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L.

(Informacije)

INFORMACIJE INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE

EUROPSKA KOMISIJA

Neprotivljenje prijavljenoj koncentraciji
(Predmet M.8695 — PSA/TIL/PPIT)
(Tekst znacajan za EGP)

(2018/C 53/01)

Dana 6. veljace 2018. Komisija je donijela odluku da se ne protivi prethodno spomenutoj prijavljenoj koncentraciji te je

ocijenila da je ona sukladna s unutarnjim trzistem. Odluka se temelji na ¢lanku 6. stavku 1. tocki (b) Uredbe Vijeca (EZ)

br. 139/2004 (). Puni tekst odluke dostupan je samo na engleskom jeziku, a objavit e se nakon Sto se iz njega uklone

sve moguce poslovne tajne. Odluka ¢e biti dostupna:

— na internetskoj stranici Komisije posvecenoj trzi$nom natjecanju, u odjeljku za koncentracije (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Odluke o spajanju mogu se pretrazivati na razli¢ite nacine, medu ostalim po trgovac-

kom drustvu, broju predmeta, datumu i sektoru,

— u elektronickom obliku na internetskoj stranici EUR-Lexa (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr) pod

brojem dokumenta 32018M8695. EUR-Lex omogucuje mrezni pristup europskom zakonodavstvu.

(") SLL 24, 29.1.2004., str. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr
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IV.
(Obavijesti)
OBAVIJESTI INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE
EUROPSKA KOMISIJA
Tecajna lista eura ()
12. veljace 2018.
(2018/C 53/02)

1 euro =

Valuta Tecaj Valuta Tecaj
USD americki dolar 1,2263 CAD kanadski dolar 1,5427
JPY japanski jen 133,23 HKD hongkonski dolar 9,5892
DKK danska kruna 7,4458 NZD  novozelandski dolar 1,6918
GBP funta sterlinga 0,88600 | SGD singapurski dolar 1,6256
SEK Svedska kruna 9.9195 KRW  juznokorejski von 1328,30
CHE Svicarski franak 1,1503 ZAR juznoafricki rand 14,6721
ISK islandska kruna 125,40 CNY  kineski renminbi-juan 7,7604

HRK hrvatska kuna 7,4525
NOK norveska kruna 9,7475 ) . .
IDR indonezijska rupija 16 722,75

BGN  bugarski lev L9558 I \vR  malezijski ringit 48368
CZK Ceska kruna 25358 pHp  filipinski pezo 63,730
HUF madarska forinta 311,97 RUB ruski rubalj 71,0851
PLN" poljski zlot 41748 | THB  tajlandski baht 38,874
RON rumunjski novi leu 4,6524 BRL brazilski real 4,0415
TRY  turska lira 4,6648 MXN  meksicki pezo 22,8364
AUD  australski dolar 1,5645 INR indijska rupija 78,8940

() Izvor: referentna teCajna lista koju objavljuje ESB.



Obavijest Komisije o aktualnim stopama za povrat drZzavnih potpora te referentnim kamatnim/
diskontnim stopama za 28 drZava &lanica koje se primjenjuju od 1. oZujka 2018.

(Objavijeno u skladu s clankom 10. Uredbe Komisije (EZ) br. 794/2004 od 21. travnja 2004. (SL L 140,
30.4.2004., str. 1.))

(2018C 53/03)

Osnovne stope obracunavaju se u skladu s Priopéenjem Komisije o reviziji metode za odredivanje referent-
nih i diskontnih stopa (SL C 14, 19.1.2008., str. 6.). Ovisno o koristenju referentne stope, moraju se
dodati odgovarajue marZe, kao §to je definirano u navedenom Priopéenju. Za diskontnu stopu to znaci
da mora biti dodana marza od 100 baznih bodova. Uredba Komisije (EZ) br. 271/2008 od 30. sije¢nja
2008. o izmjeni Uredbe (EZ) br. 794/2004 predvida da, ako nije drugacije predvideno odredenom odlu-
kom, povratna stopa izracunavat Ce se takoder tako da se dodaje 100 baznih bodova na osnovnu stopu.

[zmijenjene stope navedene su u potamnjenom tekstu.

Prethodna tablica objavljena u SL C 14, 16.1.2018., str. 3.

od Do AT | BE | BG| CY | CZ | DE | DK | EE | EL | ES FI FR | HR | HU | IE IT | LT | LU | LV | MT | NL | PL | PT | RO | SE SI SK | UK
1.3.2018. -0,18}-0,18/0,65-0,18(0,95|-0,18|0,02-0,18}-0,18|-0,18|-0,18|-0,18/0,54|0,09 |-0,18|-0,18|-0,18|-0,18/-0,18]-0,18|-0,18|1,85}-0,18|2,21 |-0,42[-0,18|-0,18|0,73
1.2.2018. |28.2.2018.-0,18/-0,18|0,65|-0,18|0,75|-0,18/0,021-0,18/-0,18}-0,18|-0,18|-0,18|0,54|0,09|-0,18/-0,18|-0,18|-0,18|-0,18|-0,18/-0,18|1,85 |-0,18|2,21-0,42/-0,18]-0,18|0,73
1.1.2018. |31.1.2018.-0,18/-0,18/0,65 |-0,18/0,75 |-0,18/0,02-0,18/-0,18/-0,18/-0,18-0,18/0,54|0,13 |-0,18-0,18-0,18/-0,18/-0,18/-0,18-0,18 1,85 -0,18| 1,89 |-0,42/-0,18/-0,18(0,73
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OBAVIJESTI DRZAVA CLANICA

Postupak likvidacije

Odluka o pokretanju postupka likvidacije drustva Rapid life Zivotnd poistoviia, a.s., sa sjediStem na
adresi: Garbiarska 2, 040 71 Kosice, identifikacijski broj poduzeca: 31 690 904

(Objava u skladu s clankom 280. Direktive 2009/138/EZ Europskog parlamenta i Vijeéa o osnivanju i obavljanju
djelatnosti osiguranja i reosiguranja (Solventnost II))

(2018/C 53/04)

Drustvo za osiguranje Rapid life Zivotnd poistoviia, a.s., sa sjediStem na adresi:
Garbiarska 2

040 71 Kosice

SLOVENSKO/SLOVAKIA

identifikacijski broj poduzeca: 31 690 904

Datum, stupanje na snagu i vrsta | Rezolucija o proglasenju stecaja od 23. sijecnja 2018.

odluke

Nadlezna tijela Okruzni sud Kosice I, sa sjedi§tem na adresi:
Stdrova 29

041 60 Kosice

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Nadzorno tijelo Narodna banka Slovacke, sa sjedi§tem na adresi:
Imricha Karvasa 1

813 25 Bratislava

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Imenovani upravitelj Dr. iur. Dana Hustdkovd, adresa ureda:
Zriedlova 3

040 01 Kosice

SLOVENSKO/ SLOVAKIA

referentni broj: S738

Mjerodavno pravo Slovacka Republika, Zakon br. 7/2005 o stecaju i restrukturiranju te o izmjeni
odredenih zakona, kako je izmijenjen
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V.
(Objave)

POSTUPCI U VEZI S PROVEDBOM POLITIKE TRZISNOG NATJECANJA

EUROPSKA KOMISIJA

Prethodna prijava koncentracije
(Predmet M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX)
Predmet primjeren za primjenu pojednostavnjenog postupka
(Tekst znacajan za EGP)
(2018/C 53/05)

1. Komisija je 2. veljace 2018. zaprimila prijavu predloZene koncentracije u skladu s ¢lankom 4. Uredbe Vijeéa (EZ)
br. 139/2004 ().

Ta se prijava odnosi na sljedece poduzetnike:

— ProSiebenSat.1 Media SE (Njemacka),

— Television Francaise 1 SA (Francuska), u vlasnistvu poduzetnika Bouygues Group,
— Mediaset SpA (Italija), u vlasniStvu poduzetnika Fininvest Group,

— Channel Four Television Corporation (Ujedinjena Kraljevina),

— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited (Ujedinjena Kraljevina), pod zajednickom kontrolom poduzetnika
ProSiebenSat.1 Media SE, Television Francaise 1 SA, Mediaset SpA i Channel Four Television Corporation.

ProSiebenSat.1 Media SE, Television Francaise 1 SA, Mediaset SpA, i Channel Four Television Corporation u smislu
¢lanka 3. stavka 1. tocke (b) i ¢lanka 3. stavka 4. Uredbe o koncentracijama, zajednicku kontrolu nad ¢itavim poduzetni-
kom European Broadcaster Exchange (EBX) Limited.

Koncentracija se provodi kupnjom udjela.
2. Poslovne su djelatnosti predmetnih poduzetnika sljedece:

— ProSiebenSat.1 Media SE: holding drustvo jedne od glavnih njemackih besplatnih mreza koje djeluje i u podrucju
multimedije i trgovine

— Television Francaise 1 SA: holding drustvo jedne od glavnih francuskih besplatnih i placenih televizijskih mreza koje
se bavi raznim poslovnim djelatnostima u audiovizualnom sektoru

— Mediaset SpA: holding drustvo jedne od glavnih talijanskih i Spanjolskih besplatnih i placenih televizijskih mreza
koje se bavi raznim poslovnim djelatnostima u audiovizualnom sektoru

— Channel Four Television Corporation: holding drustvo jedne od glavnih televizijskih mreza u Ujedinjenoj Kraljevini
koje je u drzavnom vlasnistvu te komercijalno financirana drzavna televizijska kuéa

(") SLL 24, 29.1.2004,, str. 1. (,Uredba o koncentracijama”).
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— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited: drustvo koje se na medunarodnoj razini bavi stavljanjem na trzite
i prodajom reklama u obliku videozapisa koje se emitiraju prije, za vrijeme i poslije videozapisa dostupnih na digi-
talnim medijima primjerice na web-mjestima, aplikacijama za pametne telefone ili pametnim televizorima.

3. Preliminarnim ispitivanjem Komisija je ocijenila da bi prijavljena transakcija mogla biti obuhvadena podruc¢jem pri-
mjene Uredbe o koncentracijama. Medutim konac¢na odluka jo§ nije donesena.

U skladu s Obavijesti Komisije o pojednostavnjenom postupku za postupanje s odredenim koncentracijama prema
Uredbi Vijeca (EZ) br. 139/2004 (') treba napomenuti da je ovaj predmet primjeren za primjenu postupka iz Obavijesti.

4. Komisija poziva zainteresirane treCe osobe da joj podnesu moguca ocitovanja o predlozenoj koncentraciji.

Ocitovanja se Komisiji moraju dostaviti najkasnije u roku od 10 dana od datuma ove objave. U svakom je ocitovanju
potrebno navesti referentnu oznaku:

M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX
Otitovanja se Komisiji mogu poslati e-postom, telefaksom ili postom. Podaci za kontakt:

E-posta: COMP-MERGER-REGISTRY®ec.europa.eu
Faks: +32 22964301
Postanska adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") SLC366,14.12.2013,, str. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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DRUGI AKTI

EUROPSKA KOMISIJA

Objava zahtjeva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2018C 53/06)
Ova je objava temelj za podnosenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vijeca (!).

JEDINSTVENI DOKUMENT
~ATKINAPA IPION” (AGKINARA IRION)
EU br.: PGI-GR-02293 - 24.2.2017.
ZOI ( ) ZOZP (X)
1. Naziv

LAykwvapa Ipiev” (Agkinara Irion)

2. Drzava anica ili treca zemlja

Greka

3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda
3.1. Vista proizvoda

Razred 1.6. Voce, povrée i Zitarice, u prirodnom stanju ili preradeni

3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

ZastiCena oznaka zemljopisnog podrijetla ,Agkinara Irion” oznacuje glave lokalne sorte arti¢oke Prasini tou Argous
ili Argitiki, vrste Cynara scolymus L. iz porodice Asteraceae.

Znacajke po kojima se svjeza artiCoka ,Agkinara Irion” razlikuje od drugih vrsta articoka sljedece su:
— kompaktne, cilindri¢ne glave s karakteristi¢nim otvorom na vrhu,
— najmanja duZina glave od 10 cm i najmanji horizontalni promjer od 8 cm,

— vanjski lisnati zalistci: zelene boje, mesnate osnove, sa zaobljenim i radljastim vrhom koji katkad moze imati
mali trn,

— boja unutarnjih zalistaka krede se od svjetlozelene do zute i ljubicaste u sredistu koja prelazi u svjetlozuto
paperjasto tkivo,

— {vrsta, cilindri¢na peteljka duzine < 40 cm i promjera od 1 do 4 cm,

— glave su mekane, dok su osnove zalistaka i okrugli plosnati listovi mesnati, ukusni i posebno slatki te ih se
moze jesti sirove.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrudju

Sve faze uzgoja articoke ,Agkinara Irion” moraju se provesti na odredenom zemljopisnom podrudju.

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.



C53/8 Sluzbeni list Europske unije 13.2.2018.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

3.6. Posebna pravila za oznacivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrudja

Odredeno zemljopisno podrudje uzgoja artiCoke ,Agkinara Irion” trokutnog je oblika: jedna stranica granici
s morem, a druge su dvije omedene podnoZzjima planinskih lanaca. Ukljucuje lokalne zajednice Karnezaiika i Iria te
naselje Kandia, koji su pod upravom opéine Nafplio.

Cine ga dvije nizine (nizina Irije i nizina Kandije) koje obuhvacaju podrugje povrsine 1000 ha odnosno 250 ha
u jugoistoénom dijelu regionalne jedinice Argolida i odvojene su niskom vapnenackom brazdom (Lycalona). Pri-
rodne granice zemljopisnog podrudja podnozja su planine Arachnaio na sjeveru-sjeveroistoku, planine Didymo na
jugu-jugoistoku i Argolski zaljev na zapadu.

Dvije nizine okrenute su prema jugozapadu te njima teku potoci Karnezaiiko ili Dipotamos odnosno potok Kandia.
Potoci teku od istoka prema zapadu, a zatim do mora.

5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem
Prirodni ¢imbenici

Sadni materijal i posebni mikroklimatski uvjeti na odredenom zemljopisnom podrué¢ju omoguéuju uzgoj arti¢oke
visoke kvalitete koja rano dozrijeva.

Plodnost tla o¢uvana je zahvaljujuéi sedimentima iz potoka koji teku nizinama. Sve vrste tla na kojima se uzgaja
arti¢oka ,Agkinara Irion” pripadaju Sirokoj kategoriji entisola (nedavno nastalo tlo koje se jos nije razvilo u razli¢ite
horizonte). Uglavnom ga ¢ine pjeskovita ili glinovita ilovaca.

Vrlo je plodno i dubine od 50 ¢cm do 150 cm, $to je dobro za sustav dubokog korijenja articoke. Rije¢ je
o mladom tlu srednje teksture s dobrom prirodnom odvodnjom koju omoguéuje sloj §ljunka. Sadrzava dovoljne
koli¢ine kalcija i bogato je magnezijem. Obilna koli¢ina magnezija pomaze ocuvati strukturu tih obalnih tala jer
utjeCe na natrij u tlu, $to omogucuje uzgoj articoke ,Agkinara Irion” ¢ak i na podru¢jima na kojima tlo sadrZava
velik udio soli. Povrsina tla je ravna, uz nagib od 0 do 3 %.

Klima je sredozemna pa su uvjeti topli i suhi, a zime blage.

Klimatskim uvjetima pridonosi i blizina Argolskog zaljeva koja ublazava ekstremne temperaturne vrijednosti, zbog
ega su najviSe temperature ljeti niZe, a najniZe temperature zimi vide. Prosje¢na je godi$nja temperatura 18,5 °C, uz
prosjeénu najniZu temperaturu od 10,2 °C i prosje¢nu najvisu temperaturu od 28,2 °C. Zahvaljuju¢i geomorfologiji
regije rijetka je pojava mraza zimi. Okolne planine §tite podrucje uzgoja od hladnih sjevernih vjetrova zimi,
premda na podrudju obi¢no prevladavaju juzni vjetrovi, odnosno morski povjetarci.

Regija je okrenuta prema jugozapadu i godisnje suncevo zraCenje iznosi oko 337,0 cal/cm? te podrudje u prosjeku
ima viSe od 2 500 suncanih sati godi$nje.

Ukupna koli¢ina ki$nih padalina godi$nje iznosi oko 400 mm, a ljeti i ujesen Cesto uopée nema kise.

Ti su uvjeti vrlo pogodni za rano dozrijevanje te omogucuju biljkama da napreduju i daju najvedi urod tijekom
zimskih mjeseci.
Ljudski cimbenici

Ljudski su ¢imbenici posebno vazni za uzgoj ranih usjeva. Proizvodaci su usavrsili metode uzgoja kojima se omo-
gucuje jo§ ranija berba arti¢oke ,Agkinara Irion”, kao 3to su paZljivo biranje sadnog materijala za novi usjev, odre-
dena udaljenost pri sjetvi, vrijeme i primjena navodnjavanja te stanjivanje izdanaka.

Posebnost proizvoda

Arti¢oka ,Agkinara Irion” posebna je zbog svojeg ugleda koji proizlazi iz ¢injenice da je se bere vrlo rano i da ima
karakteristican slatki okus.
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Bududi da je prva berba vel sredinom jeseni, prednost je te artiCoke ta §to je jedina dostupna na trziStu u to vri-
jeme. Osim toga, velike koli¢ine proizvoda dostupne su i dostavljaju se na trziste u zimskim mjesecima pa je pro-
izvod dobro poznat.

Ranom dozrijevanju pogoduju blagi klimatski uvjeti i mnogo sunca zahvaljujuéi zemljopisnoj lokaciji i ¢injenici da
su nizine okrenute prema jugozapadu. Ljetni mjeseci bez kiSe omogucuju da se pocetak uzgoja kontrolira navod-
njavanjem pa proizvodnja pocinje ujesen. Zime su uglavnom blage zbog blizine mora i nema mraza koji inace
uzrokuju hladni vjetrovi jer su nizine zasti¢ene niskim planinama koje ih okruzuju, $to omogucuje articoki ,Agki-
nara Irion” da napreduje i da usjevi daju najvedi urod tijekom zimskih mjeseci.

Articoka ,Agkinara Irion” posebna je i zbog svojeg okusa, a posebno slatkoce. Ta su organolepticka svojstva rezul-
tat strukture i skladistenja ugljikohidrata, odnosno polisaharida, tijekom diferencijacije i dozrijevanja plodova
u ranu jesen, kad je sunéevo zracenje snazno.

Postupku skladiStenja ugljikohidrata pridonosi i ¢injenica da su nizine okrenute prema jugozapadu, §to znaci da su
biljke izloZene velikoj koli¢ini sunéeve svjetlosti.

Tim svojstvima dodatno pridonose i ljudski ¢imbenici, kao $to je precizan odabir kserofitnih biljaka radi o¢uvanja
lokalne sorte od koje se proizvodi arti¢oka ,Agkinara Irion”.

Tehnike koje se primjenjuju da bi se omogudilo rano dozrijevanje rezultat su viSegodi$njeg pracenja i velike preciz-
nosti lokalnih proizvodaca te se prenose s generacije na generaciju kako bi se dobio proizvod visoke kvalitete koji
stize na trzite u ranu jesen i na njemu prevladava do kraja zime te ¢ini gotovo cijelu domacu potrosnju arti¢oka.

Ukratko, geomorfologija regije, lokalno tlo i klimatski uvjeti te ocuvanje tradicionalne metode uzgoja ¢imbenici su
koji pridonose ranom dozrijevanju, slatkom okusu, ukusnosti te drugim svojstvima kvalitete articoke ,Agkinara
Irion” koja je ¢ine poznatom i daju joj dodanu vrijednost.

U izdanju br. 169 casopisa Froutonea iz veljace 2013. spominje se rano dozrijevanje artiCoke ,Agkinara Irion”
i opisuje se sorta Prasini tou Argous ili Argitiki: ,...Rije¢ je o najrairenijoj sorti u regiji Argolida te u drugim dijelo-
vima Peloponeza i na Kreti. Ta sorta rano dozrijeva i ima velik prinos. Cvjetne glave dozrijevaju od studenoga
(u Iriji od kraja listopada)...”.

Svojstva arti¢oke ,Agkinara Irion” esto se navode u ¢lancima u medijima.

Konkretno, 20. svibnja 2002. novine Ta Nea tis Argolidas izvijestile su da je ,...Christos Olympios
s Poljoprivrednog fakulteta u Ateni uputio na njezina ljekovita i medicinska svojstva te istaknuo da je jestivi dio
cvjetne glave arti¢oke ,Agkinara Irion’ bogat bjelancevinama, ugljikohidratima, vitaminom C, solima i celulozom...”

Spomenuta je i u novinama Politistika [Kultura] iz Argolide u izdanju od 17. ozujka 2010.: "...Tijekom dogadanja
profesionalni kuhari iz Turske, Cipra, predstavnici tijela koja su ¢lanovi mreze Le Conservatoire international des cuisi-
nes méditerranéennes [Medunarodni konzervatorij sredozemnih kuhinja] te naravno iz Grcke pokazat Ce vlastite vie-
Stine i dozZivjeti gastronomski uZzitak izvanredne i ukusne articoke ,Agkinara Irion’...”

Ugled proizvoda blisko je povezan s gospodarstvom te drustvenim i kulturnim Zivotom u Iriji.

O njemu svjedoCe priznati festivali koji se odvijaju svake godine, radionice, brojna dogadanja i skupovi, gastronom-
ska natjecanja te upudivanja u pisanim i internetskim medijima, na radiju i televiziji, u knjigama, Casopisima
i kuharskim emisijama, specijaliziranim ¢asopisima o poljoprivredi i jelovnicima lokalnih restorana.

Prvi greki seminar o uzgoju arti¢oke ,Agkinara Irion” i njezinu potencijalu odrzao se u Iriji u svibnju 2002. te su
ga posjetili ugledni talijanski i gréki znanstvenici.

U studenome 2007. Iriju je posjetila delegacija iz La Citta del Carciofo [Grad arti¢oke], medunarodnog udruzenja za
promicanje uzgoja arti¢oka iz Ladispolija u Italiji. Svrha tog posjeta bila je uspostava platforme za razmjenu infor-
macija o proizvodu i za stvaranje prijateljskih odnosa izmedu tih zemalja koje uzgajaju arti¢oke te istodobno pro-
micanje turizma.
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U svibnju 2010. Irjja je bila domadin prvog Kulinarskog festivala arti¢oka, na kojem su kuhari iz zemalja isto¢nog
Sredozemlja (¢lanovi mreze Conservatoire international des cuisines méditerranéennes) pripremali jela od articoke ,Agki-
nara Irion”, primjenjujudi svoje vjestine i iskustvo kako bi pokazali posebnost i okus lokalnog proizvoda.

Ugled proizvoda istaknut je u tisku i na internetu, a Cesto se pojavljuje u kuharskim Casopisima s velikim nakla-
dama i u kuharskim emisijama na glavnim televizijskim kanalima. Poznati kuhar Ilias Mamalakis u receptu na inter-
netu napisao je: ”...Ugled articoke ,Agkinara Irion’ iz Irije opravdan je. PotraZite ih na svojoj lokalnoj trznici. Zaista
su iznimno ukusne.” U ¢asopisima o poljoprivredi i trgovini redovito se izvje$¢uje o njezinu trzisnom udjelu, kreta-
njima cijena i novim perspektivama.

Arti¢oka ,Agkinara Irion” Cesto se upotrebljava u lokalnim, tradicionalnim jelima, $to dokazuje velik broj recepata
ukljucenih u knjigu Nikija Tsekoure Agkinara, o thisavros tis gis ton Irion [Articoka, blago zemlje Irije] (objavljena
2013.). Lokalni restorani nude brojna jela s arti¢okama, $to pridonosi jedinstvenosti lokalne turisticke ponude.

Vaznost articoke ,Agkinara Irion” za to podrugje zabiljeZena je i na logotipu turisticke zajednice Kandije i Irije, na
kojem se nalazi arti¢oka, dok je na sluzbenom pecatu poljoprivredne zadruge Irjje prikazana stilizirana glava arti-
Coke koja snazno nalikuje articokama koje se ondje uzgajaju.

U narodu se velicaju okus i slatkoca tog lokalnog proizvoda te postoji poslovica koja glasi: ,Agkinara apo to Iri
pou travaei to potiri” [Arti¢oke iz Irije zovu na pice], dok je poznata umjetnica Diana Antonakatou 2000. naslikala
marljive lokalne stanovnike na radu i istaknula ,...odustali su od raj¢ica kako bi uzgajali najukusnije articoke
u cijeloj prefekturi...”

Povijesni cimbenici

Ugled i velika komercijalna vrijednost tog proizvoda bili su poznati i dokumentirani ve¢ u drugoj polovini
19. stoljeca. Opisan je kao izvozni proizvod koji se uzgajao u regiji Argolida i izvozio u Konstantinopol, Egipat
i Smirnu, zbog Cega je bio jedan od profitabilnih, dragocjenih resursa (Taxidia ana tin Ellada [Putovanja Grékom],
G. P. Paraskevopoulos, 1869.).

Sustavni uzgoj arti¢oke u Iriji i Kandiji zapoceo je nakon Drugog svjetskog rata, u razdoblju od 1946. do 1947.

Zajednica Irije posjeduje sluzbene dokaze da su se 1969. articoke uzgajale na povrsini od 800 ha, odnosno na
dvije tre¢ine dviju nizina.

Sljedecih su godina uzgajivaci usavrsili svoje specijalizirano znanje o uzgoju articoka, a lokalno gospodarstvo
i zajednica razvili su se oko uzgoja artic¢oka.

Poveznica izmedu Irije i articoke ucvricena je u 20 godina izmedu 1980. i 2000., kad je podrugje Irije bilo pogo-
deno dugim razdobljem suse, sto je ozbiljno utjecalo na tlo i izvore vode. Arti¢oke su otporne na soli i uspjele su
se dobro prilagoditi tim posebnim uvjetima, $to je lokalnom stanovni$tvu donijelo dobru zaradu iako je bilo
gotovo nemoguce uzgojiti bilo koju drugu vrstu voca ili povrca.

Danas artic¢oka ,Agkinara Irion” pokriva veinu potraznje na domacem trZistu, $to dodatno potvrduje njezin ugled.

Upucdivanje na objavu specifikacije

(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/[POP-PGEprod-agkinara-irion-pge.pdf


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/prod-agkinara-irion-pge.pdf
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Objava zahtjeva u skladu s ¢lankom 50. stavkom 2. tockom (b) Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca o sustavima kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2018/C 53/07)

Ova je objava temelj za podnoSenje prigovora na zahtjev u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog
parlamenta i Vije¢a (').

SPECIFIKACIJA PROIZVODA ZA ZAJAMCENO TRADICIONALNI SPECIJALITET
»KIELBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA”
EU br.: TSG-PL-02145 - 14.6.2016.
1. Naziv/nazivi koje je potrebno upisati u registar

,Kielbasa krakowska sucha staropolska”

2. Vrsta proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, soljeni, dimljeni itd.)

3. Razlozi za registraciju
3.1. Proizvod

— [X je rezultat nacina proizvodnje, prerade ili sastava odgovarajuceg tradicionalnog postupka za taj proizvod ili
prehrambeni proizvod

— [ se proizvodi od sirovina ili sastojaka koji se tradicionalno koriste

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” tradicionalni je proizvod koji je rezultat naina proizvodnje u skladu
s tradicionalnim postupkom. Njegova metoda proizvodnje proizlazi iz krakovske tradicije proizvodnje debelo reza-
nih kobasica koja je zapisana ve¢ oko 1926. u sljedecoj publikaciji: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne
wskazowki o wyrobie wedlin” [Krakovski suhomesnati proizvodi — Prakti¢ni savjeti za pripremu suhomesnatih pro-
izvoda] poljskog autora Andrzeja Rozyckija. Zahvaljujuéi njezinoj izvrsnoj kvaliteti i svojstvima, metoda proizvod-
nje te vrste kobasice proirila se i na druge regije. Metoda proizvodnje temelji se na tradicionalnim postupcima:
salamurenje, zrenje, dimljenje i suSenje. Postupak zrenja dio je proizvodnje koji traje izmedu dva i tri sata i ima
posebnu ulogu: u proizvodu se odvijaju slozeni fizikalno-kemijski procesi koji mu daju poseban okus i miris.

3.2. Naziv

— [ tradicionalno se koristi za oznacivanje specifi¢nog proizvoda

— [X opisuje tradicionalna svojstva ili specifi¢na svojstva proizvoda

Naziv ,kietbasa krakowska sucha staropolska” upotrebljava se za specifican proizvod koji se proizvodi u skladu
s metodom proizvodnje tradicionalnih grubo mljevenih krakovskih kobasica. Naziv ,Kielbasa krakowska” postao je
genericki. Medutim, na registriranim proizvodima pojam ,staropolska” odnosi se na metodu proizvodnje, a ne na
zemljopisno podruéje. U etimoloskom rje¢niku pojam ,staropolski” oznacuje nesto $to je povezano s davnim raz-
dobljem u poljskoj povijesti.

4. Opis
4.1. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1. ukljucujuéi njegova glavna fizikalna, kemijska, mikrobioloska i senzorska

svojstva koja dokazuju njegov specifican karakter (clanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

Kobasica ,Kielbasa krakowska sucha staropolska” susena je grubo mljevena kobasica. Prodaje se u tradicionalnom
cilindri¢nom obliku i duljine oko 300 mm ili u porcijama, u prirodnom ili proteinskom ovitku promjera od 50 do
70 mm, ujednaceno naborana i tamnosmede boje vanjskog dijela karakteristicne za dimljene proizvode. Povriina
kobasice sjajna je, blago naborana i suha na dodir. Krajevi kobasica vezani su ili pri¢vri¢eni spojnicama.

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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Na presjeku kobasice jasno su vidljivi ve¢i komadi mesa i manji komadi¢i masnoée svjetlije boje okruzeni punje-
njem. Na presjeku kobasice jasno su vidljivi ve¢i komadi krte svinjetine ruZiCaste do tamno ruZicaste boje okruzeni
nesto svjetlijim komadima mesa drugih kategorija. Svi su mesni sastojci ¢vrsto povezani kako bi se omogudilo lako
rezanje proizvoda.

Na svjetlu se tanke kriske kobasice ¢ine blago prozirnima te njihov karakteristican izgled pomalo podsjeca na vitraj.
Na dodir je glatka, suha i ravnomjerno naborane povrsine.

Kobasica ,Kietbasa krakowska sucha staropolska” ima karakteristican okus salamurenog, dimljenog i kuhanog
mesa, s primjetnim notama papra i pozadinskim okusom papra i muskatnog orascica.

Ima karakteristi¢an snazan miris dimljene kobasice i vrlo blag miris ¢esnjaka. Kobasica ,Kielbasa krakowska sucha
staropolska” trajna je, dimljena, kuhana i suSena kobasica koja se proizvodi po tradicionalnom receptu i iskljucivo
od mesa vrhunske kvalitete. Uglavnom se proizvodi od krte svinjetine. Velikim komadima svinjetine dodaje se
punjenje u koje je dodana mjesavina iskljucivo prirodnih zacina. Svi ti zacini, kvaliteta odabranog mesa, postupak
zrenja i dimljenja te kona¢ni postupak susenja pridonose proizvodnji izvanrednog proizvoda jedinstvenog okusa.

4.2. Opis metode proizvodnje proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1. ukljucujudi, gdje je to prikladno, prirodu i svojstva
upotrijebljenih sirovina ili sastojaka i metodu pripreme proizvoda (clanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

Sastojci

Sirovo meso (u kg, na 100 kg ukupne mase mesa);

Svinjetina L. razreda — 70 kg

Svinjetina IL.A razreda — 10 kg

Svinjetina III. razreda — 10 kg

Moze se upotrijebiti do 10 kg masnoce (masna slanina).

10 kg svinjetine L. razreda moZe se zamijeniti s govedinom II. razreda do 10 kg.

Klasifikacija svinjetine

L. razred — krto meso, bez tetiva,
I.A razred — umjereno masno meso, bez tetiva,
1L razred — krto ili umjereno krto meso, tetive,

Masnoca

a) vanijski sloj

L. razred — bez masnoce,

IL.A razred — sloj do 8 mm,

III. razred — ogranicena koli¢ina, 9-11 mm
b) medumisiéni sloj:

L. razred — sloj do 2 mm,

IL.A razred — sloj do 10 mm,

III. razred — ogranicena koli¢ina do 15 mm
¢) medutkivni sloj:

dopusten u svim razredima



13.2.2018.

Sluzbeni list Europske unije

C53/13

Analiza sadrzaja masnocda

I. razred — do 15 %
II.A razred — do 30 %

III. razred — do 25 %

Boja masnoce u svim razredima: bijela s ruzicastim ili krem odsjajem

Tetive

I. razred — bez tetiva,

IL.A razred — ogranicena koli¢ina tetiva, do 10 %
III. razred — neogranicena kolic¢ina

Hiperemija mesa u svim razredima: zabranjena
Limfni ¢vorovi u svim razredima: zabranjeni

Klasifikacija govedine

II. razred — meso s tetivama, minimalni vanjski sloj masno¢e do 2 mm 1i sloj medumisi¢ne masnoce do 2 mm

Masnocda

a) vanjski sloj — do 2 mm,

b) medumisi¢ni sloj — do 2 mm,

¢) medutkivni sloj — dopusteno do 2 mm
Analiza sadrZaja masnoca: 16 %

Boja masnoce: blijeda krem do tamnoZuta
Tetive: bez debelih tetiva

Hiperemija i limfni ¢vorovi: zabranjeni

Boja rashladenog mesa: svijetlocrvena do tamnocrvena

Glavni dio sirovine krta je svinjetina ifili govedina dobre kvalitete.

Svinjetina mora biti u skladu sa sljede¢im parametrima kvalitete:
— kapacitet zadrzavanja vode: 2-5 %;

— pH vrijednost (5,5-5,9 — izmjereno nakon 24 sata hladenja);

— nije dopustena upotreba sirove svinjetine od svinja koje pokazuju jasne znakove miopatije (blijedo, meko
i vodenasto meso (eng. pale, soft and exudative, PSE), tamno, suho i tvrdo meso (eng. dark, firm and dry, DFD),

znakovi fizioloskih procesa ili ozljeda itd.);

— nije dopustena upotreba mesa krmaca i divljih svinja;

— nije dopustena upotreba mesa Zivotinja koje pokazuju nedopustene znacajke, posebno znakove stresnog sin-
droma svinja (eng. porcine stress syndrome, PSS) koji se mogu otkriti objektivno i post mortem kod Zivotinja

i proizvoda;

— meso se ne smije podvrgavati nijednom drugom postupku konzerviranja osim hladenju i ne smije se

zamrzavati;

— hladenje podrazumijeva Cuvanje svjezeg mesa tijekom skladiStenja i prijevoza na temperaturi izmedu -10 C°

i+7 C%

— meso koje se upotrebljava u proizvodnji ne smije biti od svinja zaklanih prije manje od 48 sati ili vie od

144 sata.
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Dodaci u kg na 100 kg ukupne proizvedene mase

Prirodni crni papar — 0,05-0,10

Prirodni bijeli papar — 0,15-0,20

Muskatni orasci¢ - 0,05-0,10

Svjezi ¢e$njak — 0,30-0,40

Secer - 0,15-0,20

Salamura se sastoji od: najmanje 98,5 % soli i 0,5-1,5 % nitrata (III) — oko 1,5 kg

Priprema sirovina i postupak proizvodnje:

— rezanje svih mesnih sastojaka, osiguravajuéi da su komadi mesa jednake veli¢ine (promjera do 5 cm);

— suho salamurenje mesa tijekom 24-72 sata i soljenje masnoce tijekom 24-72 sata;

— mehanicka obrada: meso IL.A razreda melje se na komade veli¢ine 8-10 mm strojem za mljevenje mesa, meso
III. razreda melje se na komade veli¢ine 3-4 mm strojem za mljevenje mesa ifili se sjecka s 2 kg leda ili do 5%
vode;

— poluzamrznuta svinjetina melje se na komade veli¢ine oko 8 mm strojem za mljevenje mesa (ili se ru¢no reze
na male komade veli¢ine 5-8 mm);

— svi mesni sastojci temeljito se mijeSaju sa zacinima;

— mjesavinom se pune ovitci (prirodni ili proteinski);

— kobasice se ostavljaju na temperaturi od najvise 30 °C dva do tri sata;

— povrsina se susi, a zatim slijedi dimljenje, uz upotrebu drva johe, bukve, vocki ili kombinacije tih drva, prelijeva
vrelom vodom i pece dok temperatura u unutra$njosti kobasice ne dosegne najmanje 72 °C. Zabranjena je upo-
treba umjetne arome dima;

— kobasice se suSe dok se ne postigne Zeljena koli¢ina (najvise 70 %). Vrijeme suSenja ovisi o koli¢ini proizvoda
i prevladavaju¢im uvjetima okoline;

— moZe se upotrijebiti ulje uljane repice ili suncokretovo ulje da bi se sprijec¢io nastanak bijelog sloja na povrini
tijekom skladistenja. Taj je korak u postupku proizvodnje neobvezan. Proizvoda¢i mogu odluciti hoce li prema-
zati povrsinu kobasice tim uljima kako bi se sprijecilo zgrusavanje bjelancevina zbog kojeg nastaje taj bijeli sloj.
Bijeli sloj nastaje prirodno povrsinskim zgruavanjem bjelancevina tijekom skladiStenja i rezultat je visokog
sadrzaja bjelancevina u proizvodu (kondenzacija). Ulje se primjenjuje kako bi se poboljsao estetski izgled pro-
izvoda i ne utjeCe na kvalitetu proizvoda ni njegova specifi¢na svojstva.

4.3. Opis kljucnih elemenata koji odreduju tradicionalna svojstva proizvoda (clanak 7. stavak 2. ove Uredbe)

Tradicija prerade mesa u Poljskoj seZe do ranog srednjeg vijeka. Tamosnja hladna i vlazna klima prouzrocila je
razvoj nekoliko metoda konzerviranja, kao 3to su soljenje, salamurenje, kiseljenje, dimljenje, prelijevanje vrelom
vodom 1 suSenje, a sve su se one upotrebljavale u razlicitim kombinacijama za proizvodnju razlicitih vrsta pro-
izvoda. Klanje Zivotinja bilo je obiteljska tradicija na plemickim posjedima i na seoskim imanjima te je to bio tre-
nutak pripreme zaliha hrane za zimu i za intenzivan rad na polju, kao i za politicke i obiteljske dogadaje kao $to
su ratovi, putovanja, obiteljska okupljanja i ekspedicije. S vremenom je zbog viska mesa bilo potrebno preraditi sve
mesne sastojke koji nastaju tijekom klanja, najprije kod kule, zatim u radionicama, a danas uglavnom u tvorni-
cama. Recept i jedinstven okus kobasice ,kielbasa krakowska sucha staropolska” potjece iz tradicije prerade odabra-
nih mesnih sastojaka i razli¢itih zacina.
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Kobasica ,kietbasa krakowska sucha staropolska” svoje znacajke duguje tradicionalnoj metodi proizvodnje u skladu
s tradicionalnim receptom, a prije svega upotrebi mesa visoke kvalitete, postupku salamurenja i dugom postupku
zrenja. Na jedinstvene znacajke proizvoda utjece i postupak dimljenja.

Tradicionalne znacajke kobasice ,kietbasa krakowska sucha staropolska” rezultat su posebnih sastojaka i njihovih
uravnotezenih udjela. Za proizvodnju kobasice upotrebljava se svinjetina visoke kvalitete (meso L. razreda ¢ini naj-
manje 70 % sastojaka). Grubo mljeveni komadi naglasavaju kvalitetu sirovina koja se odrazava u okusu i izgledu
proizvoda. Cesnjak je ukljucen u receptu kako bi pridonio okusu, ali i produZio vijek trajanja proizvoda.

Sastojci i recepti za proizvodnju ove kobasice (,kietbasa krakowska suszona oraz wedzona” [,suSena i dimljena
kietbasa krakowska”] ukljuceni su, medu ostalim, u publikacije iz 1985. i 1987. pod nazivom ,Domowe wyroby
migsne” [Domadi mesni proizvodi] Tadeusza Klossowskog i ,Domowe przetwory z migsa” [Domaéi mesni pri-
pravci] Wladystawa Poszepczynskog. Postupkom suhog salamurenja ¢uva se boja proizvoda, meso dobiva svoj
karakteristian okus i miris te se produljuje vijek trajanja proizvoda.

Dugotrajnim zrenjem osigurava se uravnotezenje boje i mirisa mesa u cijeloj kobasici prije njezina dimljenja, $to se
odrazava u karakteristicnom kona¢nom okusu i izgledu proizvoda.

Postupak dimljenja kobasice ,kietbasa krakowska sucha staropolska” posebno je vazan za okus proizvoda. Kobasice
se vjeSaju s greda i dime se toplinom i dimom koji nastaju loZenjem drva (od vatre i dima).

Tehnoloski napredak uzet je u obzir pa se sad za dimljenje mogu upotrebljavati i generatori dima. Za proizvodnju
dima u ovom postupku upotrebljavaju se iste vrste drva. Medutim, mogu se upotrebljavati i drugi oblici drva, na
primjer drvno iverje.

Bez obzira na metodu dimljenja, odabirom odgovarajuéih vrsta drva osigurava se da kobasica ,kietbasa krakowska
sucha staropolska” ima karakteristican okus i miris kuhanog i dimljenog mesa, da nije gorka i da je tamnosmede
boje.

Svi su ti postupci opisani u publikaciji iz 1926.: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wskazéwki
o wyrobie wedlin” [Krakovski suhomesnati proizvodi — Prakti¢ni savjeti za pripremu suhomesnatih proizvoda] polj-
skog autora Andrzeja Rozyckija.

Metoda proizvodnje i recept za kobasicu ,kielbasa krakowska sucha staropolska” potvrdeni su i u poljskim nor-
mama objavljenima 1959. i internim pravilima koja je objavila sredi$nja organizacija mesne industrije 1964., sas-
tavljena na temelju pravila i recepata koji su se upotrebljavali jo§ prije Drugog svjetskog rata.
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