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Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 6, stk. 2, i Radets forordning (EF) nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
levnedsmidler

(2010/C 42/05)

Denne offentliggerelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 7 i Rddets forordning (EF)
nr. 510/2006 (!). Eventuelle indsigelser skal veere Kommissionen i hande senest seks maneder efter datoen
for offentliggorelsen.

RESUME
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»LAPIN PORON KUIVALIHA«
EF-Nr.: FI-PD0O-0005-0384-19.10.2004
BOB ( X ) BGB ()

Dette resumé indeholder hovedelementerne af varespecifikationen til information.

1. Medlemsstatens ansvarlige myndighed:

Navn: Maa- ja metsitalousministerio (Ministeriet for landbrug og skovbrug)
Adresse: PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto
SUOMI/FINLAND
TIf. +358 916054278
Fax +358 916053400
E-mail: maija.heinonen@mmm.fi

2. Sammenslutning:

Navn: Paliskuntain yhdistys (sammenslutning af rensdyravlere)
Adresse: Koskikatu 33 A
FI-96100 Rovaniemi
SUOMI/FINLAND
TIf. +358 163316000
Fax +358 163316060
E-mail: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi

Sammensatning: Producent/Forarbejdningsvirksomhed ( X ) Andre ()

3. Produktets art:

Kategori 1.2: Kedprodukter (opvarmet, saltet, reget, m.m.)

4. Varespecifikation:

(resumé af kravene i henhold til artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)

4.1. Navn:

»Lapin Poron kuivaliha«

4.2. Beskrivelse:

»Lapin Poron kuivaliha« (torret kod af rensdyr fra Lapland) er fremstillet af hele muskler (muskel-
grupper) og muskeldele. Bindevavet mellem musklerne er synligt, men der er nasten intet synligt fedt.
Kodet er meget finkornet og tat, og fibrene kan ikke ses pa overfladen af de udskérne stykker. Det er
mere finkornet end andet torret kod. Afhengig af produktets terhed er den skdrne overflade matteret
og glat. Overfladen er merkere end andre typer ked, og kedet adskiller sig desuden ved at have et
brunligt skeer.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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4.3.

4.4.

Det feerdige produkt bestdr af ked skdret ud i forskellige stykker eller skiver, der er 1-5 cm tykke og
10-20 cm lange. De vejer fra hundrede gram til et par hundrede gram.

Da »Lapin Poron kuivaliha« er torret ked, har det et lavt indhold af vand og et hejt indhold af
proteiner. Fedtindholdet er lavt, nir man tager i betragtning, at kedet er torret. Surhedsgraden er
normal for ked. Proteinindholdet i bindevavet er relativt lavt. Indholdet af salt skal vare tilstrakkeligt
stort, for at kedet kan opbevares sikkert. Gennemsnitsvardierne og standardafvigelserne for fem
typiske prover er som folger:

Vandindhold (%) 40,6 (2,8)

Proteinindhold (%) 43,6 (2,3)

heraf i bindeveevet (%) 3,1 (0,9)

Fedtindhold (%) 4,7 (1,6)

Saltindhold (%) 5,4 (2,0)

pH-veerdi 5,69 (0,19)

Det torrede ked er relativt steerkt i smagen. Det bide lugter og smager kraftigt af rensdyrked. Det
lugter ikke specielt af vildtked, men lugten er typisk for rensdyrked. Smagen af salt er ikke udbredt,
hvilket skyldes det sarligt hgje proteinindhold. Kedet varierer i farven fra morkered og brun til nasten
sort. Kanterne er morkere pa grund af terringen.

Kadet er hard i overfladen og bledere indvendigt. Produktet indeholder bindevav mellem musklerne,
der er maerkbart i munden, hvilket det indre bindevav ikke er. Selvom produktet er bladt indvendigt,
skiller det ikke let, ndr det bgjes. Det skiller ved tykning, og stykkerne er fine og ikke treevlede. Et af
kendetegnene ved kadet er, at det er let at tykke i mindre stykker. Bindevavet mellem musklerne skiller
ogsa let og er lette at sluge.

Geografisk omrade:

»Lapin Poron kuivaliha« fremstilles, forarbejdes og pakkes i det finske rensdyravlsomrade, som ligger
mellem 65°N og 70 °N. Ifelge den finske lov om rensdyravl (nr. 848/1990) omfatter omridet
provinsen Lapland (bortset fra byerne Kemi og Tornio og kommunen Keminmaa), kommunerne
Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taivalkoski og Yli-li i provinsen Oulu
og omrdderne nord for floden Kiiminkijoki og vejen Puolanka-Hyrynsalmi i kommunerne Puolanka,
Utajérvi og Ylikiiminki.

Bevis for oprindelse:

For at rensdyrkedet kan spores, skal rensdyrejeren ifolge den finske lovgivning om rensdyravl
oremarke dyret enten straks efter fodslen eller senest inden slagtning. Nar slagtedyrene er sorteret
fra de andre dyr, skal de gremarkes med et slagtenummer. Markningen finder sted i forbindelse med
sorteringen af dyrene pd grasningsarealet. Nummeret ledsager slagtekroppen indtil opskaringen.
Opskaret kod forsynes med et opskerings- og partinummer, som ledsager produktet frem til forbru-
geren. Opskaeringslokaler og kedforarbejdningsanlag skal registrere slagtekroppe og andet keod ved
indlevering og afsendelse. Opskeringslokalerne og kedforarbejdningsanlaeggene kontrolleres af de
kommunale tilsynsmyndigheder. Salget af rensdyrked direkte til forbrugeren fra det sted, hvor primeer-
produktionen finder sted, er tilladt (EU-Kommissionens fritagelse af 21. april 2006).

Tilsyn af hele produktionskaden varetages af den finske fodevaresikkerhedsmyndighed (Evira) og
provinsregeringerne, som henherer under ministeriet for landbrug og skovbrug. Tilsynet varetages af
de lokale fodevaremyndigheder.
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4.5. Produktionsmetode:

»Lapin Poron kuivaliha« fremstilles af rensdyr, der er fodt, opdrattet og slagtet i det finske rensdyr-
avlsomrdde, og som har grasset frit pa naturlige grasarealer i fordret, sommeren, efterdret og den
tidlige vinter inden slagtning. I dette tidsrum far de nasten al deres fode fra naturlige kilder i det
fastlagte geografiske omrdde. Rensdyrene ernarer sig hovedsagelig af gras, svampe og lav. Omkring
70-75 % af de slagtede dyr er kalve, der er mellem 5 og 8 méneder gamle og vejer omkring 22 kg.
Gennemsnitsvagten af slagtede voksne renkeer er omkring 35 kg, og slagtevagten af de storste tyre
kan vaere pd op til 70-80 kg.

Rématerialet, der anvendes til »Lapin Poron kuivalihe, er filet, ryg, bov, bagpart og bug, der hovedsa-
gelig stammer fra kod af typen PO, der er den type ked, der mest bruges til torret ked (bogstavet
indikerer »rensdyr« pé finsk, og tallet er klassificeringen). Kad af typen PE (vekstra«), dvs. ryg og filet,
kan ogsa anvendes. Ked af typen PI (nakke, side og bug) kan i en vis udstrakning ogsd anvendes. De
forskellige egenskaber ved de kommercielle kadtyper og den tilsigtede anvendelse heraf er opstillet i
rensdyravlersammenslutningens klassifikation af rensdyrked (2005) for rensdyrindustrien. Der skelnes
mellem typerne ud fra kedets indhold af fedt og hinder.

Fedt, tykke bindevavshinder, blodklumper og marker fjernes fra det rensdyrked, der anvendes til
»Lapin Poron kuivaliha«. Bearbejdningen af produktet starter med, at hdrde kedstykker, rygstykke,
kam, filet og halsmuskel udskares og udbenes. Det udbenede kod skares ud i stykker, der er
omkring 5 cm i tykkelse. Andre dele af slagtekroppen udbenes ikke og skeares ogsd ud i passende
stykker.

Kadet forarbejdes sd hurtigt som muligt og i sma partier for at forhindre, at det opvarmes for meget. I
de godkendte slagterier ma temperaturen ikke overstige +7 °C, nar kedet udskeeres.

Kedet saltes i salttonder eller pd saltreoler. Saltning af kedet kan ske ved, at kedet gnides med salt,
hvorefter saltindholdet kommer op pé 3 % af vaegten af det ferske ked. Hvis kadet saltes i saltlage, skal
saltindholdet i vandet vaere pd omkring 6 % eller 7 %. Saltning og formodning af kedet varer mellem 3
og 14 dage.

Efter saltning heanges kedet op til torring udenders. Tarringen finder sted i tilstrakkelig hojde i et
overdakket rum, der er bygget eller beregnet til torring af ked, og hvor skadedyr ikke kan trange ind
pa grund af beskyttende gulvbelaegning og net. Rene kroge af metal eller ikke-porgst materiale som
plastikreb anvendes til at hange kedet op pa terrestangen.

Terringen foretages i februar-april og varer tre til seks uger afhangigt af vejrforholdene. Mens kodet
mernes og modnes, forsteerkes smagen, idet det taber 40-60 % af dets vagt. Kedet kontrolleres
gentagne gange ved, at terheden kontrolleres, og der smages pd kedet. Hvis kedet torres for laenge,
bliver det grit og taber smagen.

»Lapin Poron kuivaliha«-produkterne pakkes i emballager godkendst til fedevarer. Pakningerne vejer fra
hundrede gram til flere hundrede gram.

»Lapin Poron kuivaliha« bestdr af rensdyrked, der skal pakkes i det geografiske omrdde, dvs. det finske
rensdyravlsomrdde, for at sikre produktets kvalitet og forebygge, at iser de organoleptiske egenskaber
forringes. Terringen finder sted udenders, hvor vejrforholdene (vind, kulde, solvarme) bestemmer
torringsprocessen. Torringen overviges neje, for at kedet opnér den rette modning, og for at det
bevarer dets organoleptiske egenskaber. I fremstillingen af »Lapin Poron kuivaliha« er det tidspunkt,
hvor den udenders terring af kedet afbrydes, afgerende. Det kraver ekspertise at fastlaegge det bedste
tidspunkt. Selv om »Lapin Poron kuivaliha« er magert kod, kan fedtet @ndre smagen og de organo-
leptiske egenskaber, hvis det forarbejdes forkert, eller hvis kadet er i kontakt med luften i lengere tid.
Mélet er desuden at sikre produktets fuldsteendige sporbarhed, sd forbrugerne ikke vildledes, og det
sikres, at produktet rent faktisk er fremstillet og forarbejdet i oprindelsesomrédet, og at kedet er blevet
kontrolleret i hele produktionskaden.
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4.6.

4.7.

4.8.

Tilknytning til det geografiske omrdde:

Fremstillingen af rensdyrked varetages af professionelle rensdyravlere, der lever i det finske rensdyr-
avlsomrade, hvoraf nasten 20 % er samer, der er et af Den Europeiske Unions oprindelige folkeslag.
Rensdyravlernes arbejde tager udgangspunkt i en viden om rensdyr og rensdyrked, der er indsamlet i
flere hundrede &r. De @ldste oplysninger om torret kod kan findes i regnskabsbeger fra det 16.
drhundrede og i beskrivelsen af Finland i Olaus Magnus’ bog om de nordiske folkeslags historie fra
1555. Nast efter denne bog stammer de tidligste omtaler af torret rensdyrked fra opdagelsesrejsende i
det 17. og 18. drhundrede.

Rensdyrkedet terres i henhold til gamle traditioner, og de fleste forarbejdningsvirksomheder ejes af
familier, der ogsa ejer rensdyr. De navnte metoder til forarbejdning af rensdyrkedet udger en sarlig
ekspertise i rensdyravlsomradet. Der anvendes traditionelle metoder til at forarbejde noget af rens-
dyrkedet til »Lapin Poron kuivaliha«.

»Lapin Poron kuivaliha« terres udenders med metoder, der er flere hundrede &r gamle. Torringen finder
sted i februar-april i tilstreekkelig hejde i et overdakket rum, der er bygget eller beregnet til torring af
ked, og hvor skadedyr ikke kan traenge ind pd grund af beskyttende gulvbelaegning og net. Tilbered-
ningen af torret rensdyrked er kun mulig i de nordlige omréader, hvor temperatursvingningerne sidst pa
vinteren er tilstraeckkeligt store. I de nordlige egne svinger temperaturerne fra =30 °C til +7 °C sidst pd
vinteren, hvilket medvirker til at morne kedet og give det en naturlig smag. Andre kendetegn for
regionen som de markante drstider og den traditionelle ekspertise med hensyn til udvelgelse og
forarbejdning af det rd rensdyrked medvirker til at gore rensdyrkedet til, hvad det er: et produkt af
rensdyrked med en sarlig smag.

Kontrolorgan:

Navn:  Evira (den finske fodevaresikkerhedsmyndighed)
Adresse: Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

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

Meerkning:

»Lapin Poron kuivaliha«-produkterne lagres og salges pakket i emballager af forskellig storrelse, der er
godkendt til fodevarer. Emballagens yderside markes med »Lapin Poron kuivaliha«-market (stempel
eller selvklabende etiket) efterfulgt af ordene »suojattu alkuperdnimitys« (beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse) eller det tilsvarende fallesskabsmerke. Det angives ogsa, om kedet kommer fra et voksent dyr
eller en kalv. Ked til direkte salg maerkes pa tilsvarende maéde.
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