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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu
hakemuksen julkaiseminen

(2013/C 361/07)

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 (") 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla.

YHTENAINEN ASIAKIRJA

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintéjen ja alkuperinimitysten suojasta
annettu

NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006 ()
"T@RRFISK FRA LOFOTEN”
EY-N:o: NO-PGI-0005-01054-09.11.2012
SMM ( X ) SAN ()

1. Nimi

"Torrfisk fra Lofoten”

2. Jisenvaltio tai kolmas maa

Norja

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus
3.1 Tuotetyyppi

Luokka 1.7 — Tuoreet kalat, nilvidiset ja dyridiset sekd niistd valmistetut tuotteet

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Torrfisk fra Lofoten -kapakala on Lofooteilta perdisin olevaa luontaisesti kuivattua turskaa (Gadus
morhua). Nimitys koskee kapakalaa, joka tdyttdd kaikki luokitteluvaatimukset (kapakalan luokittelua
koskeva Norjan teollisuusstandardi, NBS 30-01).

Torrfisk fra Lofoten -kapakalan kosteuspitoisuuden on oltava 16-27 %, proteiinipitoisuuden 68-78 %
ja rasvapitoisuuden noin 1 %. Terrfisk fra Lofoten -kapakalassa on vahva kalan maku ja aromi, kalan
pinta on kullanvirinen ja kala on kooltaan 40-90 cm.

3.3 Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet)

Torrfisk fra Lofoten on valmistettava Lofootteja ja Vesterdlenia ymparoiviltd vesiltd tammikuusta
huhtikuuhun kestavilld ajanjaksolla pyydetystd turskasta. Talld ajanjaksolla sukukypsd turska vaeltaa

(1) EUVL L 343, 14.12.2012, s. 1.

() EUVL L 93, 31.3.2006, s. 12. Korvattu asetuksella (EU) N:o 1151/2012.
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Barentsinmeren kylmiltd napa-alueen vesiltd Lofootteja ja Vesterdlenia ymparoiville vesille kutemaan.
Kalastusalue sijaitsee koordinaattien @ 010°00'-@ 016°08" ja N 67°00'-N 69°30" vililli seuraavilla
[CES-alueilla: alue 05: 02, 07, 08, 09, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24 ja osittain 25,
alue 04: 03, 04, 10, 46, 47, 48. Talld alueella pyydetyt kalat eroavat rakenteeltaan syvanmeren kaloista.
Erityisesti lihasrakenne on erilainen pitkdn vaelluksen jilkeen, minkd ansiosta kala on laadultaan
sellaista, ettd se kestdd kuivattamisen. Kalastusmatka on lyhyt rannikon kalastajille, joten kala voidaan
pyytad ja toimittaa samana pdivand, mikd on tirkedd kalan laadun kannalta.

3.4 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet)

3.5 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Torrfisk fra Lofoten -kapakala kuivataan luontaisesti ja lajitellaan Lofooteilla.

3.6 Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset sdannot

3.7 Merkintdji koskevat erityissddnnit

4. Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Torrfisk fra Lofoten -kapakalan tuotannossa kdytetty kala pyydetddn Lofootteja ja Vesterdlenia ympa-
roivilld vesilld koordinaattien @ 010°00'—@& 016°08’ ja N 67°00'-N 69°30" viliselld alueella seuraavilla
[CES-alueilla: alue 05: 02, 07, 08, 09, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24 ja osittain 25,
alue 04: 03, 04, 10, 46, 47, 48. Kala puretaan Lofooteilla sekd kuivatetaan luontaisesti ja lajitellaan
Lofooteilla. Lofootit koostuvat seuraavista kunnista: Flakstad, Moskenes, Rest, Vestvigey, Vargy ja
Vagan.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen
5.1 Maantieteellisen alueen erityisyys

Lofootteja ja Vesterdlenia ympirdivd merialue on yksi maailman rikkaimmista kalastusalueista, ja
Lofooteilla harjoitettava kalastus on yksi tirkeimmistd kausiluonteisista turskankalastuksista Norjassa.

Turska eldd suurimman osan eliméstddn Barentsinmerelli mutta vaeltaa Lofootteja ja Vesterdlenia
ympiroiville vesialueille kutemaan tammikuusta huhtikuuhun kestavalld ajanjaksolla. Kyseiselld ajanjak-
solla vallitsevan lampatilan ja merestd saatavan ravinnon vuoksi lisddntymisedellytykset ovat kyseisell
alueella hyvin suotuisat.

Lofootteja ja Vesterdlenia ympar6ivd merialue on kautta aikojen ollut turskan tirkein kutualue. Man-
nerjalusta on alueella kapea, ja ravinteikasta vettd virtaa melko lahelld rannikkoa. Tamé luo kasvun ja
eloonjadmisen kannalta parhaat mahdolliset olosuhteet.

Turska vaeltaa massoittain tdlle maantieteelliselle alueelle samaan aikaan, kun ilmasto-olot soveltuvat
erityisen hyvin luontaiselle kuivattamiselle.

Sijainti Golf-virran ldheisyydessd suosii eritoten kalan luontaista kuivumista ja vaikuttaa ratkaisevalla
tavalla Torrfisk fra Lofoten -kapakalan loppulaatuun. Golf-virran ansiosta talvet ovat Lofooteilla leutoja
ja keskilampatila on — 0,8—+ 2,2 °C tammikuusta huhtikuuhun. Kevddt ovat kuivia, ja kokonaissadanta
on 132-108 mm. Tallaiset ilmasto-olot ovat ennakkoedellytys sille, ettd kala kuivuu hyvin eiki jaady
tai pilaannu.

Luokittelu on lopputuotteen laadun kannalta ratkaiseva taito. Se vaatii huomattavaa asiantuntemusta, ja
sen tekijat ovat erityisosaajia. Laadunarviointi on taito, joka on periytynyt sukupolvelta toiselle ja/tai
yritysten sisilli. Aiemmin laadunarvioijat koulutettiin itse yrityksissd, nykyisin tarjolla on erityistd
teoreettista koulutusta. Teoreettiseen koulutukseen yhdistetddn kdytinnon koulutusta kapakalaa valmis-
tavissa yrityksissa.
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Valmistukseen ja markkinavaatimuksiin liittyvd asiantuntemus on myds periytynyt sukupolvelta toiselle
Lofooteilla.

Tallainen tietdimys on olennaisen tirkedd varmistamaan Terrfisk fra Lofoten -kapakalan laatu.

Tuotteen erityisyys

Torrfisk fra Lofoten -kapakala on sukukypsistd kaloista saatavaa perattua luontaisesti kuivatettua paa-
tontd turskaa (Gadus morhua). Luontainen kuivatus sekd sdiloo ettd kypsentdd kalan, liahinnd sen
ansiosta, ettd kosteuspitoisuus alenee huomattavasti. Kala sdilyy erittdin hyvin ja on hyvin ravinteikasta,
esimerkiksi sen proteiinipitoisuus on korkea, 68-78 %, kun tuoreessa kalassa se on 18 %. Kala on
tarpeeksi kuivaa, kun kalaa napautettaessa siitd kuuluu oikeanlainen "kuivan kalan #ini”. Adnen on
oltava syvd ja selked napsahdus. Sen arvioimiseksi, onko “kuivan kalan 4ani” oikeanlainen, tarvitaan
hyvaa asiantuntemusta ja pitkdd kokemusta.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessd
SAN) tai tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM)

Yhteys perustuu tuotteen ominaisuuksiin, joiden taustalla on sen maantieteellinen alkuperi.
Perinteet:

Kalaa on kuivattu luontaisesti Lofooteilla aina 1100-luvun alusta saakka, ja se on tirked osa norjalaista
perinnettd. Kuivaamisen ja luokittelun osaaminen on siirtynyt sukupolvelta toiselle Lofooteilla. Kapakala
on ollut ja on edelleen tirked norjalainen vientituote.

Maantieteellisestd alkuperistd johtuvat ominaisuudet:

Pitkd vaellus Barentsinmereltd kylmassd vedessd Lofooteille ja Vesterdleniin tekee kaloista hoikkia mutta
lihaksikkaita ja kiintedlihaisia. Timénlaatuinen raaka-aine on olennaisessa asemassa kuivatusprosessissa.

Kuivatusprosessissa olennaisia tekijoitd ovat lampétila, sadanta, tuuli, aurinko ja lumi, joiden ansiosta
asianomainen maantieteellinen alue sopii erinomaisesti kalan kuivatukseen. Alueella vallitsevan lampo-
tilan ansiosta kala ei jaddy eikd pilaannu vaan kuivuu. Sopiva sademdiiri ja rannikon tuulet luovat hyvit
edellytykset luontaiselle kuivumiselle. Lumesta heijastuva auringonvalo antaa kalalle sen kultaisen virin.
Kuivatusprosessissa kala saa erityisen koostumuksensa sekd vahvan kalan maun ja aromin.

Yhdessi korkealaatuisen raaka-aineen kanssa ilmasto on olennaisen tirkedssd asemassa Torrfisk fra
Lofoten -kapakalan loppulaadun kannalta. Lofootit on ainoa paikka maailmassa, jossa vallitsee tdllainen
ilmasto ja saatavilla on samaan aikaan korkealaatuista sukukypsdd turskaa.

Eritelmin julkaisutiedot

(Asetuksen (EY) N:o 510/2006 5 artiklan 7 kohta (?))

http:/[www.lovdata.noffor/sf/ld/xd-20071211-1814.html

(%) Katso alaviite 2.
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