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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 42/05)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (!). Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do $iestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,LAPIN PORON KUIVALIHA*“

ES ¢&: FI-PDO-0005-0384-19.10.2004
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1. Prislusny orgin v ¢lenskom Stdte:

Nézov: Maa- ja metsitalousministerié (ministerstvo polnohospodarstva a lesnictva)
Adresa:  PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto

SUOMI/FINLAND
Tel. +358 916054278
Fax +358 916053400

e-mail:  maija.heinonen@mmm.fi

2. Skupina:

Nézov:  Paliskuntain yhdistys (ZdruZenie pastierov sobov)
Adresa:  Koskikatu 33 A
FI-96100 Rovaniemi

SUOMI/FINLAND
Tel. +358 163316000
Fax +358 163316060

e-mail:  Matti.Sarkela@paliskunnat.fi
Zlozenie: Vyrobcovia[spracovatelia ( X ) ostatni ( )
3. Druh vyrobku:

Trieda 1.2: Misové vyrobky (varené, solené, tidené)

4. Specifikicia:
[prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢ 510/2006]

4.1. Ndzov:

,Lapin Poron kuivaliha“

4.2. Opis:

Vyrobok ,Lapin Poron kuivaliha“ (suSené laponské sobie miso) sa vyrdba z celej svaloviny (svalovych
skupin) a svalovych Casti. Vazivd medzi svalmi st viditelné, ale volnym okom nie je viditelny takmer
ziadny tuk. Miso je velmi jemné a hutné a na reze sa nedaja rozlisit Ziadne vldkna. Je jemnejSie nez iné
druhy suseného misa. V zavislosti od vysuSenia vyrobku je Struktdra rezu matnd a hladkd. Rez je
tmavsi nez iné druhy misa; dalSou rozli$ujicou ¢rtou je jeho hnedy nadych.

() U.v.EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.3.

4.4.

Dokoncené vyrobky tvoria 1 az 5 cm hrubé a 10 az 20 cm dlhé kasky alebo platky roznych tvarov.
Hmotnost modze byt v rozsahu sto az niekolko sto gramov.

Z dovodu susenia md vyrobok ,Lapin Poron kuivaliha® nizky obsah vody a velmi vysoky obsah
bielkovin. Vzhladom na to, Ze ide o suSeny vyrobok, ma nizky obsah tuku. Hodnota pH je beznd
ako pri mise. Obsah bielkovin vo vizive je relativne nizky. Obsah soli musi byt dostato¢ne vysoky na
zabezpecenie kvalitnej konzervacie. Priemerné hodnoty a $tandardné odchylky pre pat beznych vzoriek
st uvedené nizsie:

Obsah vody (%) 40,6 (2,8)
Obsah bielkovin (%) 43,6 (2,3)
z toho vo vizive (%) 3,1 (0,9)
Obsah tuku (%) 4,7 (1,6)
Obsah soli (%) 5,4 (2,0)
Hodnota pH 5,69 (0,19)

Susené miso m4 relativne intenzivnu chut. Md typickd intenzivnu vonu a chut sobicho masa. Vona nie
je zapachajica, ide o typicki sobiu vonu. Chut soli je vdaka pomerne vysokému obsahu bielkovin
jemnd. Farba moze byt v rozpiti od tmavocervenej a hnedej az po &iernu. Okraje st v dosledku susenia
tmavsie.

Struktdra je na povrchu tvrdd a vndtri maksia. Vyrobok obsahuje vizivo medzi svalovinou, ktoré je
citit na podnebi, ale vnatorné tkanivo citif nie je. Hoci je vyrobok vnitri jemny, pri ohybani sa lahko
neoddeluje. Oddeluje sa pri Zuvani, ¢im prindsa jemnd chut, a nemd $lachovity ac¢inok. Lahkost
oddelovania je jeho charakteristickou vlastnostou. Lahko sa oddeluje aj vizivo medzi svalovinou,
a vyrobok sa tak jednoducho prehlta.

Zemepisnd oblast:

Vyrobok ,Lapin Poron kuivaliha“ sa vyrdba, spractva a bali vo finskej oblasti chovu sobov, ktord sa
nachddza medzi 65° a 70° severnej zemepisnej $irky. Podla finskeho zikona o chove sobov (C.
848/1990) ide o oblast provincie Laponsko (okrem miest Kemi a Tornio a obce Keminmaa), obce
Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taivalkoski a Yli-li v provincii Oulu
a oblasti severne od rieky Kiiminkijoki a cesty Puolanka-Hyrynsalmi v obciach Puolanka, Utajirvi
a Ylikiiminki.

Dokaz o povode:

Do usi sobov sa s cielom monitorovat pévod misa robia znacky ich majitelov v zhode s finskymi
pravnymi predpismi o chove sobov bud ihned po narodeni, alebo najneskor pred prichodom na
porazku. Ked st soby urcené na pordzku vybraté a oddelené od sobov, ktoré zostanii naZive, oznacia
sa pri triedeni, ktoré sa vykondva v oblastiach, kde sa pasli, jato¢nou znackou. Toto ¢islo sprevadza
jatoéné telo az po rozrabku. Oddelené kusy misa sa po rozrabke oznalia ¢islom marZe, ktoré sa
vztahuje na delenie a spracovanie a ktoré sprevadza vyrobok az k spotrebitelovi. V prevddzkarniach,
v ktorych sa vykonava rozrdbka, a v zdvodoch na vyrobu masovych vyrobkov sa musia viest zdznamy
o jato¢nych telich a dalSom maise, ktoré prichddza do prevddzkarne, ako aj o mdse, ktoré sa
z prevddzkarne odosiela. Dohlad nad prevadzkarnami, v ktorych sa vykondva rozrdbka, a nad zdvodmi
na vyrobu masovych vyrobkov vykondvaji komunalne kontrolné orgdny. Okrem toho sa povoluje
predaj suseného sobieho misa priamo spotrebiteflom z miesta primarnej vyroby (vynimka Komisie EU
z 21. aprila 2006).

Celti vyrobnd retaz monitorujii Finsky trad pre bezpecnost potravin (Evira) a provinéné vlady pod
vedenim ministerstva polnohospodarstva a lesnictva. Monitorovanie vykondvaji miestne potravindrske
orgdny.
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4.5. Sposob vyroby:

Vyrobok ,Lapin Poron kuivaliha“ sa vyrdba zo sobov, ktoré sa narodili, Zili a boli porazené vo finskej
oblasti chovu sobov a volne sa pasli na prirodnych pastvinich celd jar, leto, jeseil a zaliatok zimy pred
pordzkou. V tomto obdobi ziskavali takmer vsetku potravu z prirodnych zdrojov vo vymedzenej
zemepisnej oblasti. Pdsli sa najmd na trdve, hubdch a liSajnikoch. Priblizne 70 az 75 % jatoénych
sobov tvoria 5 aZ 8-mesacné telatd s jatocnou hmotnostou priblizne 22 kg. Priemernd hmotnost
jatocnych dospelych samic je priblizne 35 kg a jatocnd hmotnost najvicsich samcov méze byt 70
az 80 kg.

Surovinu na vyrobu vyrobku ,Lapin Poron kuivaliha“ tvori filé, maso z chrbta, pleca, stehna a zaladok,
¢o je vlastne vacSinou miso druhu PO, Cize zdkladny typ pouzivany na suSenie mdsa (pismeno
znamend vo fincine ,sob“ a ¢islo predstavuje ¢islo klasifikdcie). Do urcitej miery sa moze pouZit aj
druh PE, ¢ize extra miso (napr. miso z chrbta a filé), ako aj druh P1 (napriklad casti krku, boku
a zaltidok). Rozdiely vo vlastnostiach a zamy$lanom pouziti druhov misa na predaj sa uvddzaju
v klasifikdcii sobicho misa Zdruzenia pastierov sobov (2005) vypracovanej pre sobi priemysel.
Rozdiely v druhoch vychddzajii z obsahu tuku a bldn v mase.

Zo sobieho mdsa sa odstrdnia povrchovy a brusny tuk, tu¢né vizivové blany, vSetka zrazend krv
a znacky, aby bolo mozné ho pouzit ako surovinu na vyrobu vyrobku ,Lapin Poron kuivaliha“.
Priprava vyrobku za¢ina rozrdbanim a zvycajne aj vykostovanim tvrdSicho mdisa, mésa z chrbta,
odrezkov, filé a krénej svaloviny. Vykostené miso sa rozrobi na priblizne 5 cm hrubé platky roznych
velkosti vhodné na pripravu. Ostatné casti jato¢ného tela sa ponechaji nevykostené a tiez sa rozrobia
na kusy vhodnych tvarov vhodné na pripravu.

Miso sa spractiva ¢o najrychlejSie a v malych davkach, aby sa predislo jeho prilisnému zahriatiu.
V schvélenej rozrabkarni nesmie teplota mésa pocas rozrdbania presiahnut + 7 °C.

Miso sa nasoli v sudoch na nakladanie misa alebo na soliacom stole. Solenie sa vykondva potieranim,
a v tom pripade tvori mnozstvo soli asi 3 % hmotnosti Cerstvého misa. Ak sa miso soli v ndleve,
obsah soli vo vode je priblizne 6 % alebo 7 %. Solenie a predpriprava trvaja 3 az 14 dni.

Po nasolen{ sa méso zaves{ von, aby sa usuilo na vzduchu. Susenie sa uskutocfiuje v dostatocnej vyske
nad zemou v chrdnenom priestore vybudovanom alebo navrhnutom na suSenie misa pomocou
dostatocne pevnej dlazky a pletiva, aby sa don nedostal hmyz. Na zavesenie mésa na suiaci nosnik
sa pouzivaju Cisté hdky z kovu alebo iného neporézneho materidlu, napriklad plastové $ndry.

Sudenie sa vykondva vo februdri az aprili a trvd tri aZ Sest tyzdiiov v zdvislosti od poveternostnych
podmienok. KedZze miso mikne a dozrieva, vdaka vypareniu 40 az 60 % hmotnosti Cerstvého misa
ziskava vyraznd chut. Pri priprave misa sa opakovane kontroluje stupefl vysusenia a chut masa. Ak sa
miso su$i prili§ dlho, zmeni farbu na sivii a strati chut.

Vyrobky ,Lapin Poron kuivaliha“ sa balia do schvilenych potravinovych obalov s hmotnostou sto az
niekolko sto gramov.

Sobie miso, na ktoré sa umiestni oznacenie ,Lapin Poron kuivaliha“, sa musi balit vo vymedzenej
zemepisnej oblasti, t. j. vo finskej oblasti chovu sobov, aby sa zabezpecila kvalita vyrobku a zabranilo
znizeniu kvality, a to najmd jeho organoleptickych vlastnosti. Susenie sa uskuto¢niuje vonku a je
vysledkom poveternostnych podmienok (vietor, mrdz, slne¢né teplo). Proces suSenia sa dokladne
monitoruje, aby sa dosiahol najvyssi stuperi dozretia a ziskali organoleptické vlastnosti misa. Najdo-
lezitej$im faktorom pri vyrobe vyrobku ,Lapin Poron kuivaliha“ je uréenie spravneho momentu dokon-
Cenia sudenia vzduchom, ktoré sa uskuto¢iiuje vonku. To vyzaduje osobitné schopnosti miestnych
odbornikov. Hoci je vyrobok ,Lapin Poron kuivaliha chudé miso, ak sa spracuje nespravne alebo
ponechd v kontakte so vzduchom prili§ dlho, v chuti a organoleptickych vlastnostiach masa sa moze
objavit tuk. Cielom je okrem toho zabezpecit Gplni vysledovatelnost vyrobku a moznost monitoro-
vania celého vyrobného refazca, aby sa nevyskytlo zavddzanie spotrebitelov, a aby bol pontkany
vyrobok naozaj ziskany a pripraveny v regione povodu.
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4.6.

4.7.

4.8.

Sivislost so zemepisnym povodom:

Sobie miso pripravuju profesiondlni pastieri sobov Zijuci vo finskej oblasti chovu sobov, z ktorych
takmer 20 % tvoria Sdmiovia, ndrod Eurdpskej tnie. Prica pastierov sobov vychddza z informécif
o soboch a ich mise, ktoré sa zbierali celé starocia. NajstarSie informdcie o suSenom mise pochddzajia
zo 16. storocia, a to z G¢tovnych knih a z opisu Finska v diele Historia severnych narodov od Olausa
Magnusa (1555). Dalsie odkazy na suSené sobie méso pochddzaji potom najmi od prieskumnikov
v 17. a 18. storoci.

Pri suSeni sobicho misa sa vyuZzivaja tradi¢né zru¢nosti; vacSinu prevadzok na spracovanie sobicho
misa napriklad vlastnia rodiny, ktoré chovaji soby. Vsetci vyssie uvedeni spracovatelia sobieho masa
tvoria v oblasti chovu sobov jedine¢nt siet odbornych vedomosti, zru¢nosti a kapacit na spracovanie
sobieho midsa produkovaného v oblasti chovu sobov pomocou tradi¢nych metéd do vyrobku ,Lapin
Poron kuivaliha“.

,Lapin Poron kuivaliha“ je vonkaj$im vzduchom suSeny vyrobok na zdklade stiro¢nych tradicnych
metdd. Sudenie sa uskutociiuje v obdobi februdr az april v dostatocnej vyske nad zemou v chranenom
priestore vybudovanom alebo navrhnutom na suenie misa pomocou dostatoéne pevnej dlazky
a pletiva, aby sa don nedostal hmyz. Priprava suseného sobiecho mdsa je dspe$nd iba v severnych
regi6noch, v ktorych st teplotné odchylky na konci zimy dostatocne velké. Vyznamné teplotné
odchylky na konci zimy v severnej klime sa pohybuji od —30°C do + 7 °C a sposobuji maknutie
misa, ¢o mu doddva prirodzent chut. Originalitu suSeného sobicho misa zabezpecuju aj dalsie
prirodné charakteristiky tohto regionu, ako napriklad Specifické ro¢né obdobia, stravovanie sobov
a tradiéné zru¢nosti v oblasti vyberu a pripravy surovin na vyrobu sobieho misa: ¢ize vyrobku zo
sobieho madsa s vlastnou 3pecifickou chutou.

Kontrolny orgdn:

Nazov: Finsky trad pre bezpe¢nost potravin (Evira)
Adresa: Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

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

Oznacenie:

Vyrobky ,Lapin Poron kuivaliha“ sa skladuji alebo predavaju balené v schvélenych potravinovych
obaloch roznych velkosti. Na vonkajsej strane obalu sa nachddza oznacenie ,Lapin Poron kuivaliha“
(napriklad peciatka alebo nalepka), za ktorym nasleduji slovad ,suojattu alkuperdnimitys® (chrdnené
oznacenie povodu) alebo prislusny oficidlny symbol Spolocenstva. Uvddza sa aj informdcia, ¢i mdso
pochddza z dospelého zvierata alebo z telata. Podobné oznacenia sa vyzaduji aj pri mise, ktoré sa
predava priamo.
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