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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 42/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»LAPIN PORON KUIVALIHA”

NR WE: FI-PDO-0005-0384-19.10.2004
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Maa- ja Metsitalousministerio (Ministerstwo Rolnictwa i Le$nictwa Finlandii)
Adres: PL 30

FI-00023 Valtioneuvosto

SUOMI/FINLAND

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

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Paliskuntain yhdistys (Zrzeszenie Hodowcéw Reniferéw)
Adres: Koskikatu 33 A

FI-96100 Rovaniemi

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 163316000

Faks +358 163316060

E-mail: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi

Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

4.  Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogoéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Lapin Poron kuivaliha”
4.2. Opis produktu:

,Lapin Poron kuivaliha” (suszone migso renifera laponskiego) wytwarzane jest z catych migsni (grup
miesni) i ich czesci. Migdzymig$niowa tkanka taczna jest widoczna, ale gotym okiem nie da si¢ znalezé
na niej $Sladéw tluszczu. Migso ma bardzo cienkowldknista i Scista strukture, a na przecigtej
powierzchni nie mozna odrézni¢ pojedynczych widkien. Widkna sa ciefisze niz w innych rodzajach
migsa suszonego. W zaleznosci od stopnia wysuszenia produktu przecigta powierzchnia jest matowa
i gladka. Jest ona ciemniejsza niz w innych gatunkach migsa i charakteryzuje si¢ brazowym odcieniem.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Gotowy produkt ma postaé réznego ksztaltu kawatkow lub plasterkow o grubosci 1-5 cm i dlugosci
10-20 cm oraz masie od stu do kilkuset gramoéw.

Suszone migso renifera laponskiego charakteryzuje si¢ niska zawartoscia wody, natomiast zawartos$¢
bialka jest bardzo wysoka. Zawarto$¢ tluszczu jest niska, biorgc pod uwage fakt, Ze jest to migso
suszone. Warto$¢ pH odpowiada normalnej wartoéci dla migsa. Zawarto§¢ biatka w tkance tgcznej jest
stosunkowo niska. Zawarto$¢ soli musi by¢ odpowiednio wysoka, aby zapewni¢ trwalo$¢ w warunkach
przechowywania oraz bezpieczefistwo sanitarne. Ponizej zamieszczono zestawienie wartosci Srednich
i odchylenia standardowego dla pigciu reprezentatywnych prébek:

Zawarto$¢ wody (%) 40,6 (2,8)
Zawarto$¢ biatka (%) 43,6 (2,3)

z czego w tkance facznej (%) 3,1 (0,9)
Zawarto$¢ tluszezu (%) 4,7 (1,6)
Zawarto$¢ soli (%) 5,4 (2,0)

Wartos¢ pH 5,69 (0,19)

Migso suszone ma stosunkowo intensywny smak i posiada typowy dla migsa renifera silny aromat,
zarbwno w zapachu, jak i w smaku. Nie jest to aromat dziczyzny, lecz charakterystyczny aromat
renifera. Stony posmak jest zwykle do$¢ lekki ze wzgledu na szczegdlnie wysoka zawarto$¢ biatka.
Migso suszone moze mie¢ kolor od ciemnoczerwonego i brazowego po niemal czarny,
z ciemniejszymi krawedziami w nastgpstwie procesu suszenia.

Migso jest twarde z wierzchu i do$¢ migkkie w $rodku. Produkt zawiera migdzymig$niows tkanke
taczna, ktéra jest wyczuwalna w smaku, natomiast wewnatrzmig$niowa tkanka taczna nie jest wyczu-
walna. Mimo iz migso jest do$¢ migkkie w Srodku, przy zgieciu nie rozwarstwia si¢ latwo, natomiast
fatwo rozdrabnia si¢ podczas przezuwania, dajac wrazenie delikatnosci i nie ciggnac sig. Latwosé
rozdrabniania jest charakterystyczna dla tego produktu. Rowniez miedzymig$niowa tkanka laczna
daje si¢ latwo oddziela¢ i przelykad.

Obszar geograficzny:

,Lapin Poron kuivaliha” jest pozyskiwane, przetwarzane i pakowane na obszarze hodowli reniferéw
w Finlandii, ktéry znajduje sic pomiedzy 65. a 70. stopniem szerokosci geograficznej pdétnocnej.
Zgodnie z finska ustawg o hodowli reniferow (nr 848/1990) obszar ten obejmuje tereny prowincji
Laponia (Lappi) z wylaczeniem miast Kemi i Tornio oraz gminy Keminmaa, a z prowincji Oulu gminy
Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taivalkoski i Yli-li oraz obszary gmin
Puolanka, Utajarvi i Ylikiiminki znajdujace si¢ na pdélnoc od rzeki Kiiminkijoki i od drogi krajowej
Puolanka-Hyrynsalmi.

Dowéd pochodzenia:

Aby okresli¢ pochodzenie migsa, wlasciciel zwierzecia, zgodnie z finskim ustawodawstwem doty-
czacym hodowli reniferéw, umieszcza na uszach renifera oznaczenie — albo od razu po jego urodzeniu,
albo nie pdzniej niz tuz przed ubojem. Podczas selekeji, ktorg przeprowadza si¢ na obszarze wypasu,
renifery wybrane na ubdj i oddzielone od majacych pozostaé przy zyciu oznacza si¢ przyczepianymi
do ucha identyfikatorami ubojowymi, na ktdrych umieszczony jest numer kazdego renifera przezna-
czonego na ubdj. Numer ten pozostaje na tuszy az do jej rozbioru. Rozebrane migso oznacza sig
numerem cigcia i przetworzonej partii. Oznaczenie to towarzyszy produktowi az do konsumenta.
Zaklady rozbioru i przetworstwa migsa zobowiazane s3 prowadzi¢ rejestr przychodzacych do zakladu
tusz i innego migsa oraz migsa wysylanego z zakladu. Zaklady rozbioru i przetwérstwa miesa sg
nadzorowane przez gminne organy nadzoru. Dopuszcza si¢ takze sprzedaz suszonego migsa renifera
bezposrednio konsumentowi w pierwotnym miejscu produkeji (odstgpstwo przyznane przez Komisje
Europejska w dniu 21 kwietnia 2006 r.).

Nadzér nad caloscig taficucha produkcyjnego prowadzony jest przez Fifiski Urzad Bezpieczefistwa
Zywnosci Evira oraz wladze prowincji, ktére podlegaja Ministerstwu Rolnictwa i Lesnictwa Finlandii.
Kontrole przeprowadzane s3 przez miejscowe organy do spraw zywnosci.
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4.5. Metoda produkgji:

Migso na ,Lapin Poron kuivaliha” pozyskuje si¢ ze zwierzat urodzonych, wyhodowanych i ubitych
w Finlandii na terenie hodowli reniferéw, ktore s3 swobodnie wypasane na naturalnych pastwiskach
wiosna, latem, jesienia i na poczatku zimy przed ubojem. W tym okresie niemal cale swoje pozywienie
zdobywaja one z naturalnych Zrddel na wyznaczonym obszarze geograficznym. W sklad pozywienia
wchodzg przede wszystkim trawy i ziola, grzyby oraz porosty. Z przeznaczonych na rzez reniferéw
okoto 70-75 % to 5-8 miesigczne cielgta, ktérych waga przy uboju wynosi okoto 22 kg. Srednia waga
kréw (dorostych samic renifera) to okolo 35 kg, a waga przy uboju wigkszych samcéw moze wynosi¢
70-80 kg.

Suszone migso renifera laponiskiego wytwarza si¢ z poledwicy, czeSci zrazowej wewnetrznej, topatki,
czesci grzbietowej, zebrowej i piersiowej, pochodzacych gléwnie z migsa typu PO, ktéry jest podsta-
wowym typem migsa uzywanego na migso suszone (litera ,P” oznacza renifera (fin. poro), a cyfra
oznacza klase migsa). Do wykorzystania nadaje si¢ rowniez migso typu PE, czyli klasy ekstra (np.
zrazowa wewnetrzna i poledwica), oraz czeSciowo migso typu Pl (np. czg$¢ szyjna, zebrowa
i piersiowa). Roézne wlasciwosci i zastosowania sprzedawanych typéw migsa opisano
w sporzadzonej w 2005 r. przez Zrzeszenie Hodowcow Reniferdw i przyjetej w branzy klasyfikacji
migsa renifera. Poszczegdlne typy migsa réznig si¢ migdzy sobg zawartoScig tluszczu i blon.

Z migsa renifera przeznaczonego na ,Lapin Poron kuivaliha® usuwa si¢ tluszcz powierzchniowy
i wewnatrzmie$niowy, grube blony tkanki lacznej, ewentualne skrzepy krwi i znaki cechowania.
Przygotowanie produktu rozpoczyna si¢ od wyciecia i zwykle odkostnienia grubszych czesci migs$ni,
czesci zrazowej wewnetrznej, topatki, poledwicy i migsni karku. Odkostnione czgéci mig$ni kroi si¢ na
r6znej wielkosci kawalki o grubosci ok. 5 cm. Pozostale czesci tuszy pozostawia si¢ z koscia i réwniez
kroi si¢ na odpowiedniej wielkosci kawatki.

Rozbioru migsa dokonuje si¢ mozliwie jak najszybciej i odpowiednio niewielkimi partiami, aby nie
dopusci¢ do jego nadmiernego ogrzania. W atestowanych zakladach przetworczych temperatura miesa
podczas rozbioru nie moze przekroczyé + 7 °C.

Migso soli si¢ na stojakach lub w kadziach. W przypadku gdy stosuje si¢ solenie przez wcieranie, ilo§¢
soli wynosi okolo 3 % masy migsa Swiezego. W przypadku solenia w solance, zawarto$¢ soli w wodzie
wynosi ok. 6—7 %. Etap solenia i wstgpnego dojrzewania miesa trwa 3-14 dni.

Po osoleniu migso wywiesza si¢ do suszenia na wolnym powietrzu. Suszenie odbywa si¢ na zbudo-
wanej lub wyznaczonej do tego celu zadaszonej powierzchni, znajdujacej si¢ na odpowiedniej wyso-
kos$ci nad powierzchnia gruntu i zabezpieczonej przed dostgpem szkodnikéw za pomocy gestej sieci
i odpowiednio szczelnej podlogi. Do zawieszenia migsa na belce do suszenia uzywa si¢ czystych
hakéw metalowych lub innych materiatéw nieporowatych, np. liny z tworzywa.

Suszenie odbywa si¢ w okresie od lutego do kwietnia i trwa 3—6 tygodni, w zaleznosci od warunkéw
atmosferycznych. W tym czasie migso kruszeje i dojrzewa, nabierajac wyjatkowego aromatu w wyniku
odparowania plynéw stanowiacych 40-60 % masy migsa $wiezego. Proces dojrzewania migsa nadzo-
ruje si¢ poprzez wielokrotne kontrolowanie stopnia jego wysuszenia oraz proébowanie. Zbyt dlugie
przetrzymanie miesa w suszeniu powoduje, ze nabiera ono szarej barwy i traci smak.

Produkty ,Lapin Poron kuivaliha” pakuje si¢ do atestowanych opakowan spozywczych o wielkosci od
stu do kilkuset gramoéw.

Pakowanie kwalifikujacego si¢ do objecia nazwa ,Lapin Poron kuivaliha” migsa musi odbywaé si¢ na
ograniczonym geograficznie obszarze hodowli reniferéw w Finlandii. W ten sposéb zapewnia si¢
jako$¢ produktu i zapobiega jej pogorszeniu, w szczegdlnosci pod wzgledem whasciwosci organolep-
tycznych. Suszenie odbywa si¢ na wolnym powietrzu i nastepuje w wyniku oddzialywania warunkéw
atmosferycznych (wiatru, mrozu, ciepla slonecznego). Proces suszenia jest $ciSle nadzorowany, aby
zapewni¢ nalezyta dojrzalo$¢ migsa oraz zachowanie przez nie odpowiednich wlasciwosci organolep-
tycznych. Kluczowym czynnikiem w procesie wytwarzania suszonego migsa renifera laponiskiego jest
okreslenie wlasciwego momentu zakoniczenia suszenia na wolnym powietrzu. Wymaga to szczegdl-
nych umiejetnosci, posiadanych przez miejscowych specjalistow. ,Lapin Poron kuivaliha” jest wpraw-
dzie migsem o niskiej zawartosci tluszczu, jednak tluszcz moze zmieni¢ jego smak i wilasciwosci
organoleptyczne w  nastgpstwie niewlasciwego przetwarzania lub nadmiernego kontaktu
z powietrzem. Dzigki zapewnieniu pelnej identyfikowalnosci produktu mozliwy jest nadzoér na wszyst-
kich etapach procesu produkcyjnego, a konsumenci maja pewnosé, ze oferowany im produkt zostal
faktycznie pozyskany i przetworzony w danym regionie pochodzenia.
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Zwigzek z obszarem geograficznym:

Migso renifera produkujg mieszkajacy na obszarach hodowli reniferéw w Finlandii zawodowi hodowcy
reniferow, z ktérych niemal 20 % stanowia Laponczycy, nalezacy do pierwotnych mieszkancéw
terendw dzisiejszej Unii Europejskiej. Ich praca opiera si¢ na gromadzonej przez stulecia wiedzy
o reniferach i ich migsie. Najstarsze wzmianki o suszonym migsie renifera pochodzg z XVI-wiecznych
ksiag rachunkowych oraz z opiséw dotyczacych Finlandii w opublikowanej w roku 1555 ksigzce
Olausa Magnusa ,Historia narodéw Pélnocy”. Pdzniejsze wzmianki o suszonym migsie renifera
pochodzg przede wszystkim od XVII- i XVIII-wiecznych podréznikéw.

Suszenie migsa reniferéw odbywa si¢ z wykorzystaniem tradycyjnych umiejetnosci. Na przyklad wigk-
szo$¢ zakladow przetwérczych nalezy do rodzin bedacych wiascicielami stad reniferéw. Zaklady te
tworzg na obszarze hodowli reniferéw jedyna w swoim rodzaju sie¢, dysponujaca umiejetnodciami
i potencjalem niezbednymi do tego, aby w tradycyjny sposdb przetworzy¢ na suszone migso cze§é
pozyskanego na tym obszarze migsa reniferéw.

,Lapin Poron kuivaliha” suszy si¢ na wolnym powietrzu zgodnie z wielowiekowymi, tradycyjnymi
metodami. Suszenie odbywa si¢ w okresie od lutego do kwietnia, na zbudowanej lub wyznaczonej
do tego celu zadaszonej powierzchni, znajdujacej si¢ na odpowiedniej wysokosci nad powierzchnig
gruntu i zabezpieczonej przed dostepem szkodnikéw za pomoca gestej sieci i odpowiednio szczelnej
podlogi. Produkcja suszonego migsa renifera udaje si¢ tylko na terenach péinocnych, gdzie na przed-
wiodniu wystepujg dostatecznie duze wahania temperatury. Wahania takie sa charakterystyczne dla
klimatu dalekiej pétnocy i moga siega¢ od — 30 °C do + 7 °C. To one sprawiaja, ze migso kruszeje
i nabiera naturalnego aromatu. Swdj niepowtarzalny smak suszone migso renifera zawdzigcza réwniez
innym cechom charakterystycznym regionu, takim jak wyraziste pory roku, sklad pozywienia reni-
feréw oraz tradycyjne umiejetnosci zwigzane z wyborem surowca i produkcja migsa reniferéw.

Organ kontrolny:

Nazwa: Elintarviketurvallisuusvirasto Evira (Fifiski Urzad Bezpieczefistwa Zywnosci)
Adres: Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

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

Etykietowanie:

Suszone migso renifera laponiskiego przechowuje si¢ i sprzedaje w atestowanych opakowaniach
spozywczych réznej wielko$ci. Na opakowaniu umieszcza si¢ oznaczenie ,Lapin Poron kuivaliha”
(na przyklad w postaci pieczeci lub naklejki), po ktérym umieszcza si¢ okreslenie ,suojattu alkupera-
nimitys” (chroniona nazwa pochodzenia) lub podobne oficjalne oznaczenie wspdlnotowe. Dodatkowo
nalezy zaznaczy¢, czy jest to migso doroslego renifera, czy cielecina. Podobne oznaczenia sa wymagane
réwniez w przypadku produktéw przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej.
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