaceni v rdmci
vybéru (selekce), probihajicim na pastving, usni jate¢ni zndmkou, jejiz prostiednictvim dostane jate¢ni
sob &islo. Toto &islo se vztahuje k jate¢né upravenému télu az do okamziku bourdni. Oddélené kusy
masa se po bourdni oznadi Cislem SarZe, které se vztahuje k porcovani a zpracovani a které sleduje
vyrobek ke spotiebiteli. Bourdrna a masokombindt musi vést evidenci jate¢né upravenych tél
a ostatnfho masa, které do zdvodu pfichdzi, stejné jako evidenci masa odchdzejictho ze zdvodu. Na
bourdrny a masokombindty dohliZeji obecni dozor¢i Gfady. Je navic povolen piimy prodej suseného
sobfho masa spotfebiteli na mist¢ primdrni produkce (odchylka EU vydand Komisi dne 21. dubna
2006).

Na cely vyrobni proces dohlizi Finsky tfad pro bezpe¢nost potravin (Evira) a vlady provincii podlé-
hajici Ministerstvu zemédélstvi a lesnictvi. Dozor vykondvaji organy mistni potravindiské inspekce.
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4.5 Metoda produkce:

Maso ,Lapin Poron kuivaliha“ je ziskdvano ze sobd, ktef{ se narodi, Ziji a jsou porazeni ve finské oblasti
chovu sobt a kteff se pasou volné na piirodnich pastvinich na jafe, v 1ét¢, na podzim a pocitkem
zimy pfed pordzkou. V tomto obdobi ziskdvaji téméf veskerou potravu z piirodnich zdroji nachdze-
jicich se ve vymezené zemépisné oblasti. Zivi se hlavné travinami, houbami a lisejniky. Mlddata ve véku
5 az 8 meésict, jejichz jate¢ni hmotnost je piiblizné 22 kg, tvoff 70-75 % jate¢nich sobt. Primérnd
hmotnost jate¢nich dospélych samic je pfiblizné 35 kg a jate¢ni hmotnost nejvétsich samcti mtze byt
70-80 kg.

Pro vyrobu produktu ,Lapin Poron kuivaliha se pouzivaji platky, kyta, plecko, hibet, bicek a dily
z bficha, které jsou tvofeny zejména masem typu PO, coz je zdkladni druh masa pouZivany k suseni
(pismeno P oznacuje finsky vyraz pro soba, ¢islo je klasifikatnim ¢islem). Do ur¢ité miry lze pouzivat
i druh masa PE ¢i ,extra“ (napf. kyta a platky) a druh P1 (napf. krkovicka, bacek a dily z bficha). Rizné
vlastnosti a ucel pouziti masa uvadéného na trh jsou stanoveny v klasifikaci sobiho masa vytvotené
Svazem chovatelti sobti v roce 2005 pro tcely chovu sobt. Druhy jsou tfidény dle obsahu tuku
a podilu blan v mase.

Z masa uréeného pro produkci vyrobku ,Lapin Poron kuivaliha“ se odstrani veskery povrchovy
a vnitini tuk, silné bldny pojivové tkdné a krevni srazeniny. Pfiprava produktu zac¢ind bourdnim
a obvykle vykosfovanim tuz$ich ¢asti masa, kyt, pleci, platkGi a krénich svalt. Vykosténé maso je
poté v rdmci piipravy nakrdjeno na rizné velké kousky asi 5 cm silné. Ostatni ¢dsti jatené upraveného
zvifete jsou ponechdny nevykosténé a jsou také v rdmci piipravy nakrdjeny na kousky o vhodné

velikosti.

Maso je zpracovavano co nejrychleji a jen po malych objemech, aby se piili§ nezahidlo. Ve schvélenych
bourarndch nesmi teplota masa pii krdjeni presahnout + 7 °C.

Maso je nasoleno v solicich vanach nebo na solicich hécich. Soleni maze byt provadéno potirdnim, kdy
je objem soli pfiblizné 3 % hmotnosti Cerstvého masa. Pokud je maso nasolovdno v liku, obsah soli
v ndlevu je pfiblizné 6 nebo 7 %. Soleni a fize pfed zrdnim trvd 3 az 14 dnd.

Po nasoleni je maso zavéSeno venku a su$i se na vzduchu. Suseni probihd v krytém prostoru uréeném
pro suSeni masa, ktery se nachdzi v dostate¢né vySce nad zemi a je vybaven dostate¢né pevnou
podlahou a siti, které maji zabrdnit pFistupu $kidct. Na trdmy urcené k suseni je maso zavé$eno
pomoci ¢istych hdka vyrobenych z kovu nebo jiného neporézntho materidlu, napf. plastového lana.

Suseni probihd v obdobi od tnora do dubna a trvd tii az Sest tydnt v zdvislosti na klimatickych
podminkach. Po odpafeni 40-60 % z ptivodni hmotnosti se maso stdvd kieh¢im a vyzralym a ziskava
vyraznou chut. Béhem piipravy masa je pravidelné kontrolovan stupeii proschlosti a chut masa. Pokud
se maso susi pfili§ dlouho, zeSedne a ztrati chut.

Produkty ,Lapin Poron kuivaliha“ jsou baleny ve schvélenych balenich, jejichz velikost se pohybuje od
sta gramt do nékolika stovek gramii.

Sobi maso, které ponese chranéné oznaceni ,Lapin Poron kuivaliha“, musi byt baleno ve vymezené
zemépisné oblasti, tj. ve finské oblasti chovu sobti, aby byla zajisténa jeho kvalita a nedoslo k jejimu
zhorseni, zejména zhorSeni organoleptickych vlastnosti. Suseni probihd venku piisobenim povétrnost-
nich vlivi (vitr, mrdz, slune¢ni Zdr). Proces suseni je peclivé sledovdn s cilem dosihnout spravného
stupné zralosti a zachovat organoleptické vlastnosti masa. Klicovym faktorem pii vyrobé produktu
,Lapin Poron kuivaliha® je stanoveni spravného okamziku, kdy je tieba ukoncit proces suseni, coZ
vyzaduje specifické dovednosti mistnich odbornikd. Ackoliv je produkt ,Lapin Poron kuivaliha“ libové
maso, muZe tuk v ném obsaZzeny zménit jeho chut a organoleptické vlastnosti, pokud by maso bylo
zpracovano nevhodnym zptsobem nebo bylo vystaveno ptisobeni vzduchu piilis dlouho. Cilem je déle
zajistit dokonalou vysledovatelnost produktu, aby spotiebitelé nebyli klamdani a aby bylo zaruceno, Ze
produkt, ktery je jim nabidnut, byl skute¢né ziskdn a pfipraven v oblasti ptivodu a Ze cely proces
vyroby byl monitorovan.
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Souvislost:

Sobi maso produkuji profesiondlni chovatelé sobti, ktefi Ziji na tzemi finské oblasti chovu sobt a
z nichz téméf 20 % jsou Sdmové, puvodni etnickd skupina Evropské unie. Price chovatelti sobt
vychdzi z informaci o chovu sobi a sobim mase ziskanych v pribéhu staleti. Nejstarsi zminka
o suSeném mase pochdzi z Gcetnich knih ze 16. stoleti a z popisu Finska, ktery je obsazen v knize
Olause Magnuse Dgjiny severskych ndrodt z roku 1555. Dalsi pozdéjsi zminky o suSeném sobim mase
pochdzeji hlavné od cestovateld ze 17. a 18. stoleti.

Sobi maso je su$eno s vyuzitim tradi¢nich postupt, napf. vétinu zdvodd na zpracovani sobiho masa
vlastni rodiny, které soby i chovaji. Vsichni tito zpracovatelé sobtho masa disponuji rozsdhlymi
znalostmi o chovu sobt a diky svym dovednostem a schopnostem dokdZou tradi¢nimi postupy
zpracovat urCité druhy sobiho masa vyprodukovaného v oblasti chovu sobii na produkt ,Lapin
Poron kuivaliha“.

Produkt ,Lapin Poron kuivaliha“ je maso susené Cerstvym vzduchem podle tradi¢nich, po staleti pfedd-
vanych postuptl. Suseni probihd v krytém prostoru uréeném pro sueni masa, ktery se nachdzi
v dostate¢né vysce nad zemi a je vybaven dostate¢né pevnou podlahou a siti, které maji zabranit
pfistupu skadch. Priprava su$eného sobtho masa je Gspésnd pouze v severnich oblastech, které se
vyznacuji dostate¢né velkymi rozdily teplot v obdobi ke konci zimy. Velké teplotni rozdily severského
klima na konci zimy, kdy se teploty pohybuji od —30 °C do + 7 °C, ddvaji masu kiehkost a pfirozené
aroma. Dals{ piirodni vlastnosti oblasti, napf. rozdilnd ro¢ni obdobi, potrava sobti a tradi¢ni dovednosti
vybéru a piipravy suroviny, zpusobuji, Ze susené sobi maso je tim, ¢im je: sobim produktem se svou
charakteristickou chuti a vini.

Kontrolni subjekt:

Nézev: Elintarviketurvallisuusvirasto (Finsky tifad pro bezpecnost potravin, Evira)
Adresa: Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 20772003
Fax +358 207724350
E-mail: kirjaamo@evira.fi

Oznacovani:

Produkty ,Lapin Poron kuivaliha“ jsou uchovdvany a proddvany zabalené ve schvélenych potravinovych
obalech rtiznych velikosti. Na vngjsim povrchu obalu je uvedeno oznaceni ,Lapin Poron kuivaliha“
(napf. razitko nebo ndlepka), za nimz ndsleduje ndpis ,suojattu alkuperdnimitys® (chrdnéné oznaceni
ptivodu) nebo jemu odpovidajici oficidlni logo Spolecenstvi. Déle je tfeba uvést, jednd-li se o maso
dospélého soba nebo mléddéte. Podobné oznaceni je pozadovdno také u masa, které jde na odbyt
prostrednictvim p¥imého prodeje.
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