NAMNSKYDDADE FINLANDSKA PRODUKTER




Bakgrund till namnskyddssystemet

Europeiska unionens namnskyddssystem bestar av fyra olika
skyddskategorier. Till dessa hor totalt narmare 3 500 produkter i
Europa:

« cirka 1 400 jordbruksprodukter och livsmedel

+ 350 spritdrycker

+ 1 750 viner

« 5 aromatiserade vinprodukter

Systemetlyfter fram produkternas geografiska ursprung och traditionella
karaktar. Namnskydd ar liksom varumaérken ett verktyg och system for
skydd av immateriella rattigheter. Men till skillnad fran varumérken
géller det omedelbartialla EU-lander och genom avtal dvenitredjelander.
I denna broschyr finns de namnskyddade finlaindska produkterna
samlade. Av de 6vriga namnskyddade europeiska produkterna ar till
exempel Champagne, Cognac, Prosciutto di Parma-skinka samt Feta-
och Mozzarella-ost bekanta dven f6r manga finlandare.

Skyddad ursprungsbeteckning (SUB) kan beviljas
produkter vars kvalitet eller egenskaper pa ett vasentligt
satt eller uttryckligen bygger pa det geografiska omradet.
Alla produktionsfaser maste ocksa ske i det omradet.

Skyddad geografisk beteckning (SGB) kan beviljas produkter
vars sérskilda kvalitet, anseende eller nagot annat sardrag
i regel kan hénforas till produktens geografiska ursprung.
Atminstone en av produktionsfaserna maste ske i det
aktuella omradet.

Garanterad traditionell specialitet (GTS) kan beviljas
produkter som har en traditionell sammanséttning eller
tillverkningsmetod. Tillverkningen av produkten &r
inte geografiskt begridnsad, men den skall ske enligt den
registrerade tillverkningsmetoden och det registrerade
receptet.



Lapin Poron liha

Renskotsel ar en mycket gammal néringsgren, tack vare vilken
manniskor har kunnat bo i de nordligaste delarna av Finland alltsedan
1600-talet. Lapin Poron liha (renkétt fran Lappland) produceras inom
Finlands renskotselomrade, dar renarna betar fritt pa naturlig betesmark
under var, sommar host och tidig vinter fram till slakt. Under denna
tid far de all sin néring fran naturen, fran upp till 350 olika véxtsorter.
Lapin Poron liha har en unik smak av vilt, som berattar en historia
om bade en fjéllback som glimmar i hostfarger och en dvargbjork som
viker sig i vinden. Det lackra kottet kommer till sin fulla ratt vid festliga
tillféllen samt i saser och som renskav.

Lapin Poron kuivaliha

Lapin Poron kuivaliha (torkat renkétt fran Lappland) har en exklusivt
aromatisk smak och det produceras, foradlas och férpackas inom
renskotselomradet i Finland. Kottet torkas enligt hundraariga
traditionella metoder, utomhus i 3-6 veckor i februari-mars.
Temperaturvaxlingarna pa senvintern i de nordliga trakterna morar
kottet och ger det en naturlig och utmarkande smak. Sa tidigt som 1555
berattade Olaus Magnus i sitt verk Historia om de nordiska folken om
hur lacker denna praktiska reseproviant var. Lapin Poron kuivaliha ar
gott att dta som det &r eller att servera till en ostbricka.



Lapin Poron kylmisavuliha

Lapin Poron kylmasavuliha (kallrokt renkott fran Lappland) ar saftigt och
produceras, foradlas och forpackas inom renskotselomradet i Finland.
Det tar ungefar en vecka for kottet att mogna genom kallrékning och
avdunstning, ett arbete som grundar sig pa kunskap som samlats under
hundratals ar. Roken kommer fran langsambrinnande span av traslag
(al, bjork eller en) som finns i de nordliga omradena. Lapin Poron
kylmésavuliha har en mild rékig smak. Bade doften och smaken har
en kraftig arom som garanterar en unik smakupplevelse. Lapin Poron
kylméasavuliha &r en mor och lacker kéttprodukt som kan atas som den
ar eller anvéndas som ett lyxigt inslag i olika ratter.

Kitkan viisas

I de rena vattendragen i hoglandsomradena i Kuusamo och Posio bor
vialkanda Kitkan viisas, en liten och licker sikl6ja, som enligt horsagen
har fatt sitt smeknamn vid tiden fér den ryska revolutionen. Vid den
tiden lamnade folk &ven Koillismaa for att bygga upp den socialistiska
idealstaten, men Kitkan viisas stannade, 4ven om siklgjan hade kunnat
folja med alvarna osterut. Pa grund av de arktiska forhallandena och de
unika vattendragen har denna lilla sikl6ja ben som inte hardnar och en
ren smak. Siklojan smakar utmarkt stekt i stekpanna eller i soppor.



Lapin puikula

I Lappland véxer en unik finlandsk potatissort, Lapin puikula (lapplandsk
mandelpotatis). Puikula har odlats i arhundraden i Lappland, dar de
langa, ljusa dagarna garanterar en hog kvalitet och en fantastisk smak.
Aromatiska puikula ar en vacker oval potatissort som efter kokning har
en kraftigt gul farg. Lapin puikula passar utmiarkt i mos tack vare sin
mjoliga konsistens och bildar en utmarkt smakkombination med lackert
renkott fran Lappland.

Puruveden muikku

Puruveden muikku (sikl6ja fran Puruvesi) dr en véilkand delikatess sedan
arhundraden tillbaka och har varit en kélla till valstand i de narliggande
omradena alltsedan den svenska tiden i Finland. Sikl6jan har en distinkt
silverfarg och karaktaristiskt ar att individerna varierar mycket i storlek
fran ar till ar. For notfiske av sikl6ja i klarvattniga Puruvesi kravs det
skickliga lokala fiskare, eftersom notarna latt fastnar i grynnorna. Pa
morka hostnétter fiskar man i mansken, vilket ar en séllsynt form av
fiske som ar typisk for Puruvesi med dess klara vatten. Siklojan stiger
da upp till ytan. Puruveden muikku ar kiand for sin utsoékta smak som
stekt, men den lampar sig aven utmarkt for rokning.



Kainuun ronttonen

Kainuun ronttdonen fran Kajanaland ar en unik Oppen pirog med
frasigt pajskal. Enligt traditionen brukade kvinnorna skrapa ihop
lingonen i botten av tunnan nar maten borjade ta slut, samla ihop de
sista potatisarna i potatislaren och baka blandningen pa en ragkaka.
S& uppstod Kainuun ronttdnen. Den ar alltjamt ett viktigt inslag i den
kajanaldndska kulturen, dar bréd och bagerivaror ar en viktig del av
maltiden. Som kaffebrod eller reseproviant &r Kainuun roénttonen
ojamforlig.

Karjalanpiirakka

Karjalanpiirakka (karelsk pirog) ar en sann finlandsk nationalrétt. Den
karelska pirogen spred sig redan under 1600-talet med de forflyttade
karelarna runt i Finland och till och med till Sverige. Ugnsfarska,
doftande, nypenslade piroger far det att vattnas i munnen. Pirogerna
ar vanligen fyllda med korn- eller risgrynsgrot och far sin knapriga
konsistens av det tunna skalet och den hoga graddningstemperaturen.
Saftiga karelska piroger passar till bade vardag och fest, som bade
mellanmal eller tillbehor till huvudratter.



Sahti

Sahtiarett kraftigt traditionellt 61 vars jasning tillats ske fritt, sa 6let dricks
tarskt. Sahti tillhor varldens mest ovanliga och sdregna maltdrycker och
ar ett av Vasteuropas sista ursprungliga 6l. Huvudravaran i Sahti ar
hogklassig kornmalt och alkoholen harrér uteslutande fran sockret i
malten och den 6vriga spannmalen som anvénds vid framstallningen.
Sahti som framstélls av traditionella ravaror passar att avnjutas till olika
slags plockmat, men ocksa till festligare rétter.

Kalakukko

Enligt traditionen tillagas kott och fisk tillsammans i Kalakukko och
detta bruk fran Savolax och Karelen gar tillbaka till medeltiden. Man
ville kunna utnyttja sma finldndska fiskarter som sikloja, abborre, mort
och nors, som ar lackra men svara att tillaga. Inbakad tillsammans med
skivor av fett bogflask i ett skal av ragbrodsdeg blev fisken lacker mat.
Kalakukko avnjuts varm. Forst skar man ut ett lock i ragskalet. Sedan
skar man skivor av skalet och forser sig med fyllning med en sked och
toppar med en klick smér. Det knapriga skalet och den lackra fyllningen
bildar tillsammans en komplett maltid. Kalakukko som tillagas av
insjofisk ar ocksa ett ekologiskt hallbart val.



Finsk Barlikor, Finsk Fruktlikor

Suomalainen marjalikéori, Suomalainen hedelmdlikoori, Finnish berry liqueur, Finnish
fruit liqueur

Finsk barlikor eller Finsk fruktlikor framstélls av lackra béar och frukter
som véaxer i Finland. Den rena naturen och de ljusa sommarnétterna
ger de finska baren och frukterna en unik arom och fraschor. Likorerna
framstélls med en likérmastares yrkesskicklighet genom extrahering i
alkohol, tills drycken mognar och far en fyllig smak och vacker farg.
Avnjut Finsk bérlikor eller Finsk fruktlikor som den &r eller anvand den
i dryckesblandningar och cocktailar.

Finsk Vodka
Suomalainen Vodka, Vodka of Finland

Finsk Vodka &r en vélkdnd dryck varlden 6ver. Den framstalls genom
destillering av inhemsk spannmal eller potatis och rent, finlandskt
vatten. Traditionell vodka &r klar och farglés, men den kan aven siljas
aromatiserad. Den rena smaken gor att Finsk Vodka kommer till sin
ratt som iskall snaps, men den passar utmarkt dven i cocktailar och
dryckesblandningar.



Mera information

aitojamakuja.fi

LIVSMEDELSVERKET

Jord- och skogsbruks-

ministeriet
84b UNIVERSITY
1> OF TURKU
2019
Foton: Grafisk design:
NETDESIGN

ﬁULIA KIVELA



