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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji
(Sprawa M.8695 — PSA|TIL/PPIT)
(Tekst majgcy znaczenie dla EOG)
(2018/C 53/01)

W dniu 6 lutego 2018 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji
i uznaniu jej za zgodng z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady
(WE) nr 139/2004 (!). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do wiadomosci
publicznej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowg. Tekst zostanie
udostepniony:

— w dziale dotyczagcym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji poswigconej konkurencji
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace
odnalez¢ konkretna decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa,
numeru sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32018M8695. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L 24 2 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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IV
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]], ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ
KOMISJA EUROPEJSKA
Kursy walutowe euro ()
12 lutego 2018 r.
(2018/C 53/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
UsD Dolar amerykanski 1,2263 CAD  Dolar kanadyjski 1,5427
JPY Jen 133,23 HKD  Dolar Hongkongu 9,5892
DKK Korona dufiska 74458 NZD  Dolar nowozelandzki 1,6918
GBP Funt szterling 0,88600 | SGD Dolar singapurski 1,6256
SEK Korona szwedzka 9,9195 KRW  Won 1328,30
CHF Frank szwajcarski 1,1503 ZAR  Rand 14,6721
ISk Korona islandzka 125,40 CNY - Yuan renminbi 7,7604
NOK  Korona norweska 9,7475 HRK Kun? c.horwack? 74525
IDR Rupia indonezyjska 16 722,75
BON Lew L9558 I \yR  Ringgit malezgiski 48368
CZK Korona czeska 25,358 PHP  Peso filipifiskie 63,730
HUF Forint wegierski 311,97 RUB Rubel rosyjski 71,0851
PLN Zloty polski 41748 | THB  Bat tajlandzki 38,874
RON Lej rumunski 4,6524 BRL Real 4,0415
TRY  Lir turecki 4,6648 MXN  Peso meksykariskie 22,8364
AUD  Dolar australijski 1,5645 INR Rupia indyjska 78,8940

(") Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.



Zawiadomienie Komisji w sprawie biezacych stép procentowych od zwracanej pomocy pafistwa
oraz stop referencyjnych/dyskontowych obowigzujagcych 28 panstw czltonkowskich od dnia
1 marca 2018 r.

(Opublikowano zgodnie z art. 10 rozporzgdzenia Komisji (WE) 794/2004 z dnia 21 kwietnia 2004 r.
(Dz.U. L 140 z 30.4.2004, 5. 1))

(2018C 53/03)

Stopy bazowe obliczone zgodnie z Komunikatem Komisji w sprawie zmiany metody ustalania stop refe-
rencyjnych i dyskontowych (Dz.U. C 14 z 19.1.2008, s. 6). W zaleznosci od zastosowania stopy referen-
cyjnej, nadal nalezy dodawaé odpowiednie marze, tak jak okreslono w komunikacie. W przypadku stoso-
wania stopy referencyjnej jako stopy dyskontowej oznacza to, ze do stopy bazowej nalezy dodal marze
100 punktéw bazowych. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 271/2008 z dnia 30 stycznia 2008 r. zmienia-
jace rozporzadzenie (WE) nr 794/2004 przewiduje, Ze, o ile nie przewidziano inaczej w odrebnej decyzji,
takze stope od zwracanej pomocy oblicza si¢, dodajac 100 punktéw bazowych do stopy bazowej.

Zmienione stopy zaznaczono pogrubiong czcionkg.

Poprzednia tabela zostala opublikowana w Dz.U. C 14 z 16.1.2018, s. 3.
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INFORMACJE PANSTW CZEONKOWSKICH

Postepowanie likwidacyjne

Decyzja o wszczeciu postepowania likwidacyjnego wobec Rapid life Zivotnd poistoviia, as.,
z siedzibg pod adresem: Garbiarska 2, 040 71 KoSice, numer rejestracyjny spotki: 31 690 904

(Publikacja zgodnie z art. 280 dyrektywy Parlamentu Europejskiego i Rady 2009/138/WE w sprawie podejmowania
i prowadzenia dziatalnosci ubezpieczeniowej i reasekuracyjnej (Wyplacalnosc II))

(2018/C 53/04)

Zaklad ubezpieczen Rapid life Zivotna poistoviia, a.s., z siedziba pod adresem:
Garbiarska 2

040 71 Kosice

SLOVENSKO/SLOVAKIA

numer rejestracyjny spotki: 31 690 904

Data wydania, data wejécia w Zycie | Uznesenie o vyhldseni konkurzu zo dra 23.1.2018 (uchwala w sprawie ogloszenia
i rodzaj decyzji upadlosci z dnia 23 stycznia 2018 r.)

Wlasciwe organy Okresny sud Kosice I, z siedzibg pod adresem:
Stdrova 29

041 60 Kosice

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Organ nadzoru Nérodnd banka Slovenska, centrala, z siedzibg pod adresem:
Imricha Karvasa 1

813 25 Bratislava

SLOVENSKO/ SLOVAKIA

Mianowany zarzadca JUDr. Dana Hustdkovd, adres kancelarii:
Zriedlova 3

040 01 Kosice
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Nr zarzadcy: S738

Obowigzujace przepisy Slovenska republika, zdkon ¢. 7/2005 Z.z. o konkurze a reStrukturalizacii
a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov (Republika
Stowacka, ustawa nr 7/2005 w sprawie upadlosci i restrukturyzacji oraz zmiany
niektérych ustaw, z pdZniejszymi zmianami)
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v

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group /EBX)
Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢é si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2018/C 53/05)

1. W dniu 2 lutego 2018 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymatla zglosze-
nie planowanej koncentragji.

Zgloszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:

— ProSiebenSat.1 Media SE (Niemcy),

— Télévision frangaise 1 SA (Francja), nalezace do Grupy Bouygues,
— Mediaset SpA (Wlochy), nalezagce do Grupy Fininvest,

— Channel Four Television Corporation (Zjednoczone Krélestwo),

— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited (Zjednoczone Krélestwo), kontrolowane wspdlnie przez
ProSiebenSat.1 Media SE, Télévision francaise 1 SA, Mediaset SpA i Channel Four Television Corporation.

Przedsi¢biorstwa ProSiebenSat.1 Media SE, Télévision frangaise 1 SA, Mediaset SpA i Channel Four Television Corpora-
tion przejmuja, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) i art. 3 ust. 4 rozporzadzenia w sprawie kontroli lgczenia przedsie-
biorstw, wspdlng kontrolg nad calym przedsigbiorstwem European Broadcaster Exchange (EBX) Limited.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialéw/akcji.

2. Przedmiotem dzialalnosci gospodarczej przedsigbiorstw bioracych udzial w koncentracji jest:

— w przypadku przedsiebiorstwa ProSiebenSat.1 Media SE: spétka holdingowa jednej z najwigkszych bezplatnych sieci
telewizyjnych w Niemczech, prowadzi dzialalno$¢ takze w dziedzinie multimediow i sprzedazy artykuléw
promocyjnych,

— w przypadku przedsi¢biorstwa Télévision frangaise 1 SA: spdtka holdingowa jednej z najwigkszych bezplatnych
i platnych sieci telewizyjnych we Francji, zaangazowana w rézne rodzaje dzialalnosci gospodarczej zwigzane

z sektorem audiowizualnym,

— w przypadku przedsigbiorstwa Mediaset SpA: spétka holdingowa jednej z najwigkszych bezplatnych i platnych sieci
telewizyjnych we Wtloszech i w Hiszpanii, zaangazowana w rézne rodzaje dzialalnoSci gospodarczej zwigzane
z sektorem audiowizualnym,

— w przypadku przedsi¢biorstwa Channel Four Television Corporation: spétka holdingowa jednej z najwigkszych sieci
telewizyjnych w Zjednoczonym Krélestwie, finansowany komercyjnie nadawca publiczny,

(") Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli taczenia przedsi¢biorstw”).
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— w przypadku przedsi¢biorstwa European Broadcaster Exchange (EBX) Limited: przedsigbiorstwo zajmujace si¢ mie-
dzynarodowa promocja i sprzedaza zasobéw filméw reklamowych wyswietlanych przed wlasciwym, dostgpnym
w mediach cyfrowych takich jak strony internetowe i aplikacje na smartfony lub telewizja hybrydowa, nagraniem
video, w jego trakcie i po nim.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsigbiorstw. Jednoczesnie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej
kwestii.

Nalezy zauwazy(, iz zgodnie z zawiadomieniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury rozpatrywania niektorych
koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (') sprawa ta moze kwalifikowa si¢ do rozpatrzenia
w ramach procedury okreslonej w tym zawiadomieniu.

4.  Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej
koncentragji.

Komisja musi otrzyma¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy zawsze
podawa¢ nastepujgcy numer referencyjny:

M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX

Uwagi mozna przesylal do Komisji poczta, pocztg elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowaé nastepujace dane
kontaktowe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu
Faks: +32 22964301
Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') Dz.U. C 366z 14.12.2013, 5. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2018/C 53/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (*).

JEDNOLITY DOKUMENT
»ATKINAPA IPION” (AGKINARA IRION)
Nr UE: PGI-GR-02293 - 24.2.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
LAykwvapa Ipiev” (Agkinara Irion)
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Grecja
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Chronione oznaczenie geograficzne ,Aykwvapa Ipiov” (Agkinara Irion) stosuje si¢ do gtéwek karczochéw lokalnej
odmiany karczochéw zwanych ,Prasini tou Argous” (zielony karczoch z Argos) lub ,Argitiki” (karczoch z Argos),
ktéra nalezy do gatunku Cynara scolymus L. z rodziny astrowatych.

Karczochy ,Aykwapa Ipiev” w stanie $wiezym posiadaja nastgpujace wiasciwosci, ktore odrézniaja je od innych
karczochéw:

— gl6éwki zwarte i cylindryczne charakteryzujace si¢ otworkiem na czubku,
— minimalna wysoko$¢ gléwki wynoszaca 10 cm i minimalna $rednica poprzeczna wynoszaca 8 cm,

— zewngtrzne przysadki w kolorze zielonym, migsiste u nasady, a przy zaokraglonym konicu rozwidlone, bez
kolca lub niekiedy z matym kolcem,

— wewngtrzne przysadki w kolorze przechodzacym stopniowo od jasnozielonego do zéltego, a w Srodku od fio-
letowego do koloru jasnozéttego puchu,

— sztywny cylindryczny koniec todygi o dlugosci < 40 cm i $rednicy 1-4 cm,

— migkkie glowki oraz migsiste i smaczne podstawy przysadek i dna kwiatowego w ksztalcie tarczy, ktére maja
szczegdlnie stodki smak i ktore nadaja si¢ do spozycia rowniez w stanie surowym.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Wszystkie etapy produkeji karczochéw ,Aykwapa Ipiov’ musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze

geograficznym.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny, na ktérym produkuje si¢ karczochy ,Aykwapa Ipiov”, ma ksztalt tréjkata, ktorego
jeden bok przebiega wzdtuz linii brzegowej morza, a pozostale dwa boki wyznaczaja podnéza masywéw gorskich.
Obszar ten obejmuje gminy wiejskie Karnezaiika i Iria oraz miejscowos$¢ Kantia, ktore leza w granicach administra-
cyjnych gminy miejskiej Nauplion.

Sa to dwie réwniny, Iria i Kantia, zajmujace odpowiednio powierzchnie 1000 ha i 250 ha, polozone
w potudniowo-wschodniej czgsci prefektury Argolida i oddzielone od siebie niskg przelecza wapienng Lykalona.
Naturalne granice okre$lonego obszaru geograficznego wyznacza podnéze géry Arachnaion na pélnocy—pdinoc-
nym wschodzie, géra Didymos na potudniu—potudniowym wschodzie i Zatoka Argolidzka na zachodzie.

Obie réwniny majg ekspozycje poludniowo-zachodnia; przebiegaja przez nie odpowiednio cieki wodne Karneza-
iiko, lub Dipotamos, i Kantia. Wspomniane cieki wodne ptyng ze wschodu na zachéd i uchodzg do morza.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Czynniki naturalne

Dzigki skale macierzystej gleby i specyficznemu mikroklimatowi okreslonego obszaru geograficznego mozliwe jest
uzyskanie wczesnie dojrzewajacego produktu o wyjatkowej jakosci.

Gleby powstaly z osadéw aluwialnych ciekéw wodnych nawadniajacych réwniny. Wszystkie rodzaje gleb naleza do
duzej kategorii gleb inicjalnych (niedawno powstale gleby bez typowych pozioméw). Sg to w wigkszosci gleby pia-
skowo-gliniasto-mutowe i gliniasto-mutowe.

Sa one bardzo zyzne na glebokosciach 50-150 cm, co sprzyja glebokiemu zakorzenieniu karczochéw. Sg to gleby
milode, o $rednim skfadzie, z dobrym naturalnym odwadnianiem wynikajacym z obecnosci warstwy piasku i zwiru.
Gleby te zawieraja wapni i sa bogate w magnez. Nadmiar magnezu w skale macierzystej obu réwnin przyczynia si¢
do utrzymania struktury tych nadmorskich gleb, poniewaz wspélwystepowanie w glebie magnezu z sodem
pozwala na uprawe karczochéw ,Aykwvapa Ipiwv” nawet w rejonach o wysokim zasoleniu. Nachylenie ternu
wynosi 0-3 %.

Na obszarze tym panuje klimat typu $rédziemnomorskiego, tj. suchy z bardzo tagodnymi zimami.

Na warunki klimatyczne pozytywnie wplywa bliskoé¢ Zatoki Argolidzkiej, ktéra tagodzi skrajne temperatury.
W zwigzku z tym latem temperatury maksymalne s3 nizsze, a zimg temperatury minimalne sa wyzsze. Srednia
roczna temperatura w regionie wynosi 18,5 °C, przy czym $rednia minimalna wynosi 10,2 °C, a $rednia maksy-
malna 28,2 °C. Przymrozki s3 rzadkoscig ze wzgledu na geomorfologie obszaru. Pasma gérskie otaczajace obszar
uprawy chronig go przed chtodnymi pétnocnymi pradami powietrza, ktére wystepuja zima; na obszarze tym zwy-
kle wieja natomiast wiatry potudniowe, takie jak bryza morska.

Obszar ma ekspozycje potudniowo-zachodnia, przy czym roczne nat¢zenie promieniowania stonecznego wynosi
okoto 337,0 cal/cm? przy $rednim rocznym nastonecznieniu wynoszacym 2 500 godzin.

Calkowity poziom opadéw wynosi okolo 400 mm rocznie, przy czym latem i jesienia czgsto wystepuja okresy
Suszy.

Warunki te sg bardzo korzystne dla wczesnego dojrzewania produktu oraz umozliwiaja jego pomyslng uprawe
i osiagnigcie maksymalnych plonéw w miesigcach zimowych.

Czynniki ludzkie

Czynnik ludzki jest szczegblnie wazny dla uzyskania produktu wczesnie dojrzewajacego. Producenci opracowali
techniki uprawy, takie jak staranny dobér rodlin matecznych w celu zalozenia nowej uprawy, okreslone odstepy
miedzy nasadzeniami, czas trwania i stosowanie nawadniania oraz przerzedzanie peddw, aby zapewnil jeszcze
weze$niejsze dojrzewanie karczochéw ,Aykwapa Ipiov”.

Specyfika produktu

Specyfika karczochéw ,Aykwapa Ipiov” wigze si¢ z ich renoma, ktéra wynika z bardzo wczesnego dojrzewania
produktu i jego wyjatkowego stodkiego smaku.
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Dzigki pierwszym jesiennym zbiorom karczochy te sg jedynymi dostgpnymi na rynku. Ponadto duze iloci karczo-
chéw dostarczanych na rynek w miesigcach zimowych przyczyniaja si¢ do rozpowszechniania produktu.

Lagodny klimat w polgczeniu z bardzo duzym naslonecznieniem, ze wzgledu na polozenie geograficzne
i poludniowo-zachodnig ekspozycje réwnin, sprzyja wczesnej produkcji. Brak opadéw w miesigcach letnich
pozwala na kontrolowanie rozpoczgcia uprawy dzigki nawadnianiu, w zwiazku z czym produkcja rozpoczyna sig
jesienig. Umiarkowanie chlodne zimy ze wzgledu na blisko§¢ morza i brak przymrozkéw zwigzanych z zimnymi
pradami powietrza, przed ktérymi réwniny sg chronione otaczajgcymi je niskimi gérami, stwarzaja idealne
warunki uprawy karczochéw ,Aykwapa Ipiov” i pozwalaja na uzyskanie maksymalnych plonéw w miesigcach
zimowych.

Karczochy ,Aykwapa Ipiev” wyrdzniaja si¢ rowniez wyrazistym i szczegdlnie stodkim smakiem. Wspomniane wia-
$ciwosci organoleptyczne wynikaja ze skladu i z odkladania si¢ weglowodanéw podczas réznicowania i owocowa-
nia wczesna jesienia, gdy natezenie promieniowania stonecznego jest wysokie.

Proces odkladania si¢ weglowodanéw wzmaga potudniowo-zachodnia ekspozycja réwnin, na ktérych prowadzi sie
uprawy, a tym samym bardzo silne oddzialywanie promieniowania stonecznego na rosliny.

Cechy charakterystyczne produktu zostajg ulepszone dzigki interwencji cztowieka, takiej jak rygorystyczna selekcja
suchoro$li w celu zachowania lokalnej odmiany, z ktérej pochodzg karczochy ,Aykwvapa Ipiov”.

Techniki stosowane w celu zapewnienia wczesnego dojrzewania produktu powstaly w wyniku wieloletnich obser-
wacji i duzej starannos$ci ze strony lokalnych producentéw i byly przekazywane z pokolenia na pokolenie w celu
uzyskania produktu wysokiej jakosci, ktéry jest dostepny na rynku na poczatku jesieni i ktory monopolizuje zain-
teresowanie konsumenta do konca zimy, pokrywajac prawie w calosci konsumpcje krajows.

Podsumowujac, geomorfologia regionu, lokalne warunki glebowo-klimatyczne i zachowanie tradycyjnego sposobu
uprawy sg elementami, ktére przyczyniaja si¢ do wczesnego dojrzewania, stodyczy, smaku i innych cech jakoscio-
wych karczochéw ,Aykwvapa Ipiov” oraz sa zrodlem ich renomy i warto$ci dodane;.

O wczesnym dojrzewaniu karczochéw ,Aykwapa Ipiov” wspomniano w czasopismie ®poutovéa (Frutonea), wydanie
nr 169 z lutego 2013 r., w ktérym mozna przeczytal nastgpujacy opis odmiany zielonych karczochéw z Argos
(Argitiki): ,[...] Jest to najbardziej rozpowszechniona odmiana na obszarze Argolidy, jak réwniez w innych cze¢-
Sciach Peloponezu i na Krecie. Jest to wczesna odmiana o wysokich plonach, ktéra wytwarza kwiaty od listopada
(a w Irii od konica pazdziernika) [...].".

Odniesienia do cech jakosciowych karczochéw ,Aykwapa Ipiov” pojawiaja si¢ bardzo czesto w artykutach publiko-
wanych w mediach.

W szczegblnosci w dzienniku Ta Néa ¢ ApyoAidag (Ta Nea tes Argolidas), w wydaniu z dnia 20 maja 2002 r.,
mozna przeczytal nastgpujacg informacje: ,[...] Jezeli chodzi o jego wlasciwosci odzywcze i lecznicze, Christos
Olympios z Uniwersytetu Rolniczego w Atenach podkreslil, ze jadalna cze$¢ kwiatu karczocha z Irii jest bogata
w biatko, weglowodany, witamine C, sole i celulozg [...].".

Kolejne odniesienie opublikowano w dzienniku IToArmiotikd ¢ Apyohidac (gazeta kulturalna Argolidy) z dnia
17 marca 2010 r.: ,[...] Podczas wydarzenia zawodowi kucharze z Turcji i Cypru, czlonkowie miedzynarodowego
konserwatorium kuchni $rédziemnomorskiej, ale takze z Grecji, wykorzystaja swéj talent i do$wiadczenie, aby
uwypukli¢ zalety gastronomiczne karczochéw z Irii, ktére s3 wyjatkowym i smacznym produktem [...].".

Renoma produktu wigze si¢ $cisle z zyciem gospodarczym, spolecznym i kulturalnym Irii.

O renomie tej $wiadczg coroczne festiwale, imprezy, liczne wydarzenia i spotkania po§wigcone promocji produktu,
konkursy gastronomiczne, wzmianki w mediach drukowanych i elektronicznych, w radiu i w telewizji, w ksigz-
kach, w czasopismach i programach kulinarnych, w specjalistycznych czasopismach po$wigconych rolnictwu
i w menu lokalnych restauracji.

W maju 2002 r. po raz pierwszy w Grecji odbyla si¢ konferencja poswigcona uprawie karczochéw ,Aykvapa Ipiov”
i jej perspektywom z udziatem czotowych naukowcéw z Wloch i Gregji.

W listopadzie 2007 r. Iri¢ odwiedzil komitet migdzynarodowego stowarzyszenia branzowego. ,Miasto karczocha”
to stowarzyszenie z siedzibg w Ladispoli we Wloszech, ktérego celem jest promowanie uprawy i wprowadzania do
obrotu karczoch6éw. Celem tej wizyty bylo utworzenie o$rodka wymiany informacji o produkcie i nawigzanie przy-
jacielskich relacji miedzy krajami produkujacymi karczochy przy jednoczesnym promowaniu turystyki.
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W maju 2010 1. zorganizowano pierwszy festiwal gastronomiczny w Irii, a szefowie kuchni ze wschodniej czesci
basenu Morza Srédziemnego (cztonkowie migdzynarodowego konserwatorium kuchni §rédziemnomorskiej) przy-
gotowali dania z wykorzystaniem karczochéw ,Aykwapa Ipiov” w celu podkreslenia, dzieki swojemu talentowi
i doswiadczeniu, szczegblnego i wyrazistego smaku tego lokalnego produktu.

Renome produktu podkresla si¢ w prasie drukowanej i elektronicznej, a niekiedy rowniez w reportazach publiko-
wanych w czasopismach kulinarnych o wysokim nakladzie lub w programach kulinarnych gléwnych stacji telewi-
zyjnych. Stynny szef kuchni Ilias Mamalakis zacheca w przepisie dla prasy internetowej: ,[...] karczochy z Irii cie-
szg si¢ renoma. Szukajcie ich na lokalnych targowiskach. Sa przepyszne”. W czasopismach dotyczacych rolnictwa
i handlu regularnie publikuje si¢ réwniez sprawozdania na temat wprowadzania tego produktu do obrotu, zmian
jego cen i jego nowych perspektyw.

Karczochy ,Aykwapa Ipiov” s3 powszechnie znane w lokalnej i tradycyjnej gastronomii, o czym $wiadczy wiele
przepiséw z ksiazki ,Aykwvapa, o Inoavpds e yng tev Ipiwv” (Karczoch, skarb ziemi Irii) Niki Tsekoury (opubliko-
wanej w 2013 r.). Miejscowe restauracje rowniez oferujg goSciom wiele dan na bazie karczochéw, przyczyniajac sie
do wzmocnienia tozsamosci lokalnego produktu turystycznego.

Znaczenie karczochéw ,Aykwvapa Ipiov” dla regionu znajduje odzwierciedlenie w logo stowarzyszenia zawodowego
i turystycznego Kantii — Irii, ktére przedstawia karczocha, natomiast oficjalng pieczecig federacji rolnikow Irii jest
stylizowana gléwka karczocha, bardzo przypominajaca uprawiany przez nich produkt.

Madroé¢ ludowa chwali wyrazisty i stodki smak lokalnego produktu w przystowiu ,karczoch z Irii zach¢ca do
kieliszka”, z kolei znana malarka Diana Antonakatou przedstawia w jednym ze swoich dziet z 2000 r. cigzka prace
miejscowych robotnikéw, podkreslajgc ze ,wymieniali [oni] pomidory na najsmaczniejsze karczochy w calym
regionie [...]".

Czynniki historyczne

Juz w drugiej potowie XIX wieku pojawiajg si¢ odniesienia do renomy i duzej wartosci handlowej produktu upra-
wianego w Argolidzie jako produktu eksportowanego do Istambulu, Egiptu i Izmiru, przy czym klasyfikuje si¢ go
w tej samej kategorii co inne przynoszace zyski i bardzo poszukiwane zasoby [,Tagidba ava v ENada” (,Podréze
po Gregji”) G. P. Paraskévopoulos, 1869].

Pierwsza systematyczna uprawa karczocha na obszarze Irii i Kantii sigga okresu po II wojnie Swiatowej, lat 1946
i1947 r.

W 1969 r. mozna znalezé urzedowa wzmianke o uprawie karczochéw w gminie Iria zajmujacej powierzchnie
800 ha, tj. 2/3 obu réwnin.

W kolejnych latach poziom specjalizacji producentéw zajmujacych si¢ uprawa karczochéw stale wzrastal, za$ pro-
dukcja karczochéw silnie wplywala na wzmocnienie zwigzku z migdzy czynnikami gospodarczymi i spolecznymi
na poziomie lokalnym.

Scisty zwigzek miedzy Irig i karczochami osiagnat najwigksze znaczenie w latach 1980-2000, kiedy na obszarze
tym wystapil dlugotrwaly okres suszy powodujacy powazng degradacje zasobéw wodnych i glebowych. Uprawa
karczocha jest odporna na sél i dobrze dostosowuje si¢ do specyficznych warunkéw regionu, umozliwiajac miesz-
kaficom uzyskanie odpowiednich dochodéw, biorac pod uwage ze uprawa innych warzyw lub owocéw jest prak-
tycznie niemozliwa.

Obecnie produkeja karczochéw ,Aykwvapa Ipiev’ pokrywa wigkszo$¢ zapotrzebowania na rynku krajowym, co
potwierdza ich renome.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

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


http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/prod-agkinara-irion-pge.pdf
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkow

spozywczych
(2018/C 53/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOgCIA
,KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA”
Nr UE: TSG-PL-02145 - 14.6.2016
1. Nazwy, ktére majg by¢ zarejestrowane

,Kielbasa krakowska sucha staropolska”

2. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3. Podstawy do rejestracji
3.1. Czy produkt

— [X jest wynikiem sposobu produkgji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub Srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce,

— [ jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

,Kielbasa krakowska sucha staropolska” to produkt tradycyjny, ktory jest wynikiem sposobu produkcji odpowiada-
jacego tradycyjnej praktyce. Jej sposéb produkcji wywodzi si¢ z tradycji krakowskich kielbas grubo krojonych,
o ktorych pisze juz w wydanej w 1926 roku publikacji pt.: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne wska-
z6wki o wyrobie wedlin” polski autor Andrzej R6zycki. Z uwagi na swojg jako$¢ i charakter, sposéb wytwarzania
tej kielbasy rozprzestrzenit si¢ na inne rejony. Metoda produkcji opiera si¢ na wywodzacych sie z tradycyjnych
proceséw: peklowania, osadzania, wedzenia i suszenia. W procesie produkcji szczegdlng role zajmuje proces osa-
dzania (2-3 godziny), dzigki ktéremu w produkcie zachodza zlozone procesy fizykochemiczne, a produkt zyskuje
specyficzny smak i aromat.

3.2. Czy nazwa

— [ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu,

— X okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu

Nazwa ,kietbasa krakowska sucha staropolska” jest stosowana w odniesieniu do specyficznego produktu, ktéry
powstaje zgodnie ze sposobem produkcji wywodzacym sie z tradycji kielbas krakowskich grubo rozdrobnionych.
Nazwa ,kietbasa krakowska” stala si¢ nazwg rodzajowa. Natomiast okreSlenie rejestrowanego produktu ,staropol-
ska” odnosi si¢ do metody produkeji, a nie obszaru geograficznego. Zgodnie ze stownikiem etymologicznym stowo
,staropolski” oznacza — zwigzany z dawng Polska.

4.  Opis

4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych,
mikrobiologicznych lub  organoleptycznych, $wiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 wust. 2 niniejszego
rozporzgdzenia)

,Kietbasa krakowska sucha staropolska” jest kielbasa suszong, grubo rozdrobniong. Wystepuje w formie typowych
batonéw o dlugosci okoto 300 mm lub jego czesci, w jelicie naturalnym lub ostonce bialkowej o Srednicy od 50
do 70 mm, o réwnomiernie pomarszczonej skorce i zewnetrznej barwie ciemnobrazowej, typowej dla produktow
wedzonych. Powierzchnia kielbasy jest I$nigca, lekko pomarszczona, sucha w dotyku. Konce batonéw sg obustron-
nie zawigzane lub spigte.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Przekrdj poprzeczny kielbasy z wyraznie widocznymi wigkszymi kawalkami migsa, mniejszymi tluszczu (ja$niej
wybarwionymi) i otoczonymi farszem. Na przekroju kielbasy sg widoczne wyraznie duze kawalki chudego migsa
wieprzowego o barwie rézowej do ciemnorézowej, a pomiedzy nimi migso pozostalych klas o kolorze nieco
jasniejszym. Wszystkie sktadniki migsne sa dobrze zwigzane, co umozliwia fatwe plasterkowanie produktu.
Pod $wiatlo cienkie plasterki lekko przeswituja tworzac charakterystyczny mozaikowy uklad tzw. witrazyka.

,Wrazenie w dotyku” batonu charakteryzuje gladka, sucha i réwnomiernie pomarszczona powierzchnia.

,Kielbas¢ krakowska sucha staropolskg” cechuje smak peklowanego, wedzonego i pieczonego migsa z wyraznymi
nutami pieprzu i delikatnym posmakiem czosnku oraz gatki muszkatotowej.

Zapach typowy dla mocno uwedzonej kietbasy z bardzo delikatnym zapachem czosnku. ,Kielbasa krakowska
sucha staropolska” jest to kietbasa trwala, wedzona, pieczona i suszona, produkowana w oparciu o tradycyjne
receptury i tylko z migsa najwyzszej jakosci. Wytwarzana jest w przewazajacej ilosci z mies chudych wieprzowych.
Duze kawalki migsa wieprzowego uzupelnione sg farszem z dodatkiem mieszanki wylacznie naturalnych przypraw.
Wszystkie przyprawy, jakos¢ dobranych migs, ale takze proces osadzania i wedzenia, a na koficu suszenia, tworza
wspanialy produkt, o unikalnym smaku.

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta,

w tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub skladnikéw oraz metody
przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

Sktadniki

Surowce migsne (w kg na 100 kg catkowitej masy migsa):

Migso wieprzowe kl. I - 70 kg

Migso wieprzowe kl. IIA — 10 kg

Migso wieprzowe kl. III — 10 kg

Dopuszcza si¢ uzycie ttuszczu — tluszez drobny twardy — do 10 kg

Dopuszcza si¢ zastapienie 10 kg migsa wieprzowego kl. I migsem woltowym klasy II w iloéci do 10 kg.

Klasyfikacja migsa wieprzowego

Klasa I (kL. I) — migso chude, nieSciggniste,
Klasa ITA — (k. ITA) — migso Srednio tluste, nieSciegniste,
Klasa III (kl. 1) - migso chude lub $rednio chude, $ciggniste.

Ttuszcz

a) zewnetrzny:

Kl. I bez tluszczu,

Kl. IIA warstwa do 8 mm,

KI. III niewielka ilo§¢, 9-11 mm;
b) miedzymig$niowy:

KI. I warstwa do 2 mm,

Kl. IIA warstwa do 10 mm,

Kl III niewielka ilo$¢, do 15 mm;
¢) miedzytkankowy:

dopuszczalny we wszystkich klasach.
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Analityczna zawarto$¢ tluszczu

Kl.1do 15%

Kl. 11A do 30 %

KI. 1T do 25 %

Barwa tluszczu we wszystkich klasach: biala z odcieniem rézowym lub kremowym
Sciggnistos§é

KL I niedopuszczalna,

KL IIA niewielka ilo§¢ $ciggien, do 10 %

KL III bez ograniczen,

Przekrwienie migsa we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Wezly chlonne we wszystkich klasach: niedopuszczalne

Klasyfikacja migsa wolowego

Klasa II — migso Sciggniste z minimalna okrywa tluszczu zewngtrznego — do 2 mm i gruba do 2 mm warstwa
tluszczu migdzymig$niowego

Ttuszcz

a) zewnetrzny — warstwa do 2 mm,

b) migdzymig$niowy — warstwa do 2 mm,

c) $roédtkankowy — dopuszczalny do 2 mm.

Analityczna zawarto$¢ thuszczu: 16 %

Barwa tluszczu: bladokremowa do intensywnie zoltej

Sciggnisto$é: bez grubszych sciegien

Przekrwienie i wezly chlonne: niedopuszczalne

Barwa migsa chtodzonego: jasnoczerwona do ciemnoczerwonej

Podstawowym surowcem jest chude, dobrej jakosci migso wieprzowe i/lub wolowe.
Migso wieprzowe powinno charakteryzowa¢ si¢ nastepujacymi parametrami jakosciowymi:
— odpowiednia wodochlonno$¢, wynoszaca: 2-5 %,

— wlasciwa warto$¢ pH (5,5-5,9 — mierzone po 24 godzinnym wychlodzeniu),

— nie dopuszcza si¢ migsa surowego pochodzacego od $wifl z wyraznymi objawami miopatii (PSE, DFD, ewi-
dentne nastgpstwa proceséw fizjologicznych lub urazéw itp.),

— wyklucza si¢ zastosowanie migsa pochodzacego od loch i knuréw,
— wyklucza si¢ migso pochodzace od zwierzat bedacych nosicielami cech niezgodnych, ze szczegdlnym odniesie-
niem do podatnosci na stres (PSS), ktére s3 mozliwe do wykrycia w obiektywny sposéb réwniez ,post mortem”

u zwierzat i w produktach,

— migso nie moze by¢ poddawane zadnym innym procesom konserwacji poza schladzaniem, w tym nie moze
by¢ zamrazane.

— przez schladzanie rozumie si¢ przechowywanie surowego migsa, podczas skladowania i transportu w tempera-
turze otoczenia od -10 °C do +7 °C,

— migso wykorzystane do produkgji nie moze pochodzi¢ ze §win poddanych ubojowi przed mniej niz 48 godzi-
nami lub ponad 144 godzinami.
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Dodatki w kg na 100 kg masy produkcyjnej
Pieprz czarny naturalny — 0,05-0,10

Pieprz bialy naturalny — 0,15-0,20

Gatka muszkatotowa — 0,05-0,10

Czosnek $wiezy — 0,30-0,40

Cukier — 0,15-0,20

Mieszanka peklujaca o sktadzie: min. 98,5 % soli i 0,5-1,5 % azotanow(Ill) — ok. 1,5 kg.
Przygotowanie surowca i proces produkcyjny:

— wstepne rozdrabnianie wszystkich surowcoéw migsnych w celu ujednorodnienia wielko$ci kawatkéw migsa (do
5 cm $rednicy),

— peklowanie suche migs przez 24-72 godziny, natomiast solenie tluszczu przez 24-72 godziny,

— obrébka mechaniczna: rozdrabnianie migsa kl. IIA z uzyciem siatki o $rednicy oczek 8-10 mm, rozdrabnianie
migsa kI IIl na siatce o $rednicy oczek 3-4 mm i/lub kutrowanie z dodatkiem 2 kg loduf/lub wody w ilosci
do 5%,

— rozdrabnianie drobnego, podmrozonego tluszczu wieprzowego przez siatki o Srednicy oczek max. 8 mm (lub
krojenie reczne na kostki o wielkosci boku 5-8 mm)

— dokladne wymieszanie wszystkich surowcéw migsnych z dodatkiem przypraw,
— napelnianie w ostonki (naturalne jelita naturalne lub ostonki bialkowe),
— osadzanie w temperaturze nie wyzszej niz 30 °C (2-3 godziny),

— osuszanie powierzchni, a nastepnie wedzenie przy uzyciu drewna olchowego, bukowego, owocowego lub ich
mieszanek, parzenie i pieczenie, do uzyskania wewnatrz batonéw temperatury min. 72 °C. Zabrania si¢ stoso-
wania preparatow dymu wedzarniczego,

— suszenie do uzyskania wydajnosci nie wyzszej niz 70 %, dtugo$¢ suszenia uzalezniona jest od ilosci produktu
oraz warunkéw panujgcych w danym pomieszczeniu,

— dopuszcza si¢ stosowanie oleju rzepakowego lub stonecznikowego, aby zapobiec powstawaniu bialego nalotu
podczas przechowywania. Stosowanie tego etapu produkgji jest dobrowolne. Producent moze zdecydowac sie
na zastosowanie ww. oleju na powierzchni batonu celem zapobiezenia wytracania si¢ biatka w postaci bialego
nalotu. Nalot ten jest naturalnym procesem wytracania si¢ bialka na powierzchni batonu podczas przechowy-
wania. Nalot jest efektem duzej zawarto$ci (kondensacji) biatka w produkcie. Zastosowanie oleju ma na celu
poprawe estetycznych cech produktu. Nie wplywa ono na jako$¢ wyrobu ani jego cechy specyficzne.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 niniejszego rozporzgdzenia)

W Polsce tradycje przetworstwa migsnego datuje si¢ od wezesnego Sredniowiecza. Wilgotny i chlodny klimat Polski
uksztaltowal stosowanie szeregu metod konserwowania, tj. solenia, peklowania, marynowania, wedzenia, parzenia,
suszenia, uzywanych w specyficznych kombinacjach przy wytwarzaniu poszczegélnych rodzajéw przetworéw. Na
dworach szlacheckich i w gospodarstwach wloscianskich ubdj zwierzat byl wydarzeniem rodzinnym i okresem
przygotowywania zapasow zywnosci zaréwno na okresy zimowe, intensywnych prac polowych jak i wydarzen
politycznych i rodzinnych np. wojny, podréze, spotkania rodzinne, wyprawy. Z czasem powstale nadwyzki miesa
wymusily konieczno$¢ przetwarzania wszystkich uzyskanych w trakcie uboju surowcéw migsnych poczatkowo
w warunkach domowych, nastgpnie w warsztatach rzemieslniczych, a wspélczes$nie gléwnie w zakladach przemy-
stowych. W rezultacie historycznego procesu przetwarzania wyselekcjonowanych surowcéw migsnych i doboru
,bukietu” przypraw uksztaltowala si¢ receptura i specyfika waloréw sensorycznych ,kielbasy krakowskiej suchej
staropolskiej”.
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,Kietbasa krakowska sucha staropolska” zawdzigcza swoj charakter tradycyjnemu sposobowi produkeji, wedtug tra-
dycyjnej receptury, w szczegdlnosci uzyciu migsa wysokiej jakoSci, procesowi peklowania i dlugotrwalemu proce-
sowi osadzania. Na specyfike produktu wplywa réwniez sposéb przeprowadzenia wedzenia.

O tradycyjunym charakterze ,kielbasy krakowskiej suchej staropolskiej” $wiadczy charakterystyczny sklad surow-
cowy oraz zachowane proporcje. Do produkciji kietbasy wykorzystuje sie wysokiej jakosci migso wieprzowe (migso
klasy I stanowi az ok. 70% skladu surowcowego). Grube rozdrobnienie uwidacznia szlachetno$¢ stosowania
surowca. Zabieg ten przeklada si¢ na smak i wyglad wyrobu. Stosowany w recepturze czosnek stuzy nie tylko
podniesieniu waloréw smakowych, ale réwniez ma wplyw na przedluzenie trwalosci wyrobu.

Sklad surowcowy oraz receptury wytwarzania tego rodzaju kietbas zostaly réwniez ujete (kielbasa krakowska
suszona oraz wedzona) m.in. w publikacjach z 1985 i 1987 r. pt. ,Domowe wyroby migsne” (Tadeusz Klossowski)
oraz ,Domowe przetwory z migsa” (Wladystaw Poszepczynski). Efektem procesu suchego peklowania jest utrwala-
nie barwy, wytworzenie charakterystycznego smaku i zapachu migsa oraz przedtuzenie trwalosci produktu.

Dlugotrwale osadzanie gwarantuje wyréwnywanie barwy i smaku w calym batonie kietbasy przed wedzeniem, co
przeklada sie na specyficzny finalny smak i wyglad wyrobu.

Wedzenie ,kielbasy krakowskiej suchej staropolskiej” ma szczegélne znaczenie dla smaku wyrobu. Batony kielbasy
wiszgce na drazkach wedzi si¢ za pomocg unoszacego si¢ ciepla i dymu. Dym wedzarniczy i cieplo s3 efektem
spalania drewna (ogieri i dym).

W zwiazku z postgpem technologicznym dopuszczalne jest réwniez wedzenie przy pomocy generatoréw dymu
wedzarniczego. W procesie tym do produkcji gorgcego dymu wedzarniczego wykorzystywane sa takie same
rodzaje drewna, ale dopuszczalne sa réwniez inne jego formy, np. zrebki.

Wybér odpowiednich rodzajéw drewna, niezaleznie od doboru metody wedzenia, gwarantuje uzyskanie przez
,kielbas¢ krakowska suchg staropolska” charakterystycznego, pozbawionego goryczy, smaku i aromatu wedzonego
i pieczonego migsa oraz ciemnobrgzowej barwy.

Wszystkie te procesy zostaly opisane w wydanej w 1926 roku publikacji pt.: ,Krakowskie wyroby wedliniarskie —
praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin” polskiego autora Andrzeja Rézyckiego.

Zrédlem potwierdzajacym spos6b i recepture wytwarzania ,kietbasy krakowskiej suchej staropolskiej” sa réwniez
zapisy w Polskich Normach wydanych w 1959 r. oraz w przepisach wewnetrznych z 1964 roku wydanych przez
Centrale Przemystu Migsnego, ktére opracowywane byly na podstawie przepiséw i receptur stosowanych jeszcze
przed II wojna $wiatowg.
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