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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

oznafeni a oznaceni pivodu zemédélskych produktis a potravin

(2010/C 225/09)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti ndmitku podle ¢linku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (!). Komise musi obdrZet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~LAPIN PORON KYLMASAVULIHA“
& ES: FI-PD0O-0005-0383-19.10.2004
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento prehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informaéni Géely.

1. Pfislusny orgin ¢lenského stitu:

Nédzev: Maa- ja metsitalousministerié (ministerstvo zemédélstvi a lesnictvi)
Adresa: PL 30

FI-00023 Valtioneuvosto

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 916054278
Fax +358 916053400
E-mail: maija.heinonen@mmm.fi

2. Skupina:

Nézev: Paliskuntain yhdistys (SdruZeni chovatelt sobii)
Adresa: Koskikatu 33 A

FI-96100 Rovaniemi

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 163316000

Fax +358 163316060

E-mail: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi

SloZeni: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni ()

3. Druh produktu:

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

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4. Specifikace:
(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

4.1 Ndzev:

,Lapin Poron kylmisavuliha“

4.2 Popis:

,Lapin Poron kylmisavuliha“ (sobi maso z Laponska uzené studenym koufem) se vyrdbi z uzenych
celych svalii (svalovych skupin) a ¢asti svala. Pojivovd tkdn mezi svaly je viditelnd, pouhym okem v ni
viak neni patrny prakticky zddny tuk. Maso je velmi jemné vlaknité a kompaktni. Sobi maso uzené
studenym koufem md jemnéjsi vldkna nez jiné druhy masa uzeného studenym koutem.

V zdvislosti na stupni vysuSeni produktu je struktura povrchu na fezu nevyrazné matnd a hladkd; pfi
mensim stupni vysueni pak leskld. Barva produktu ,Lapin Poron kylmisavuliha“ je obvykle tmavé
Cervend az témér Cernd, se svétle hnédym nddechem. Na okrajich je z divodu suseni barva tmavsi.
Povrch fezu je tmavsi neZ u jinych druht masa. Dal$im rozliSovacim znakem je hnédy nddech.

Diky suSeni md ,Lapin Poron kylmasavuliha“ nizky obsah vody a velmi vysoky obsah bilkovin. Obsah
tuku je nicméné velmi nizky a nizky je také obsah bilkovin v pojivové tkdni, coz ukazuje na kiechkost
masa. Hodnota pH je z diivodu fermentace v priibéhu procesu pipravy nizsi.

NiZe jsou uvedeny priimérné hodnoty a standardni odchylky u typickych vzorki:
Obsah vody (%) 57,9 (5,7)

Obsah bilkovin (%) 30,5 (5,4)

z toho pojivova tkan (%) 0,7 (0,2)

Obsah tuku (%) 2,4 (1,2)

Obsah soli (%) 6,4 (1,6)

hodnota pH 5,20 (0,37)

Maso uzené studenym koufem md jemnou koufovou a lehce slanou piichut. M také typické silné sobi
aroma, které se projevuje v chuti i vini. Produkty jsou $tavnaté. Vyznacuji se dlouhym a vyraznym
chufovym dozvukem s kombinaci koufe a sobitho masa. Typickym aromatem sobiho masa se odlisuji
od ostatnich podobnych produkta.

Pokud jde o texturu, produkt je na povrchu tvrdy, avSak uvnitf ponékud mékei. Produkt mezi svaly
obsahuje pojivovou tkdn patrnou pii degustaci, vnitini pojivovd tkan vSak patrnd neni. Struktura se pfi
zvykani rozruSuje a v zdvislosti na stupni vysuSeni vyvoldvd dojem kiehkosti a lahodnosti. Snadné
rozruovani struktury je charakteristickym rysem sobiho masa uzeného studenym koufem ve srovnani
s jinymi produkty uzenymi studenym koufem. Podobné také pojivova tkdii mezi svalovinou se snadno
rozruduje a polyka.

4.3 Zemépisnd oblast:

,Lapin Poron kylmésavuliha“ se vyrdbi, zpracovava a bali ve finské oblasti chovu sobt, kterd se nachdzi
v pdsmu zemépisné $itky mezi 65° s. §. a 70° s. §. Podle finského zdkona o chovu sobi (¢. 848/1990)
do této oblasti spadd provincie Laponsko (s vyjimkou mést Kemi a Tornio a sprévniho tzemi
Keminmaa), spravni tzemi obci Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taival-
koski a Yli-Ii v provincii Oulu a oblasti severné od feky Kiiminkijoki a od silnice z Puolanky do
Hyrynsalmi ve spravnim tzemi obci Puolanka, Utajarvi a Ylikiiminki.
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4.4 Diikaz piivodu:

4.5

Podle finskych pravnich pfedpist o chovu sobi majitel soba zvife oznac¢i u$ni znackou okamZité po
narozeni nebo nejpozdéji pied jeho dopravenim k pordzce. PH vybéru sobii k pordzce jsou jate¢ni
zvitata oddélena od zvitat, jez se ponechdvaji nazivu, a v prabéhu vybéru na pastviné jsou oznacena
jate¢ni znackou pripevnénou k uchu, kterou se jim piidéli islo. Cislo zfistdvd pripevnéné k jatecné
upravenému télu az do bourdni. Bourané maso je opatfeno Cislem 3arZe pro bourdni a zpracovani.
Toto &islo pak produkt doprovézi az ke spotfebiteli. Bourdrny a vyrobni zavody masnych vyrobki
musi registrovat jate¢né upravend téla a dal$i maso na pijmu do zdvodu i maso na expedici. Na provoz
bourdren a vyrobnich zdvodi masnych vyrobkd dohlizi obecni kontrolni orgdny.

;o

Sledovani celého vyrobniho fetézce provadi finsky tifad pro bezpe¢nost potravin (Evira) a regiondlni
statn{ sprdvni agentury spadajici pod ministerstvo zemédélstvi a lesnictvi. Sledovdni provadéji mistni
potravindiské organy.

Metoda produkce:

,Lapin Poron kylmisavuliha“ se vyrdbi ze sobd, kteif se narodili, byli chovédni a porazeni ve finské
oblasti chovu sobt a ktefi se na jafe, v 1été, na podzim a zacdtkem zimy pied pordzkou volné pasou na
pfirodnich pastvindch. Béhem tohoto obdobi ziskavaji téméf veskerou potravu z pirodnich zdroji
vymezené zemépisné oblasti. Zivi se prevazné travinami, houbami a lisejniky. Asi 70 az 75 % jate¢nich
zvifat predstavuji telata ve v€ku 5 az 8 mésicti o jateni hmotnosti asi 22 kg. Primérnd hmotnost
dospélé samice soba urcené k pordzce je asi 35 kg a jateni hmotnost sobiho samce mize dosahnout
az 70-80 kg.

Surovina vyuzivand k vyrobé produktu ,Lapin Poron kylmasavuliha“ je typu PE (P je pocate¢ni pismeno
slova ,sob“ ve finstiné a E jako ,extra) u celych kyt, jejich porci a u rosténé, nebo typu PO (pismeno
P jako ,sob“ ve finstiné a ¢islo klasifikace) u pfednich ¢tvrti. Rozdily ve vlastnostech a vyuziti jednot-
livych druht masa urcenych k prodeji jsou uvedeny v klasifikaci sobtho masa (2005) vydané Sdru-
zenim chovatel sobt pro potfeby pramyslového odvétvi vyroby a zpracovani sobiho masa. Rozliseni
jednotlivych typt je zaloZeno na obsahu tuku a blan v mase.

Sobi maso pouzivané k vyrobé produktu ,Lapin Poron kylmisavuliha“ se bourd v anatomicky nedot-
¢eném stavu. Z masa se odstrani veskerd srazend krev a razitka. Pouzitou surovinou jsou kyty, pfedni
Ctyrti a rodténd. S vyjimkou holenni kosti, kterou je mozné ponechat, se kyta zbavi kosti a kolene. Lze
ji také rozdélit podle jednotlivych svalovych partil. Pfedni ¢tvrti a rosténd se vykost. Kazdd Sarze
vykosténého masa se naporcuje na kusy o stejné velikosti uréené k tpravé tak, aby proces tGpravy
piinesl stejny vysledek u vSech porci masa jedné Sarze. Velikost porci masa v jedné Sarzi se muze
pohybovat mezi 500 g a nékolika kilogramy. Jako surovinu pro vyrobu produktu ,Lapin Poron
kylmésavuliha® 1ze pouzit pouze vySe uvedené druhy masa nebo svaly s hodnotou pH niZ$i nez 5,8.

Maso se co nejrychleji zpracuje v malych Sarzich tak, aby se neohfalo nad teplotu 7 °C. ,Lapin Poron
kylmisavuliha“ se nasoli vtirdnim soli do masa v solicich kddich nebo policich. Touto metodou se na
maso v kddi nebo na polici nandsi vrstvy mofské soli, mlécnych bakterii a nékdy také dusitant. Fize
soleni a pfedezrani probihd po dobu jednoho az dvou tydni pii teploté + 2 az + 4 °C. Po uplynuti
tohoto obdobi se maso omyje Cistou studenou vodou.

Zrani produktu ,Lapin Poron kylmésavuliha“ trvd piiblizné tyden a probihd za pouZiti uzeni a suSeni
v mistnostech nebo udirnich ur¢enych k uzeni studenym koufem. Kouf vznikd pomalym hotenim
olsové, biezové nebo jalovcové $tépky. Udit se zacind 48 hodin po zapoceti procesu zrdni tak, aby se
vyrobek stihl stabilizovat a kyselost zacala nartistat. Vyrobek se udi jednou az dvakrat denné vzdy po
dobu maximélné ctyf hodin. Na pocdtku procesu zrdni se udrZuje vyssi teplota, cca + 24 °C, aby
zapocal proces fermentace. Béhem zrdni se teplota a vlhkost postupné sniZi a vyrobek poté zraje
dal3f jeden az dva tydny pii teploté + 7 az + 16 °C, neZ se jeho hmotnost snizi asi o 30 %. V pribéhu
procesu zrdni a v jeho druhé fdzi se organoleptickym hodnocenim sleduje odpafovéani vody, kyselost
a hmotnost masa.
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4.7

4.8

Po skonceni druhé fize zrani se musi produkty ihned balit, aby nedoslo k jejich pfesuseni, ndriistu
obsahu soli a zhorSen{ kvality. ,Lapin Poron kylmésavuliha“ se bali ve vymezené zemépisné oblasti, aby
se zachovala kvalita produktu a aby se pfedeslo zhorSeni jeho organoleptickych vlastnosti. Balenim
produktu ve vymezené zemépisné oblasti je mozné zajistit zachovani jeho vlastnosti. Cilem je také
zajistit, aby byl produkt zcela sledovatelny, aby informace o ziskdvani a pfipravé produktu ve vyme-
zené zemépisné oblasti nebyla pro spotiebitele zavadgjici a aby bylo mozné produkt sledovat ve vSech
fazich vyrobniho Fetézce.

Souvislost se zemépisnym piivodem:

Sobi maso produkuji profesiondlni chovatelé sobd, jejichz prace je zaloZend na informacich shromaz-
dovanych po staleti. Ve vétsiné zdvodi na zpracovani sobiho masa, které vétsinou paté{ rodindm
vlastnicim soby, se dodnes pouzivaji tradiéni metody piipravy sobiho masa. Uzeni je stile vedle suseni
nejobvyklejsim zptsobem zpracovani sobiho masa. ,Lapin Poron kylmasavuliha“ se musi pfipravovat
za pocasi, kdy jsou teploty pod bodem mrazu, poté, co pida pozdé na podzim nebo v zimé promrzne,
aby byl vzduch pouzivany pfi procesu uzeni suchy. Tim se denni tbytek vlhkosti udrzuje na hodnoté
asi 1 %, coz zabrdni mnoZeni bakterif a ztvrdnuti povrchu masa. Z tohoto divodu je doba piipravy
o mnoho delsi nez u primyslové pfipravovaného masa uzeného studenym koufem. Piiprava produktu
,Lapin Poron kylmisavuliha® vyZaduje znacnou obratnost pii pouZivani tepla a znalost typickych
vlastnosti sobtho masa. Je zaloZend na ptsobeni tepla a koufe z dfevin, které se vyskytuji
v severskych oblastech (olSe, biizy a jalovce). Zrani masa se pozorné sleduje tak, aby bylo dosazeno
spravného stupné zrdni a poZzadovanych organoleptickych vlastnosti masa. Klicovym faktorem pii
vyrobé produktu ,Lapin Poron kylmisavuliha“ je uréeni spravného Casu pro vyjmuti masa z udirny.

Nejstar$i pisemné zminky o uzeném sobim mase pochdzeji z konce 18. stoleti. Podrobny popis uzeni
sobfho masa najdeme v literatufe z pocdtku dvacdtého stoleti.

Vlastnosti oblasti, jako odlisny pribéh rocnich obdobi, potrava sobt a tradicni uméni vybrat
a zpracovat surovinu pro produkci sobiho masa, déld z produktu ,Lapin Poron kylmasavuliha“ to,
¢im je: produkt z kfehkého a chutného sobiho masa s osobitou chuti charakteristickou pro maso
téchto zvifat.

Kontrolni subjekt:

Nézev: Elintarviketurvallisuusvirasto
Adresa: Mustialankatu 3
FI-00790 Helsinky
SUOMI/FINLAND

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

Oznacovdni:

Produkty ,Lapin Poron kylmisavuliha“ se skladuji a prodavaji ve formé celych nebo porcovanych svala
nebo platkované a jsou baleny ve schvélenych potravindiskych obalech o rtizné velikosti, od méné nez
100 gramii az po nékolik kilogramd. Vnéjsi povrch baleni je oznacen znackou ,Lapin Poron kylmai-
savuliha“ (napf. razitkem nebo nélepkou), po které nasleduji slova ,suojattu alkuperanimitys” (chranéné
oznaceni ptvodu) nebo odpovidajici Gfedni symbol Spolecenstvi. Déle je na obalu uvedeno, zda maso
pochdzi z dospélého zvifete, nebo z telete.
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