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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmdrél sz6l6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 225/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitva hat honapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,LAPIN PORON KYLMASAVULIHA”
EK-sz.: FI-PDO-0005-0383-19.10.2004
OEM (X ) OF ()

Ezen osszefoglald a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljabol.

1. A tagdllam illetékes szervezeti egysége:

Név: Maa- ja metsitalousministerio (Mez8gazdasagi és Erdészeti Minisztérium)
Cim: PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto
SUOMI/FINLAND
Tel. +358 916054278
Fax +358 916053400
E-mail: maija.heinonen@mmm.fi

2. Csoportosulds:

Név: Paliskuntain yhdistys (Rénszarvastartd Egyesiiletek Szovetsége)
Cim: Koskikatu 33 A
FI-96100 Rovaniemi
SUOMI/FINLAND
Tel. +358 163316000
Fax +358 163316060
E-mail: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi

Osszetétel: Termel6k/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

3. A termék tipusa:

1.2. osztaly: Husok és hiiskészitmények (f6z6tt, sézott, fiistolt stb.)

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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4.  Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjin)

4.1. Elnevezés:

,Lapin Poron kylmisavuliha”

4.2. Leirds:

A ,Lapin Poron kylmisavuliha” (hidegen fiistolt lappfoldi rénszarvashis) fiistolt egész rénszarvas-
izombdl (izomcsoportokbdl) és izomdarabokbdl késziil. Bar az izmok kozotti kotdszovetek jol
lathatdk, zsir nem észlelhetd benniik szabad szemmel. Az izomszdvet igen finom textirdji, tomor.
Més hidegen fustolt hasaruval dsszehasonlitva a hidegen fustolt rénszarvashis struktdrdja szubtilisebb.
A végasi felszin szerkezete a termék szdrazsagi fokatdl fiiggen fak6 matt és sima; a nedvesebb feliilet
fényesebb.

A hidegen fustolt has szine a jellegzetes sotétvorostdl a csaknem feketéig terjed. A szdritds kovetkez-
tében a szélek sotétebbek. A his szinében enyhe barnds drnyalat figyelhet§ meg. A végdsi felilet a
tobbi husfajtadhoz képest sotétebb; jellegzetes megkiilonboztetd jegy a barna drnyalat is.

A szdritds kovetkeztében a ,Lapin Poron kylmisavuliha” viztartalma alacsony, fehérjetartalma igen
magas. Ugyanakkor zsirtartalma csekély, hasonléképpen a kot8szovet fehérjetartalma is, ennek koszon-
het8 a his omldssaga. Az el@allitasi folyamat sordn végzett fermentaldsi eljards kovetkeztében a termék
pH-értéke alacsony.

Az aldbbiakban bemutatjuk a tipikus mintdkra vonatkozé atlagértékeket és szorast:
Viztartalom (%) 57,9 (5,7)

Fehérjetartalom (%) 30,5 (5,4)

ezen belill a kotészovet fehérjetartalma (%) 0,7 (0,2)

Zsirtartalom (%) 2,4 (1,2)

Sotartalom (%) 6,4 (1,6)

PH-¢rték 5,20 (0,37)

A hidegen fustolt rénszarvashis ize enyhén fiistos és valamelyest sés. Ezen kivil mind {zében, mind
illatdban a rénhds jellegzetesen erés aromdjit hordozza. A termék igen szaftos, jellemzd rd a fiist- és a
rénszarvashis-aromdbol oOsszetev6dS hatdrozott és tartds utdiz. Eppen e jellegzetes rénszarvashis-
aroma kilonbozteti meg a hasonld termékektdl.

Allagét tekintve a hidegen fiistolt his felszine szilird, beljebb kissé puhabb. A termék izmok kozotti
kotSszoveteket is tartalmaz, és ezek — a belsé kotSszovettel ellentétben — jol érzékelhetdk izleléskor.
Szerkezete rdgds kozben felbomlik, igy a termék — szdrazsagi fokatdl fuggSen — porhanyds, omlds
hatdst kelt. Mds hidegen fiistolt termékekkel szemben a hidegen fiistolt rénszarvashusra jellemzé ez az
omléssdg, és minthogy az izmok kozotti kotSszovetek is konnyedén szétvdlnak, a hast konnyd
lenyelni.

4.3. Foldrajzi teriilet:

A ,Lapin Poron kylmisavuliha™t a 65. és a 70. északi szélességi fok kozott elteriils finnorszagi
rénszarvastarté teriileteken éllitjak eld, dolgozzdk fel és csomagoljdk. A teriilet a finn rénszarvastartasi
torvény (sz. 848/1990) értelmében magdban foglalja Kemi és Tornio vdros, valamint Keminmaa
onkormdnyzat kivételével Lappi tartomdny teriiletét, tovibbd Oulu tartomanyon belil Hyrynsalmi,
Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjarvi, Suomussalmi, Taivalkoski és Yli-li onkormdanyzat teriiletét, illetve
Puolanka, Utajarvi és Ylikiiminki 6nkormdnyzatoknak a Kiiminkijoki folyé és a Puolanka—Hyrynsalmi
utvonaltdl északra fekvd teriileteit.
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4.4. A szdrmazds igazoldsa:

4.5.

A finnorszdgi rénszarvastartdsi jogszabalyok értelmében a rénszarvas filébe kozvetleniil a sziiletését
kovetden, illetve legkésbb a levagdsa el6tt tulajdonosdnak a jele keriil. Amikor a vdgéallatokat kivé-
lasztjdk, elkiilonitik Gket az életben marad6 rénszarvasoktol. A legelGtertileten torténd kivdlasztds sordn
vagasi jelzéssel — szdmmal — latjak el Gket a fiilikon. Ez a szdm a feldaraboldsig az dllat testén marad. A
felvagott hast a darabolds utdn vigési és feldolgozdsi tételszdmmal latjdk el, amely a terméket végig-
kiséri egészen a fogyasztbig. A vagoéiizem és a husfeldolgozé koteles szamon tartani a beérkezd hasitott
testeket és egyéb hisokat, valamint az onnan kikeriil§ hisokat. A vdgdiizemeket és a husfeldolgozokat
az onkormdnyzati feliigyeleti hatésdgok feliigyelik.
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A teljes elGdllitasi linc ellendrzését a finn Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal, illetve a Mezégazdasagi és
Erdészeti Minisztérium fennhatdsaga alatt dll6 regionalis 6nkormdnyzati hivatalok iranyitjdk. Végrehaj-
tasdért a helyi élelmiszer-feliigyeleti hatésagok felelnek.

Az elddllitds modja:

A ,Lapin Poron kylmisavuliha” a finn rénszarvastartdsi teriileten sziiletett, nevelt és levagott rénszar-
vasbol késziil. A rénszarvasok a természetes legel6kon tavasszal, nydron, Gsszel és tél elején, a vagds
el6tt szabadon legelnek. Szinte teljes tdplalékmennyiségiiket ez id6 alatt gydjtik be a meghatdrozott
foldrajzi teriileten talalhaté természetes élelemforrasokbdl. A rénszarvasok {8 taplalékaul a fiifélék, a
gombdk és a zuzmofélék szolgdlnak. A vigérének 70-75 %-a 5-8 hénapos borji, melyek vagdsi
tomege mintegy 22 kg. Egy kifejlett ndstény rénszarvas dtlagos tomege koriilbeliil 35 kg, mig a legna-
gyobb kifejlett himek vdgdsi tomege a 70-80 kg-ot is elérheti.

A ,Lapin Poron kylmdisavuliha” alapanyaga PE kategéridjii egész far, farrész vagy bélszin (,P” a
rénszarvas jelentésti finn ,poro” szé roviditése, ,E” az extra mindséget jeloli), vagy PO kategoridjii
lapocka (,P” a ,poro” roviditése, a szdm az osztdlyt jeloli). A tipusok kozotti kilonbségek és az
értékesitésre szant husfajtak felhaszndldsi médjai a Rénszarvastartok Szovetsége dltal 2005-ben Gssze-
allitott, a rénszarvashtisok kategéridit meghatdrozd ismertetGben szerepelnek, amelyet a rénszarvas-
tenyésztési dgazatban alkalmaznak. A kategéridk a husfélék zsir- és hartyatartalmaban térnek el
egymastol.

A ,Lapin Poron kylmasavuliha” alapanyagdul szolgdlé rénszarvashist anatomiai szempontok figyelem-
bevételével felvagjak. Az esetleges véralafutdsokat és foltokat eltdvolitjdk. Alapanyagként farhust, lapoc-
kahtist és bélszinhtst haszndlnak. A farhdsbdl eltdvolitjidk a ldbszarat és a csontokat, a csoves csont
kivételével, amelyet benne hagynak. A farhust kisebb csont nélkiili anatémiai egységekre bonthatjak. A
lapockdt és a bélszint kicsontozzdk. A kicsontozott hist adagonként egyenl6 nagysdg darabokra
vagjdk, hogy az elkészitési folyamat sordn az ugyanahhoz az adaghoz tartozé darabok azonos
moédon keriiljenek feldolgozasra. A hisdarabok silya adagonként fél kg és néhdny kg kozott lehet.
Az emlitett htsok és hasrészek koziil csak azok alkalmasak a ,Lapin Poron kylmisavuliha” alapanya-
ganak, amelyek pH-értéke nem éri el az 5,8-et.

A hast a lehetS legrovidebb id6 alatt, kis tételekben dolgozzék fel, nehogy hémérséklete 7 °C folé
emelkedjen. A ,Lapin Poron kylmésavuliha™t bedorzsoléses eljdrassal, sézokdadban vagy sézdkereten
s6zzak. Az eljirds sordn a hussal egyiitt rétegesen tengerisét, tejsavbaktériumokat és lehetGség szerint

nitritsét adagolnak az edénybe. A sézdsos-fermentdcids elGérlelés 2—4 °C fokon torténik, és legaldbb
egy, legfeljebb két hétig tart, ezt kovetSen a hast tiszta hideg vizzel leoblitik.

A ,Lapin Poron kylmdsavuliha” mintegy egy héten dt tarté érlelését hidegfiistold kamrdban vagy
szekrényben végzik fist és pdra segitségével. A fustot égerfa-, nyirfa- vagy bordkafenyd-por fojtott
égetésével fejlesztik. A fiistolés két nappal az érlelési eljards megkezdése utdn indul, amikor a termék
mar szikkad, és savtartalma novekedni kezd. A fiistot naponta egyszer vagy kétszer legfeljebb 4 6rdn ét
engedik rd a hisra. Az érlelés kezdetén magasabb hémérsékletet biztositanak, kb. 24 °C fokot, hogy
beinduljon a fermentdci6. A folyamat sordn fokozatosan csokkentik a hémérsékletet és a paratartalmat,
majd kovetkezik az 1-2 hétig tarté utdérlelés 7-16 °C fokos hémérsékleten egészen addig, amig a
termék el nem vesziti silya 30 %-dt. Az érlelés és az utdérlelés folyaman naponta érzékszervi vizs-
gélattal ellenSrzik a pdratartalmat, valamint a termék savtartalmat és stlyat.
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4.6.

4.7.

4.8.

Az utdérlelést kovetSen a terméket azonnal becsomagoljdk, megel6zve tulzott kiszdradasat, sétartal-
maénak novekedését és minéségének romldsat. A ,Lapin Poron kylmasavuliha” csomagoldsdra a megha-
tarozott foldrajzi teriileten keriil sor, ez garantdlja a termék mindségét és akaddlyozza meg az érzék-
szervi jellemz8k romldsit. A széban forgd teriileten torténd csomagoldsnak koszonheten a termék
tulajdonsdgai nem véltoznak meg. Emellett az is cél, hogy biztositva legyen a termék eredetének teljes
nyomon kovethetésége; a fogyasztok ezdltal bizonyossdgot szerezhetnek afelsl, hogy a szdmukra kindlt
termék valéban a meghatdrozott foldrajzi terilleten késziilt. Tovabbd ezzel valik lehetségessé a
terméknek az egész elGllitdsi linc mentén torténd ellendrzése.

Kapcsolat:

A rénszarvashust szakképzett rénszarvastartok éllitjdk eld, akik munkdjukat évszdzados tapasztalatok
birtokdban végzik. Azokban a husfeldolgozé tizemekben, amelyek tobbsége rénszarvastartd csalddok
tulajdondban van, még ma is a hagyomdnyos eljardssal dolgozzdk fel a rénszarvashist. A szdritds
mellett tovdbbra is a fistolés szdmit a leggyakoribb rénszarvashus-feldolgozasi eljdrdsnak. A ,Lapin
Poron kylmdsavuliha”-t a fagy bedlltdval (amikor a fold madr fagyott), azaz késG Gsszel vagy télen
célszerti késziteni, mert a fust6léshez haszndlt levegd ekkor hideg és szdraz. Ennek koszonhetd,
hogy a pdratartalom nap mint nap 1 % koril marad, meggatolva a mikrobdk szaporoddsat és a has
feliiletének kérgesedését. Ennél fogva az el@dllitdsi folyamat lényegesen hosszabb ideig tart, mint az
iparilag el@allitott hidegen fustolt hiis esetében. A hidegen fustolt lappfoldi rénszarvashis eléillitdsa,
melynek alapjit a hének és az északi fafajtdk (éger, nyir, bordka) fiistjének hdsra gyakorolt hatdsa
képezi, komoly szakértelmet kivin a héfok bedllitisa és a rénszarvashis tulajdonsdgainak ismerete
terén. Az érlelési folyamatot gondosan ellendrzik, hogy a termék érettsége megfelel§ legyen, és a
his a kivant érzékszervi jellegzetességekkel rendelkezzen. A ,Lapin Poron kylmisavuliha” eléllitasa
soran dontd tényez$ annak megéllapitdsa, hogy a fust6lést mikor kell abbahagyni.

A fistolt rénhis elsg irdsos emlitése a 1700-as évek végérdl vald. A rénhusfiistolés részletes ismerte-
tésével a 20. szdzad elejétSl fogva taldlkozunk a szakirodalomban.

A ,Lapin Poron kylmdsavuliha”-t a régi6 természeti jellemzdi, tobbek kozott az egymdstdl jol elkiilo-
nill§ évszakok, a rénszarvasok étrendje, valamint a rénszarvashis-alapanyag kivalasztdsa és feldolgozasa
sordn haszndlt hagyomdnyos modszerek teszik azzd, ami: omlds, jellegzetes aromdju, egészen sajitos
izviligti rénszarvashds-termékké.

Ellendzd szerv:

Név:  Elintarviketurvallisuusvirasto (Elelmiszerbiztonsdgi Hivatal)
Cim:  Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

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

Cimkézés:

A ,Lapin Poron kylmasavuliha’t egészben, darabokban vagy szeletelve tdroljdk és forgalmazzdk,
killonboz8 méreti engedélyezett élelmiszercsomagoldsban kiszerelve, szdz grammndl kevesebbtd]
néhdny kilogrammig terjed6 mennyiségben. A csomagolds kiilsején (pl. bélyeg vagy matrica formé-
jaban) feltiintetik a ,Lapin Poron kylmésavuliha” jelzést, valamint a ,suojattu alkuperdnimitys” (oltalom
alatt all6 eredetmegjelolés) feliratot vagy az ennek megfelel hivatalos kozosségi jelzést. Ezen kiviil fel
kell tiintetni, hogy kifejlett dllat vagy borji hiisdrdl van-e szé.
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