M Euroopan unionin FI
O virallinen lehti C-sarja

C[2025/6081 10.11.2025

Maantieteellisen merkinnin rekisteréintihakemuksen julkaiseminen Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) 2024/1143 15 artiklan 4 kohdan nojalla

(C/2025/6081)

Jasenvaltion tai kolmannen maan viranomaiset taikka luonnolliset henkilt tai oikeushenkildt, joiden oikeutettua etua asia
koskee ja jotka ovat sijoittautuneet kolmanteen maahan tai asuvat sielld, voivat kolmen kuukauden kuluessa tistd
julkaisemisesta esittdd komissiolle vastaviitteen Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) 20241143 (Y
17 artiklan mukaisesti.

YHTENAINEN ASIAKIRJA
Maataloustuotteiden alkuperinimitykset ja maantieteelliset merkinniit
”Liptovské Sialence”
EU-nro: PGI-SK-03317

Toimitettu 12.8.2024

1. Nimi/nimet

“Liptovské Sialence”

2. Maantieteellisen merkinnin tyyppi

SAN 0O SMM

3. Maa, johon miiritelty maantieteellinen alue kuuluu

Slovakia
4. Maataloustuotteen kuvaus

4.1  Maataloustuotteen luokitus asetuksen (EU) 2024/1143 6 artiklan 1 kohdassa tarkoitetun yhdistetyn nimikkeiston nimikkeen ja
koodin mukaisesti

21 — ERINAISET ELINTARVIKEVALMISTEET

2106 — Muualle kuulumattomat elintarvikevalmisteet

4.2 Kuvaus rekisteroidylld nimelld nimetystd maataloustuotteesta

"Liptovské Sialence” on ainutlaatuinen makkara, joka valmistetaan perinteisin menetelmin. Tuotteen
erityisominaisuus on perunatdyte, johon sekoitetaan rasvan sulatuksessa syntyvid proteiinijadnnoksid ja mausteita ja
joka tdytetdan lampaan luonnonsuoleen. "Liptovské Sialence” on herkdsti pilaantuva tuote.

Tuotteelle on ominaista kotilon kuorta muistuttava (kieputettu/kerille kierretty) muoto, joka poikkeaa
verimakkaroille tyypillisestd muodosta. Taytetyn suolen paksuus on 14-30 mm, pituus 200-450 mm ja
paino 100-400 g. Paksuutensa ansiosta tdytetty makkarankuori on helppo taivuttaa oikeaan muotoon.
Makkarankuori tdytetddn tiiviisti hienojakoisella tdytemassalla, joka valmistetaan raastetusta perunasta, jauhetuista
rasvan sulatuksessa syntyvistd proteiinijadnnoksistd, sipulista ja mausteista. Yksi kilo tuotetta sisiltid 75-85
prosenttia perunaa, 8-10 prosenttia rasvan sulatuksessa syntyvid proteiinijidnnoksid, 5 prosenttia sianihraa ja
enintdan 1,7 prosenttia suolaa.

Tuotteessa on pehmed rakenne, ja sen pinta on siled, kohtalaisen kostea ja tasainen. Tuotteen ulkopinta on viriltddn
vaaleanharmaa ja leikkauspinta harmahtavan keltainen. Tuoksussa ja maussa tuntuvat perunat ja mausteet.

(') Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2024/1143, annettu 11 pdivind huhtikuuta 2024, viineji, tislattuja alkoholijuomia ja
maataloustuotteita koskevista maantieteellisisti merkinnoistd sekd aidoista perinteisistd tuotteista ja maataloustuotteiden
vapaaehtoisista laatumerkinnaistd, asetusten (EU) N:o 1308/2013, (EU) 2019/787 ja (EU) 2019/1753 muuttamisesta sekd asetuksen
(EU) N:o 1151/2012 kumoamisesta (EUVL L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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4.3

4.4

4.5

Liptovské Sialence -perunamakkara myydddn keitettynd. Makkarat ruskistetaan pannussa tai uunissa kokonaisina
kieppeini ja tarjoillaan heti.

Raaka-aineet ja ainesosat:

—  peruna,

—  sian selkasilava (tuore tai jaddytetty),
—  sianihra,

—  sipuli,

—  meirami,

—  mustapippuri,

—  suola,

—  valkosipuli,

—  lampaansuoli,

—  durumvehnijauho.

Rehun hankintaa koskevat poikkeukset (ainoastaan suojatulla alkuperinimitykselld nimettyjen eldinperdisten tuotteiden osalta) ja
raaka-aineiden hankintaa koskevat rajoitukset (ainoastaan suojatulla maantieteelliselld merkinndlld nimettyjen jalostettujen
tuotteiden osalta)

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava rajatulla maantieteelliselld alueella

Koko tuotantoprosessi tapahtuu yksinomaan madritellylld maantieteelliselld alueella, ja sithen kuuluvat seuraavat
vaiheet:

—  suolien liotus ja peseminen 24 tuntia ennen kayttod

—  kuorellisten perunoiden peseminen

—  perunoiden kuoriminen, siistiminen ja peseminen

—  silputtujen sipuliviipaleiden paistaminen sianihrassa

—  perunoiden raastaminen hienoksi raasteeksi

—  sian selkisilavan paloittelu ja paistaminen, jotta saadaan rasvan sulatuksessa syntyvid proteiinijidnnoksia
—  proteiinijadnnosten, sipulin ja valkosipulin hienontaminen

—  maustaminen

—  makkaramassan perusteellinen sekoittaminen

—  durumvehn&jauhon lisdédminen ja sekoittaminen

—  suolien tdyttdiminen

—  hidas keittdminen — Liptovské $ialence -perunamakkarat laitetaan noin 90-asteiseen veteen ja keitetddn hitaasti

jatkuvasti sekoittaen, kunnes makkarat nousevat pintaan. Sen jilkeen kattila siirretddn pois levyltd ja makkarat
otetaan ulos vedesta.

Maataloustuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, pakkaamista, viipalointia, raastamista jne. koskevat erityissddnnit
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4.6 Maataloustuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkintoji koskevat erityissddnnit

5.  Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Liptovin alue sijaitsee Pohjois-Slovakiassa, Zilinan itsehallintoalueen kaakkoisosassa Liptovin laaksossa, jota
ympiroivit Korkea-Tatran vuoristo idédssé, Linsi-Tatra ja Chocin vuoret pohjoisessa, Matala-Tatran vuoristo eteldssd
sekd Velkd Fatran vuoristo linnessd. Maantieteellisesti Liptov on pieni alue, joka koostuu Liptovsky Mikuldsin ja
Ruzomberokin piirikunnista.

6.  Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Syy-yhteys perustuu Liptovské sialence -perunamakkaran laatuun, ominaisuuksiin ja maineeseen.

Liptov on aina ollut tirked perunanviljelyalue Slovakiassa, ja se on myds ollut kotieldintuotannon osalta omavarainen.
Liptovin asukkaat ovat pyrkineet hydodyntdmain teuraseldinten muut syotivit osat mahdollisimman hyvin, mikd on
tuonut heille merkittivid taloudellisia hyotyja.

Tuotteen erityisyys (paikallisten tuottajien erityisosaaminen)

Liptovské $ialence -perunamakkaran erityispiirre on se, ettd makkarat tdytetddn lihamassan sijaan perunalla. Peruna
onkin Liptovské $ialence -makkaran pidraaka-aine, jonka osuus tuotteen ainesosista on 75-85 prosenttia.
Perunatiyte valmistetaan raastetuista raaoista perunoista, joihin kaikki ainesosat sekoitetaan vahitellen. Sidosaineena
kiytetddn durumvehndjauhoja. Durumvehndjauhon médré riippuu perunoiden sisdltiméin veden mdaaristd, ja vain
kokeneet valmistajat osaavat arvioida oikean méiran niin, ettd tuote ei meneti klassista perunan aromia. Kokemusta
tarvitaan myos kypsennysajan arvioimiseen, jotta viltetdan kuoren rikkoutuminen ja tdytteen valuminen ulos, seka
tuotteen jadhdyttdmiseen kypsennyksen jilkeen. Liptovské Sialence -perunamakkarat tdytetdidn ohuisiin
lampaansuoliin. Tamd vaikuttaa sekd tuotteen makuun ettd koostumukseen ja tekee ruskistettujen makkaroiden
pinnasta rapeamman. Liptovské $ialence -perunamakkaraa valmistetaan vain méiritellylld alueella.

Laatu ja maine

"Liptovské Sialence” on pitkddn ollut Liptovin asukkaiden suosikkiherkku kaikenlaisissa tilaisuuksissa, kuten
markkinoilla ja pidoissa. Nykyéddn tdima herkkuruoka on suositumpi kuin koskaan. Liptovsky Mikuld$in kaupunki
jarjestdd joka vuosi Svabkafest-festivaalin (Liptovin alueen puhekielessi sana "$vabka” tarkoittaa "perunaa”). Liptovin
alueella Svdbkafest-festivaalia on jdrjestetty useiden vuosien ajan perunanvilielyyn mutta myds kaikkiin

perunapohjaisiin tuotteisiin, kuten Liptovské Sialence -perunamakkaraan, liittyvien perinteiden yllapitimiseksi.

Perinteisten alueellisten tuotteiden (kuten "Liptovské Sialence”) korkea laatu ja maine houkuttelevat paikallisia ja
ulkomaisia matkailijoita, ja tieto niistd levidd paitsi suullisesti myos verkon ja muiden tiedotusvilineiden kautta
Slovakiassa ja ulkomailla.

Liptovské Sialence -perunamakkaran laadusta ja erinomaisesta maineesta kertoo se, ettd tuotetta tarjotaan
ravintoloissa perinteisend slovakialaisena herkkuna tai Liptovin alueen perinteisend erikoisuutena ja ettd sitd syddadn
myo0s hiissd. Tuotteen maine perustuu paitsi laatuun myos perinteisen reseptin noudattamiseen. Yksi esimerkki tdstd
on Gurmén — Tké¢ family s r. o -yritys, joka on valmistanut Liptovské ialence -perunamakkaraa vuodesta 1965.

Tuotetta mainostetaan laajasti sosiaalisessa mediassa, televisiossa ja erilaisissa tapahtumissa, kuten Banskd Bystricassa
jarjestettdvilli Radvansky jarmok -markkinoilla. Ndmd Slovakin tunnetuimmat markkinat jérjestetdin joka vuosi
syyskuun toisena viikonloppuna, ja ne ovat kuuluneet maan aineettoman kulttuuriperinnén luetteloon
vuodesta 2011. Perunaa on alueella saatavilla runsaasti, ja timi peruselintarvike tuodaan kyseisessd tuotteessa
poytddn erilaisessa, erityisessd ja visuaalisesti kiinnostavassa muodossa. Se on maustettu poikkeuksellisesti, ja myos
valmistusmenetelma ja esillepano erottavat sen tyypillisestd perunaruokalajista.

Liptovské Sialence -perunamakkara on osoitus slovakialaisen keittion kekselidisyydestd ja siitd, miten tavallisista
raaka-aineista voidaan valmistaa poikkeuksellisen maukasta ruokaa.
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Toimittaja Sona Hudecova-Podhornd kirjoitti tuotteen maineesta SME-lehdessd 30. lokakuuta 2013 julkaistussa
artikkelissa “Kokit rikastuttavat jo ennestddn runsasta perunaruokien valikoimaa uusilla luomuksilla”, joka sisaltyi
osioon "Perunaruokien aarreaitta”. Artikkelissa Hudecovd-Podhornd kirjoittaa, ettd “Liptovské Sialence
-perunamakkara on kiistatta ansainnut maineensa maailmanluokan herkkuna.”

Hostovo.sk-verkkolehdessd (sivulla, jolla on vierailtu 38 331 kertaa) julkaistussa artikkelissa "EU-tunnuksen saaneita
Liptovské droby -makkaroita ei kannata etsid siipikarjahyllystd” (22. helmikuuta 2021) paitoimittaja Sona Hudecovd
taas kirjoittaa seuraavasti: "Liptovské droby -perunamakkaralla on nyt pikkusisarus — Liptovské Sialence. Nama kaksi
tuotetta eroavat toisistaan ainoastaan siind, ettd Liptovské Sialence -makkaroissa perunaseos tiytetiin
lampaansuoliin, jotka ovat kapeampia.”

Syy-yhteys

Alueen yleistdi maisemaa ja luonnetta ovat muovanneet sen luontoon, maaperddn ja ilmastoon liittyvat
ominaispiirteet, jotka tarjoavat otolliset olosuhteet perunanviljelylle ja kotieldintuotannolle. Aikaisemmin karjaa
kasvatettiin padasiassa myyntid tai lihatuotteiden, etenkin makkaroiden, valmistusta varten, joten myds koyhempi
viestonosa halusi valmistaa tillaisia ruokia. Makkaramassan liha korvattiin perunoilla, koska niitd oli helpommin
saatavilla. Aivan kuten lihamakkaratkin, uusi tuote maustettiin sipulilla, valkosipulilla, mustapippurilla, meiramilla ja
suolalla. Tdytteeseen saatiin lihan tuoksua ja makua sian selkisilavalla ja sianihralla, ja makkarankuoret tiytettiin
sitten tdlld seoksella.

Tuotteen valmistuksessa suositaan paikallisia perunoita. Perunoiden alkuperd ei kuitenkaan vaikuta Liptovské Sialence
-perunamakkaran ominaisuuksiin. Tuotteelle leimallisia ominaisuuksia ovat valmistusmenetelmd, lihan korvaaminen
perunatdytteelld sekd makkaroiden muoto.

Tuotteen ja rajatun maantieteellisen alueen vilinen yhteys perustuu paikallisvieston kekselidisyyteen, silld he alkoivat
kiyttdd alueella runsaasti saatavilla olevia perunoita makkaramassan valmistukseen niin, ettd kaikki ainesosat ja
mausteet (hienoksi raastetut perunat, rasvan sulatuksessa syntyvit proteiinijidnnokset, paistettu sipuli ja meirami)
yhdistyivit tasapainoiseksi kokonaisuudeksi. Niin voitiin korvata lihamakkaroiden tiytteeseen kiytetyt ainekset,
minkd lisdksi tuote sai sille ominaisen muodon, joka poikkeaa verimakkaroille tai perunatuotteille tyypillisestd
muodosta.

Tuotteen "Liptovské $ialence” nimi viittaa Liptovin alueeseen, joka on historiallisesti liitetty tuotteen padraaka-aineen
eli perunoiden viljelyyn ja jalostamiseen. Nimen toinen osa “Sialence” tarkoittaa “hullua”, mikd viittaa valmistus-
prosessin tyoldyteen. Paikallisessa murteessa termilli “Liptovské Sialence” tarkoitetaan ainutlaatuisella
perunatéytteelld tdytettyjd ja kiepeiksi muotoiltuja makkaroita. Nimitys on ollut alueella jatkuvassa kdytossd
1800-luvun alkupuoliskolta lahtien.

Liptovské Sialence -perunamakkaran valmistajien taidot perustuvat sukupolvelta toiselle siirtyneeseen tietoon ja
kokemukseen, mikd ilmenee laadukkaana lopputuotteena. Vain kokeneet henkilot hallitsevat tuotantoprosessin
monitahoiset vaiheet (kuten perunatdytteen valmistus tai kuoren tdyttiminen), ja tuotteen historiallisen kehityksen
aikana kerrytetyt taidot ja kokemus ovat valttiméttomid eri vaiheiden virheettomille suorittamiselle. Nditd vaiheita
ovat muun muassa raakojen perunoiden raastaminen, tdytteen oikean koostumuksen varmistaminen, durumvehni-
jauhojen lisidminen oikeassa suhteessa (joka riippuu perunoiden sisdltimin veden madrdstd), tuotteen
kypsennysajan arvioiminen ja sitd seuraava jadhdyttiminen.

Se, ettd "Liptovské Sialence” on haluttu ja erottamattomasti alueeseen liittyvd herkku kdy ilmi myos Zilinan
matkailulautakunnan julkaisemasta teoksesta Kuchyna, zvyky a tradicie nasich predkov (Esi-isiemme ruokakulttuuri,
tavat ja perinteet), jonka sivulla 17 todetaan ndin: "Syksyisin, kun lampaiden teurastamisen aikaan suolia ja talia oli
riittdvisti saatavilla, monissa kylissd valmistettiin Sialence-makkaroita.”

Vierailijat voivat tormité Liptovské Sialence -perunamakkaraan kuuluisassa Pribylinan ulkoilmamuseossa ja Yli- ja
Ala-Liptovin kylissd (mm. Stiavnicka, Smrecany, Liskovd ja Bobrovec) mutta my0s mddritetyn maantieteellisen
alueen hotelleissa ja ravintoloissa.

Maantieteellisen merkinnin tuote-eritelmin julkaisuviite

https:/[www.indprop.gov.sk/swift_data/source/2024/0Z%20a%20DIZAJNY [specifikacia_liptovske_sialence.docx
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