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Publicarea unei cereri in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al
Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale produselor

agricole si alimentare

(2010/C 42/05)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (!). Declaratiile de opozitie trebuie si parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

FISA REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 al CONSILIULUI
,LAPIN PORON KUIVALIHA”
NR. CE: FI-PDO-0005-0384-19.10.2004
DOP ( X ) IGP ()

Aceastd figd rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1.

4.1.

4.2.

Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire: ~ Maa- ja metsitalousministerio (Ministerul Agriculturii si Silviculturii)
Adresi: PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto

SUOMI/FINLAND
Tel. +358 916054278
Fax +358 916053400
E-mail: maija.heinonen@mmm.fi
Grup:
Denumire:  Paliskuntain yhdistys (Asociatia crescdtorilor de reni)
Adresi: Koskikatu 33 A
FI-96100 Rovaniemi
SUOMI/FINLAND
Tel. +358 163316000
Fax +358 163316060
E-mail: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi

Componentd: Producitorifprelucritori ( X ) Alte categorii ()

Tip de produs:

Clasa 1.2: Produse din carne (fierte, sirate, afumate etc.)

Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Denumire:

,Lapin Poron kuivaliha”

Descriere:

,Lapin Poron kuivaliha” (carne uscatid de ren din Laponia) este produs din muschi intreg (grupe de
muschi) si din buciti de mugchi. Tesuturile conjunctive dintre muschi sunt vizibile, dar grisimea nu se
vede practic deloc cu ochiul liber. Carnea are o structurd foarte find si densd, mai find decat alte cirnuri
uscate, iar fibrele nu sunt aparente pe suprafata tiiatd. in functie de gradul de uscare al produsului,
structura suprafetei tdiate este matd si netedd; acesta este mai inchisd la culoare decat la alte tipuri de
carne, un alt aspect distinctiv fiind nuanta maro.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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4.3.

4.4.

Produsul finit se prezintd sub forma de felii sau de buciti cu diferite forme, groase de 1-5 cm si lungi
de 10-20 cm, cu o greutate care variazd de la o sutd la citeva sute de grame.

Datoritd uscdrii, ,Lapin Poron kuivaliha” are un continut scizut de apd, combinat cu un continut foarte
ridicat de proteine. Avand in vedere procesul de uscare, carnea are un continut scizut de grisime.
Valoarea pH este cea normald in cazul cdrnii. Continutul de proteine al tesutului conjunctiv este relativ
sczut. Continutul de sare trebuie sd fie destul de ridicat, pentru a asigura conservarea cirnii in
sigurantd. In continuare, sunt prezentate valorile medii si abaterile standard pentru cinci esantioane
reprezentative:

Continutul de apd (%) 40,6 (2,8)

Continutul de proteine (%) 43,6 (2,3)

dintre care in tesutul conjunctiv (%): 3,1 (0,9)
Continutul de grisime (%) 4,7 (1,6)
Continutul de sare (%) 5,4 (2,0)

Valoarea pH 5,69 (0,19)

Carnea uscatd are un gust relativ pronuntat. Aceasta are aroma puternici a cirnii de ren, atat in
privinta gustului, cit si a mirosului, care nu este in mod deosebit o aromd de vanat, dar este tipicd
pentru ren. Este tipic si un gust usor sdrat, datorat continutului de proteine deosebit de ridicat.
Culoarea variazd de la rosu inchis §i maro pand la aproape negru, cu marginile mai inchise, ca
rezultat al uscarii.

Structura este tare la suprafatd si mai moale in interior. Tesuturile conjunctive dintre muschi continute
de produs se simt in gurd, nu insd si cele aflate in interiorul muschiului. Desi produsul este moale in
interior, nu se rupe cu usurintd prin indoire, dar nu este atos la masticare, detasdndu-se usor si
producand un efect delicat. Usurinta cu care se detaseazd este un aspect specific, care caracterizeazd
si tesuturile conjunctive dintre muschi, usor de inghitit.

Aria geograficd:

,Lapin Poron kuivaliha” este produs, procesat si ambalat in zona de crestere a renilor din Finlanda,
situatd intre 65° si 70° latitudine nordicd. Conform legii finlandeze privind activitatea de crestere a
renilor (nr. 848/1990), aceastd zond cuprinde provincia Laponia (cu exceptia oraselor Kemi si Tornio si
a localitdtii Keminmaa), localititile Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi,
Taivalkoski si Yli-Ii din provincia Oulu, precum si zonele situate la nord de raul Kiiminkijoki si de
soseaua Puolanka-Hyrynsalmi care tin de localititile Puolanka, Utajdrvi si Ylikiiminki.

Dovada originii:

In temeiul legislatiei finlandeze din domeniul cresterii renilor, pentru monitorizarea originii carnii
proprietarul trebuie s marcheze animalele cu crotalii, fie imediat dupd fitare, fie cel tarziu inainte
de sacrificare. Renii destinati sacrificirii sunt marcati cu o crotalie pe ureche in momentul in care se
face trierea pe pasune, dupd ce au fost separati de animalele care urmeazd si fie pdstrate in viatd,
dandu-se astfel un numdr animalului care va fi sacrificat. Acest numdr insoteste carcasa pand in
momentul trangdrii. Dupd aceea, carnea transatd primeste un numdir de lot de transare si prelucrare
care este atribuit produsului pand cand acesta ajunge la consumator. Unitdtile de transare si de
prelucrare trebuie si tind o evidentd de intrare si de iesire a carcaselor si a altor tipuri de carne.
Aceste unitdti sunt supervizate de autoritdtile de control ale localitdtii. De asemenea, este permisd
vanzarea citre consumatori a carnii de ren uscate direct de la unitatea de productie primara (derogarea
Comisiei Europene din 21 aprilie 2006).

Monitorizarea intregii productii este asigurati de Autoritatea finlandezd pentru siguranta alimentelor
(Evira) si de administratia provinciilor, sub autoritatea Ministerului Agriculturii si Silviculturii.
Controalele sunt efectuate de autoritdtile locale pentru siguranta alimentelor.
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4.5. Metodd de obtinere:

,Lapin Poron kuivaliha” este produs de la reni fatati, crescuti si sacrificati in zona de crestere a renilor
din Finlanda, care au pascut in libertate pe pasuni naturale pe perioada primaverii, verii, toamnei si
pand la inceputul iernii, inainte de a fi sacrificati. In aceasti perioadd, renii se hrinesc aproape in
totalitate din surse naturale din aria geograficd definitd. Hrana lor e formatd in principal din ierburi,
ciuperci si licheni. Circa 70-75 % dintre animalele sacrificate sunt animale tinere de 5-8 luni, cu o
greutate la sacrificare de aproximativ 22 de kg. Greutatea medie la sacrificare a unei femele adulte este
de 35 de kg, iar a unui mascul adult poate atinge cel mult 70-80 de kg.

Materia primd folositd pentru ,Lapin Poron kuivaliha” este muschiul, pulpa, spata, greabanul, pieptul si
capul de piept, acestea fiind in mare parte carne de tip PO, tipul de baza utilizat pentru carnea uscatd
(litera P provine de la denumirea finlandeza a renului, iar numdrul reprezintd clasificarea cirnii). Se mai
poate folosi si carnea de tip PE, ,extra” (de exemplu muschi si muschi file) ca si, intr-o anumitd masurd,
carnea de tip P1 (gat, piept si cap de piept). Deosebirile dintre caracteristicile si destinatia diferitelor
tipuri de carne care se gisesc in comert, pe baza continutului de grisime si de membrane al cirnii, sunt
prezentate in clasificarea tipurilor de carne de ren intocmitd in 2005 de Asociatia crescitorilor de reni
pentru a servi sectorului industriei renilor.

Se indeparteazd de pe carnea de ren care serveste ca materie primd pentru ,Lapin Poron kuivaliha”
grisimea de suprafatd si cea interioard, membranele groase ale tesutului conjunctiv si eventualele
cheaguri de singe sau stampile de identificare. Prepararea produsului incepe prin tdierea si eventual
dezosarea bucitilor de carne mai consistente, a muschiului, a muschiului file, a spatei si a greabanului.
Carnea dezosatd se trangeazd in bucdti cu o grosime de aproximativ 5 cm, de diferite marimi, care
urmeazd si fie preparate. Celelalte parti ale carcasei, care nu se dezoseazd, se transeazd la randul lor in
buciti cu dimensiuni corespunzitoare, care urmeazd si fie preparate.

Carnea se proceseazd cat mai repede posibil, in loturi de mici dimensiuni, ca sd nu se incilzeascd prea
mult. In unitdtile de transare autorizate, temperatura cirnii in timpul transdrii nu trebuie s3 depaseascd
+7°C

Sdrarea cdrnii se face in recipiente adecvate sau pe rafturi. Dacd se efectueazd prin frecare, sarea
reprezintd aproximativ 3 % din greutatea cdrnii proaspete. Atunci cind se face prin cufundare in
saramurd, continutul de sare al apei este de circa 6-7 %. Sdrarea si pre-maturarea dureazd de la 3
pand la 14 zile.

Dupd sirare, carnea este atarnatd pentru a se usca in aer liber. Uscarea are loc la o indltime suficientd
deasupra solului, intr-un spatiu acoperit destinat in mod special acestei activitdti, protejat de ddundtori
printr-o podea si o plasi suficient de solide. Bucitile se atdrnd de grinzile de lemn folosind carlige din
metal sau alte materiale neporoase, cum ar fi funiile din plastic.

Uscarea se desfdsoard in perioada februarie — aprilie si dureazi intre trei si sase sdptdmani, in functie de
conditiile meteorologice. Pe parcursul procesului de maturare, carnea devine fragedd, isi dezvoltd gustul
pierzand prin evaporare 40-60 % din greutatea pe care o avea la inceput. Prepararea cdrnii este
monitorizatd prin verificarea in mod repetat a gradului de uscare si a gustului cdrnii. Daca se tine la
uscat prea mult, carnea devine gri si isi pierde calititile gustative.

Produsele ,Lapin Poron kuivaliha”, a cdror greutate variazd intre o suti de grame si citeva sute de
grame, se ambaleazd in ambalaje alimentare autorizate.

Ambalarea cirnii de ren care primeste denumirea ,Lapin Poron kuivaliha” trebuie si aibi loc in aria
geograficd definitd, mai precis in zona de crestere a renilor din Finlanda, astfel incat sd se garanteze
calitatea produsului si sd se prevind orice degradiri calitative, in special in ceea ce priveste caracteris-
ticile organoleptice. Uscarea are loc in aer liber ca rezultat al conditiilor meteorologice (vant, inghet,
cdldurd solard) si este monitorizatd cu atentie pentru a se obtine nivelul optim de maturare si pentru a
se pdstra caracteristicile organoleptice ale cdrnii. Determinarea momentului oportun pentru incetarea
uscdrii in aer liber, care necesitd indemdnarea specifici a expertilor locali, este un factor crucial al
producerii ,Lapin Poron kuivaliha”. Desi carnea contine putine materii grase, grisimea ii poate altera
gustul si caracteristicile organoleptice dacd este procesatd gresit sau dacd rimane in contact prelungit cu
aerul. Astfel, trebuie asiguratd in totalitate trasabilitatea produsului prin monitorizarea intregului lant de
productie, pentru a nu induce in eroare consumatorii asupra obtinerii si prepardrii produsului respectiv
in regiunea de origine.
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4.6.

4.7.

4.8.

Legdtura cu aria geograficd:

Carnea de ren este produsd de citre crescitori profesionisti de reni care locuiesc in zona de crestere a
renilor din Finlanda, dintre care 20 % apartin etniei Sami, populatie indigend din Uniunea Europeand.
Aceastd ocupatie are la bazd o experientd privind renul si carnea sa acumulatd de-a lungul secolelor.
Cele mai vechi informatii despre carnea uscatd apar in registre contabile din secolul 16, precum si in
descrierea Finlandei ficutd in 1555 de Olaus Magnus in cartea sa ,Istoria popoarelor nordice”. Alte
referinte la carnea de ren uscatd apartin in mare parte exploratorilor din secolele 17 si 18.

Carnea de ren este uscatd folosind tehnici traditionale, astfel incat cele mai multe unitdti de procesare a
carnii de ren apartin unor familii care detin reni. Intreprinderile de procesare a cirnii de ren formeazi o
retea de experti unicd in zona de crestere a renilor, care posedd tehnicile si capacititile necesare
producerii ,Lapin Poron kuivaliha” prin folosirea unei parti din carnea de ren produsd in mod tradi-
tional in zona de crestere a renilor.

,Lapin Poron kuivaliha” se uscd in aer liber dupd o metoda traditionald veche de secole. Uscarea are loc
in perioada februarie-aprilie, la o indltime suficientd deasupra solului, intr-un spatiu acoperit destinat in
mod special acestei activitdti, protejat de ddundtori printr-o podea si o plasd suficient de solide.
Prepararea cdrnii uscate de ren este incununatd de succes numai in regiunile nordice, unde variatiile
de temperaturd citre sfarsitul iernii sunt suficient de mari. In climatul nordic, fluctuatiile semnificative
de temperaturd de la sfarsitul iernii, cuprinse intre — 30 si + 7 °C, produc frigezirea cirnii si i conferd
un gust natural. Gustul special al acestui produs din carne uscatd de ren si caracteristicile specifice ale
acestuia sunt datorate in acelasi timp particularititilor naturale ale regiunii, si anume marile diferente
dintre anotimpuri si regimul alimentar al renilor, precum si tehnicilor traditionale locale de selectare si
pregatire a materiilor prime.

Organism de control:
Denumire: The Finnish Food Safety Authority (Evira)
Adresa: Mustialankatu 3
FI-00790 Helsinki
SUOMI/FINLAND
Tel. +358 20772003
Fax +358 207724350
E-mail: kirjaamo@evira.fi
Etichetare:

Produsele ,Lapin Poron kuivaliha” se depoziteazd si se vand in ambalaje alimentare autorizate de
diferite dimensiuni. Pe suprafata exterioard a ambalajelor se aplicd inscriptia ,Lapin Poron kuivaliha”
(de exemplu, prin stampilare sau prin utilizarea unui autocolant), urmatd de cuvintele ,suojattu alku-
perdnimitys” (denumire de origine protejatd) sau de simbolul oficial corespunzitor al Comunitatii
Europene. De asemenea, este indicatd §i provenienta cdrnii — de la un animal adult sau de la un
animal tandr. Inscriptiondri similare sunt necesare si pentru vinzdrile directe de carne.
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