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MUUT SAADOKSET

EUROOPAN KOMISSIO

Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu
rekisterointihakemuksen julkaiseminen

(2010/C 225/09)

Tamd julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa hakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 (1)
7 artiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tistd
julkaisemisesta.

YHTEENVETO
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
”LAPIN PORON KYLMASAVULIHA”
EY N:o: FI-PD0O-0005-0383-19.10.2004
SAN (X ) SMM ()

Tdssd yhteenvedossa esitetddn tuote-eritelmin paikohdat tiedotustarkoituksessa.

1. Jdsenvaltion toimivaltainen viranomainen:

Nimi: Maa- ja metsdtalousministerio
Osoite: PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto
SUOMI/FINLAND
P. +358 916054278
F +358 916053400

Sihkoposti:  maija.heinonen@mmm.fi

2. Ryhmittymi:

Nimi: Paliskuntain yhdistys

Osoite: Koskikatu 33 A
FI-96100 Rovaniemi
SUOMI/FINLAND

P. +358 163316000

F +358 163316060

S.'eihképosti: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi
Kokoonpano: tuottajafjalostaja ( X ) muu ()

3. Tuotelaji:
Luokka 1.2 Lihavalmisteet (kuumennetut, suolatut, savustetut jne.)
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4.  Eritelma:

(yhteenveto asetuksen (EY) N:o 510/2006 4 artiklan 2 kohdan mukaisista vaatimuksista)

4.1 Nimi:

"Lapin Poron kylmisavuliha”

4.2 Kuvaus:

Lapin Poron kylmdasavuliha koostuu savustetuista kokonaisista poron lihaksista (lihasryhmisté) ja liha-
sosien paloista. Lihasten viliset sidekudokset ovat nakyvissd, mutta sidekudoksissa ei ole silminnihden
rasvaa. Lihasten rakenne on erittdin hienosyinen ja tiivis. Verrattuna muihin kylmasavulihalajeihin
poron kylmdsavuliha on hienosyisempid. Tuotteen kuivuusasteesta riippuen leikkauspinnan rakenne
on samean mattamainen ja siled; kosteammat ovat kiiltdvia.

Kylmiésavulihan viri vaihtelee tyypillisesti tummanpunaisesta lihes mustaan, reunoilla on kuivumisesta
johtuva tummempi vyohyke. Virissd on lievd ruskea vivahde. Leikkauspinta on tummempi kuin muissa
lihalajeissa; my6s ruskea vivahdus on tyypillinen erottava tekija.

Lapin Poron kylmisavulihan vesipitoisuus on matala ja proteiinipitoisuus hyvin korkea johtuen kuiva-
tusprosessista. Rasvapitoisuus on kuitenkin hyvin matala, samaten sidekudosproteiinipitoisuus indikoi-
den mureutta. pH-arvo on alentunut johtuen tuotteen fermentoitumisesta valmistusprosessin aikana.

Seuraavassa on esitetty keskiarvot ja keskihajonta tyypillisistd naytteisté:

Vesipitoisuus (%) 57,9 (5,7)

Proteiinipitoisuus (%) 30,5 (5,4)

siitd sidekudosprot.pit. (%) 0,7 (0,2)

Rasvapitoisuus (%) 2,4 (1,2)

Suolapitoisuus (%) 6,4 (1,6)

pH-arvo 5,20 (0,37)

Kylmasavulihan maku on pehmeidn savunmakuinen ja jonkin verran suolainen. Lisdnd on poronlihan
tyypillinen voimakas aromi, joka on sekd tuoksussa ettd maussa. Tuotteet ovat mehukkaita. Tuotteille
on tyypillistd vahva ja pitkikestoinen jilkimaku, jonka elementtejd ovat savu ja poronlihan ominais-
maku. Poronlihan tyypillinen aromi erottaa sen muista vastaavista tuotteista.

Koostumukseltaan kylmasavuliha on pinnalta kiinted ja sisempdd hieman pehmedmpi. Tuote sisaltdd
sidekudoksia lihasten vililld, jotka tuntuvat maistettaessa, mutta lihasten sisdinen sidekudos ei tunnu.
Syotdessd rakenne hajoaa, ja vaikutelma on kuivatusasteesta riippuen mureneva ja hienontuva. Muihin
kylmdsavutuotteisiin verrattuna poron kylmisavulihalle on leimallista hienontuvuus ja my6s lihasten
vilinen sidekudos irtoaa helposti ja on nieltavissi.

4.3 Maantieteellinen alue:

Lapin Poron kylmasavuliha tuotetaan, jalostetaan ja pakataan Suomen poronhoitoalueella, joka sijaitsee
65. ja 70. asteen vililld pohjoista leveyttd. Alue kisittdd poronhoitolain (N:o 848/1990) mukaan Lapin
ladnin alueen Kemin ja Tornion kaupunkeja sekd Keminmaan kuntaa lukuun ottamatta ja Oulun
ladnistd Hyrynsalmen, Kuivaniemen, Kuusamon, Pudasjirven, Suomussalmen, Taivalkosken ja Yli-lin
kuntien alueet sekd Kiiminkijoen ja Puolanka-Hyrynsalmi maantien pohjoispuolella olevat alueet Puo-
langan, Utajdrven ja Ylikiimingin kunnista.
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4.4 Alkuperatodisteet:

4.5

Poronlihan alkuperdi seurataan tekemilld poron korviin omistajansa merkki Suomen poronhoitolain-
sdadannon mukaisesti joko heti sen syntymain jilkeen tai viimeistddn ennen sen teuraaksi tuloa. Kun
teurastettavaksi joutuvat porot on valittu ja eroteltu eloon jdavistd poroista, ne merkitddn laidunalueil-
laan tapahtuvissa valinta- (erotus-) -tilaisuuksissa korvaan kiinnitettavalld teurasmerkilld (piltalla), jonka
avulla annetaan numero teurastettavalle porolle. Tdiméd numero seuraa ruhon mukana paloitteluun asti.
Leikatut lihat numeroidaan paloittelun jilkeen leikkaus- ja jalostuseranumerolla, joka seuraa tuotetta
kuluttajalle asti. Lihanleikkaamon ja lihavalmistelaitoksen on pidettivd kirjaa laitokseen tulevista ru-
hoista ja muusta lihasta sekd laitoksesta ldhetetystd lihasta. Lihanleikkaamoita ja lihavalmistelaitoksia
valvovat kunnalliset valvontaviranomaiset.

Koko tuotantoketjun valvontaa ohjaa Elintarviketurvallisuusvirasto (Evira) seké aluchallintovirastot (AVI)
maa- ja metsitalousministerion alaisuudessa. Valvonnan suorittavat paikalliset elintarvikeviranomaiset.

Tuotantomenetelmi:

Liha Lapin Poron kylmisavulihaan saadaan Suomen poronhoitoalueella syntyneistd, kasvaneista ja
teurastetuista poroista, jotka laiduntavat vapaasti luonnonlaitumilla kevain, kesdn, syksyn ja alkutalven
ennen teurastusta. Tand ajanjaksona ne kerdavit lihes kaiken ravintonsa mddritellyltd maantieteelliseltd
alueelta luonnosta. Ravinto koostuu pédasiassa heind- ja ruohokasveista, sienistd ja jakalistd. Teuras-
poroista noin 70-75 % on 5-8 kuukauden ikisid vasoja, joiden teuraspaino on noin 22 kg. Vaadinten
(aikuisten naarasporojen) keskipaino on noin 35 kg ja suurimpien urosten teuraspaino voi olla
70-80 kg.

Lapin Poron kylmasavulihan raaka-aineena kdytetddn poronlihalajitelman PE (P tarkoittaa poroa ja E
ekstralajitelmaa) kokonaisia poronpaisteja, purettuja poronpaisteja tai fileitd tai lajitelman PO (kirjain
tarkoittaa poroa ja numero lajitelman luokkaa) lapapaisteja. Kaupan pidettavien lihatyyppien ominai-
suuksien erot ja kayttotarkoitukset kdyvat ilmi Paliskuntain yhdistyksen v. 2005 tekemdstd ja poro-
elinkeinossa kdyttoon otetusta poronlihalajitelmamadrityksistd. Lajitelmien erot perustuvat lihan rasva-
ja kalvopitoisuuteen.

Lapin Poron kylmisavulihan raaka-aineena kiytettdva poronliha leikataan anatomisesti ehyend. Lihasta
on poistettu mahdolliset vertymat sekd leimat. Tuotteen raaka-aineena kiytetddn paistia, lapapaistia ja
fileitd. Paistista poistetaan potka ja luut, lukuun ottamatta putkiluuta, mikd voidaan jdttdd paikalleen.
Paisti voidaan myos hajottaa anatomisiksi erillisiksi luuttomiksi paisteiksi. Lapapaistit ja fileet leikataan
luuttomiksi. Luuttomiksi leikatut lihasosat muotoillaan valmistusta varten erdkohtaisesti samankokoi-
siksi paloiksi, jotta valmistusprosessi kohdistuu kaikkiin valmistuserdn lihapaloihin samalla tavalla.
Erdkohtaisesti lihapalat voivat vaihdella kooltaan puolesta kilosta muutamaan kiloon. Lapin Poron
kylmisavu -tuotteen raaka-aineeksi kelpuutetaan vain ne edelld mainitut lihat tai lihasosat, joiden pH
on alle 5,8.

Lihan kisittely suoritetaan mahdollisimman nopeasti ja niin pienissd erissd, ettei liha ehdi limmeta yli
7 °C. Lapin Poron kylmisavulihat suolataan hiertosuolausmenetelmilld suolausvaunuihin tai -astiohin.
Kyseisessd menetelmissd merisuola, maitohappobakteerit ja mahdollisesti nitriitti lisitddn kerroksittain
lihan kanssa astiaan. Suolauksen ja fermentoinnin esikypsytysaika on + 2— + 4 °C lampéotilassa vahin-
tdan yksi viikko ja enintddn kaksi viikkoa, jonka jdlkeen lihat huuhdellaan kylmalld, puhtaalla vedella.

Lapin Poron kylmasavulihan kypsytys kestdd noin viikon ja se suoritetaan kylmisavu-huoneissa tai
-kaapeissa savustamalla ja kosteutta haihduttamalla. Savu muodostetaan leppa-, koivu- tai katajapurusta
kytosavumenetelmilld. Savunanto aloitetaan noin kahden vuorokauden kuluttua kypsennysprosessin
aloittamisesta, jotta tuote ehtii tasaantua ja happamuus alkaa lisddntyd. Savua annetaan paivittdin 1-2
kertaa korkeintaan 4 tuntia. Kypsentdmisen alussa lampétila pidetddn korkeampana, noin + 24 °C:ssa,
jotta fermentoitumisprosessi saadaan kdyntiin. Kypsentimisen aikana limpétilaa pudotetaan ja kos-
teutta vahennetddn asteittain minkd jalkeen tuotetta jalkikypsytetddn 1-2 viikkoa + 7— + 16 °C lim-
potilassa, kunnes tuotteen paino on alentunut noin 30 %. Kypsytyksen ja jélkikypsytyksen aikana
haihtumista, lihan happamuutta sekd painoa seurataan piivittdin aistinvaraisella arvioinnilla.
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4.6

4.7

4.8

Jalkikypsytyksen jilkeen tuotteet on pakattava heti, jotta estetddn tuotteen liiallinen kuivuminen, suo-
lapitoisuuden lisddntyminen ja laadun heikkeneminen. Lapin Poron kylmisavulihan pakkaaminen ta-
pahtuu méiritellylld maantieteelliselld alueella, jotta varmistetaan tuotteen laatu ja estetddn aistinvarais-
ten ominaisuuksien heikentyminen. Alueella pakkaamisella varmistetaan se, etteivit tuotteiden ominai-
suudet muutu. Lisdksi silldi varmistetaan tuotteen tdydellinen jiljitettavyys, ettd kuluttajia ei johdeta
harhaan ja ettd heille tarjottu tuote on aidosti tuotettu ja valmistettu mdaritellylld alueella. Lisaksi silld
mahdollistetaan valvonta kaikissa tuotantoketjun vaiheissa.

Yhteys maantieteelliseen alkuperddn:

Poronlihan tuottavat ammattitaitoiset poronhoitajat, joiden tyd perustuu vuosisatojen aikana kerittyyn
tietoon. Perinteistd poronlihan valmistusmenetelmdd kaytetddn vield nykyainkin poronlihan jalostus-
laitoksissa, joista useimmat ovat poronomistajaperheiden omistamia. Savustaminen on edelleen kuivaa-
misen ohella yleisin poronlihan jalostustapa. Lapin Poron kylmisavuliha on valmistettava pakkasten
aikaan maan jaddyttyd myohdin syksylld tai talvella, jolloin savustuksessa kidytetty ilma on kuivaa.
Tama takaa sen, ettd vuorokautinen kosteuden haihtuminen saadaan pidettyd noin 1 prosentissa, jolloin
estetddn mikrobien kasvu ja kuoren muodostuminen lihan pinnalle. Timén takia my6s valmistusaika
on oleellisesti pidempi kuin teollisesti valmistetun kylmasavulihan. Lapin Poron kylmasavulihan valmis-
taminen vaatii osaavaa limmon kdyttod ja poronlihan ominaisuuksien tuntemista ja se perustuu
lammon ja pohjoisen alueen puulajeista (leppa, koivu ja kataja) saatavan savun vaikutukseen. Lihan
kypsymistd seurataan tarkasti, jotta varmistutaan oikeasta kypsyysasteesta ja siitd, ettd lihan aistinva-
raiset ominaisuudet ovat halutut. Lihan savustuksesta pois ottamisen oikea hetki on Lapin Poron
kylmisavulihan valmistamisessa olennainen tekija.

Ensimmiinen kirjallinen maininta savustetusta poronlihasta 16ytyy aivan 1700-luvun lopulta. Poronli-
han savustamista on kuvattu yksityiskohtaisesti kirjallisuudessa 1900-luvun alusta lahtien.

Alueen ominaispiirteet, kuten selkedt vuodenajat, poron ravinto ja poronliharaaka-aineen valitsemisen
ja jalostamisen perinteinen tietotaito tekevit Lapin Poron kylmisavulihasta sen, mikd se on: murean,
aromikkaan ja aivan oman, erityisen maun omaavan poronlihatuotteen.

Tarkastuslaitos:
Nimi: Elintarviketurvallisuusvirasto
Osoite: Mustialankatu 3
FI-00790 Helsinki
SUOMI / FINLAND
P. +358 20772003
F +358 207724350

Sihkoposti: kirjaamo@evira.fi

Merkinndt:

Lapin Poron kylmdsavuliha varastoidaan tai myyddin kokonaisina tai leikattuina lihasosina tai vii-
paleina ja pakattuina erikokoisiin, hyvaksyttyihin elintarvikepakkauksiin, joiden koko vaihtelee alle
sadasta grammasta muutamaan kiloon. Pakkaukset pdillysmerkitddn Lapin Poron kylmédsavuliha -tun-
nuksella (esimerkiksi leima tai tarra), jota seuraa maininta "suojattu alkuperdnimitys” tai sitd vastaava
yhteison virallinen tunnus. Lisdksi on merkittivd, onko kyseessd aikuisen ja poron vai vasan liha.
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