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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende M.8695 — PSA|TIL/PPIT)
(Text av betydelse for EES)
(2018/C 53/01)

Kommissionen beslutade den 6 februari 2018 att inte gora invindningar mot den anmilda koncentrationen ovan och
att forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd artikel 6.1 b i rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ('). Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.cu/competition/
mergers/cases/). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsirenden, uppgifter om
foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pa webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32018M8695. EUR-Lex ger tillgang till unionslagstiftningen via internet.

(') EUTL 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (')
12 februari 2018
(2018/C 53/02)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

usD US-dollar 1,2263 CAD kanadensisk dollar 1,5427
JPY japansk yen 133,23 HKD Hongkongdollar 9,5892
DKK  dansk krona 74458 NZD  nyzeelindsk dollar 1,6918
GBP pund sterling 0,88600 | SGD singaporiansk dollar 1,6256
SEK svensk krona 9.9195 KRW  sydkoreansk won 1328,30
CHF schweizisk franc 1,1503 ZAR ls(}./daf.rlllzansk rand o 14,6721
1SK islindsk krona 125.40 CNY inesisk yuan renminbi 7,7604

HRK kroatisk kuna 7,4525
NOK norsk krona 9,7475 ) ] )

G buloarisk | 19558 IDR indonesisk rupiah 16 722,75
BGN .u gims v ’ MYR  malaysisk ringgit 4,8368
CZK tjeckisk koruna 25,358 PHP filippinsk peso 63.730
HUF ungersk forint 311,97 RUB rysk rubel 71,0851
PLN  polsk zloty 41748 | THB thailindsk baht 38,874
RON rumdansk leu 4,6524 BRL brasiliansk real 4,0415
TRY  turkisk lira 4,6648 MXN  mexikansk peso 22,8364
AUD australisk dollar 1,5645 INR indisk rupie 78,8940

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.



Meddelande frin kommissionen om de aterkravsrintor och referens-/diskonteringsrintor for
statligt stod som giller for de 28 medlemsstaterna frin och med den 1 mars 2018

(Offentliggjort i enlighet med artikel 10 i kommissionens forordning (EG) nr 794/2004 av den 21 april 2004
[EUT L 140, 30.4.2004, s. 1])

(2018C 53/03)

Basrintor berdknade i enlighet med meddelandet frin kommissionen om en éversyn av metoden for att
faststalla referens- och diskonteringsrantor (EUT C 14, 19.1.2008, s. 6). Referensrintan ska, beroende pa
hur den anvinds, beriknas genom att till basrintan addera de marginaler som faststills i detta
meddelande. Det innebdr att diskonteringsrintan ska berdknas genom att en marginal pd 100 rintepunk-
ter adderas till basrdntan. I kommissionens forordning (EG) nr 271/2008 av den 30 januari 2008 om
dndring av forordning (EG) nr 794/2004 foreskrivs att ocksd aterkravsrintan beriknas genom att
100 rintepunkter adderas till basrdntan, om inte annat anges i ett sarskilt beslut.

Andrade rintor anges i fetstil.

Foregdende tabell offentliggjordes i EUT C 14, 16.1.2018, s. 3.

Fran Till 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}-0,18/0,02 |-0,18/-0,18/-0,18|-0,18|-0,18(0,54|0,091-0,18|-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,-0,180,54|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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UPPLYSNINGAR FRAN MEDLEMSSTATERNA

Likvidationsforfaranden

Beslut om att inleda ett likvidationsforfarande mot Rapid life Zivotnd poistoviia, a.s., med site pa
foljande adress: Garbiarska 2, 040 71 KoSice, foretagets identifieringsnummer: 31 690 904

(Offentliggorande i enlighet med artikel 280 i Europaparlamentets och rddets direktiv 2009/138/EG av om
upptagande och utévande av forsikrings- och dterforsakringsverksamhet [Solvens II])

(2018/C 53/04)

Forsakringsforetag Rapid life Zivotnd poistoviia, a.s., med site pd foljande adress:
Garbiarska 2

040 71 Kosice

SLOVAKIEN

Foretagets identifieringsnummer: 31 690 904

Beslutsdatum, datum for Resolution om konkurs av den 23 januari 2018
ikrafttridande och beslutets
andamal

Behoriga myndigheter Distriktsdomstolen Kosice I, med site pé foljande adress:
Starova 29

041 60 Kosice

SLOVAKIEN

Tillsynsmyndighet Nérodnd banka Slovenska (Slovakiens centralbank), huvudkontor, med site pa fol-
jande adress:

Imricha Karvasa 1

813 25 Bratislava

SLOVAKIEN

Utsedd forvaltare JUDr. Dana Hustdkovd, vars kontor har foljande adress:
Zriedlova 3

040 01 Kosice

SLOVAKIEN

Reg.nr: S738

Tillimplig lag Slovakien, lag nr 7/2005 om konkurser och foretagsrestrukturering och om 4nd-
ring av vissa lagar, i dess dndrade lydelse
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(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende M.8714 - P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX)
Arendet kan komma att handliiggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2018/C 53/05)

1. Europeiska kommissionen mottog den 2 februari 2018 en anmélan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i rddets forordning (EG) nr 139/2004 (*).

Denna anmalan beror foljande foretag:

— ProSiebenSat.1 Media SE (Tyskland),

— Television frangaise 1 SA (Frankrike), som tillhér Bouygues-koncernen,
— Mediaset SpA (Italien), som tillhor Fininvest-koncernen,

— Channel Four Television Corporation (Forenade kungariket),

— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited (Forenade kungariket), gemensamt kontrollerat av ProSiebenSat.1
Media SE, Television Frangaise 1 SA, Mediaset SpA, och Channel Four Television Corporation.

ProSiebenSat.1 Media SE, Television Francaise 1 SA, Mediaset SpA, och Channel Four Television Corporation forvirvar,
pa det sitt som avses i artikel 3.1 b och 3.4 i koncentrationsforordningen gemensam kontroll éver hela European Bro-
adcaster Exchange (EBX) Limited.

Koncentrationen genomfors genom forvarv av aktier.
2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— ProSiebenSat.1 Media SE: ett holdingbolag i ett av Tysklands storsta gratis-tv-nit, dven aktivt inom multimedia och
marknadsforing,

— Television Francaise 1 SA: ett holdingbolag i ett av Frankrikes stora gratis-tv-ndt och betal-tv-nit, som deltar i olika
affirsverksamheter som ror den audiovisuella sektorn,

— Mediaset SpA: ett holdingbolag i ett av Italiens och Spaniens stora gratis-tv-nit och betal-tv-ndt, som deltar i olika
affirsverksamheter som ror den audiovisuella sektorn,

— Channel Four Television Corporation: ett holdingbolag i ett av Forenade kungarikets stora tv-nit, ett offentligdgt och
kommersiellt finansierat public service-radio/tv-bolag,

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsforordningen).
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— European Broadcaster Exchange (EBX) Limited: ett bolag som ir verksamt inom internationell marknadsforing och
forsiljning av videobaserat annonsutrymme som delges fore, under och efter videoinnehdll tillgangligt pa digitala
medier, t.ex. webbplatser och appar for smarttelefoner eller smart-tv.

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmailda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsforordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga fattas senare.

Det bor noteras att detta drende kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med
kommissionens tillkinnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa koncentrationer enligt radets for-
ordning (EG) nr 139/2004 (!).

4.  Kommissionen uppmanar berdrda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den foreslagna
koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Foljande referens bor
alltid anges:

M.8714 — P7S1/TF1/Mediaset/Channel 4 Group/EBX
Synpunkterna kan sindas till kommissionen per e-post, per fax eller per brev. Anvind foljande kontaktuppgifter:

E-post: COMP-MERGER-REGISTRY @ec.europa.eu
Fax +32 22964301
Adress:

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens
Registreringsenheten for foretagskoncentrationer
1049 Bryssel

BELGIEN

(") EUT C 366, 14.12.2013, s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2018/C 53/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststdlls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
” ATKINAPA IPION” (AGKINARA IRION)
EU-nr: PGI-GR-02293 - 24.2.2017
SUB ( ) SGB (X))
1. Namn

”Aykwvapa Ipiwv” (Agkinara Irion)

2. Medlemsstat eller tredjeland
Grekland

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt

Den skyddade geografiska beteckningen "Agkinara Irion” avser huvudet pd den lokala kronirtskockssorten kallad
Prasini tou Argous eller Argitiki, som ingdr i arten Cynara scolymus L. inom familjen Asteraceae.

De egenskaper hos den firska kronirtskockan "Agkinara Irion” som skiljer den frdn andra kronirtskockor ar
foljande:

— Kompakt, cylinderformat huvud med en sirpriglad 6ppning i toppen.
— Huvudet 4r minst 10 centimeter hogt och har en minsta horisontell diameter pa 8 centimeter.

— Yttre grona blomblad: gréna, kottiga vid basen, med en rundad, gaffelformad topp som antingen kan vara helt
utan tagg eller ibland ha en liten tagg.

— Inre blomblad med firg som gér frdn ljusgront till gult och lila i mitten. Firgen mattas av till vagt ljusgult.
— Kraftig cylinderformad stam som ar hogst 40 centimeter ldng och har en diameter pd 1-4 centimeter.

— Huvudet 4r mort och nedre delen av blombladen och den skivformade blombotten ar kottig, smakrik och
mycket sot, och kan atas ra.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

3.4 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Alla steg i produktionen av "Agkinara Irion” méste d4ga rum i det avgrinsade geografiska omradet.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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3.5 Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sirskilda regler for mdarkning av den produkt som det registrerade namnet avser

4.  Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det avgrinsade geografiska omrdde ddr "Agkinara Irion” produceras har en triangelformad yta: en sida gransar till
havet och de andra tvé sidorna avgrinsas av foten pa bergskedjor. Omrédet innefattar de lokala kommunerna Kar-
nezaiika och Iria, och samhallet Kandia, som administrativt ingdr i kommunen Nafplio.

I omréddet finns tva slattmarker, Iriasldtten och Kandiaslitten, med en yta pd 1 000 respektive 250 hektar i sydostra
delen av den regionala enheten Argolida. De avgrinsas av en ldg kalkstenskam (Lycalona). De naturliga granserna
till det geografiska omréadet 4r foten av Arachnaioberget i nordnordost, Didymoberget i sydsydost och Argoliska
viken i vist.

De tvd slatterna ligger i sydvistlig riktning och genomkorsas av vattendragen Karnezaiiko eller Dipotamos och
Kandia. Vattendragen flyter frdn oster till vaster och dérefter ut i havet.

5. Samband med det geografiska omradet
Naturliga faktorer

Moderjordarten och det sirskilda mikroklimatet i det avgriansade geografiska omradet gor att det gir att odla tidiga
grodor av hog kvalitet.

Jorden idr bordig tack vare avlagringar frén vattendragen som rinner genom slitterna. All jord dir "Agkinara Irion”
odlas tillhor en bred kategori av entisoljord (nyligen bildad jord som dnnu inte har differentierats i olika jordmans-
horisonter). Den bestdr mest av sandblandad lerjord eller lerjord.

Jorden dr mycket bordig och har ett djup pd 50-150 centimeter, vilket dr gynnsamt for kronirtskockans djupa
rotsystem. Det dr en ung jord med genomsnittlig textur. Ett lager sandigt grus ger god naturlig drinering. Jorden
far god kalktillforsel och har en hog magnesiumhalt. Den rika halten av magnesium bidrar till att bevara strukturen
pd den hir kustjorden, dd magnesiumet konkurrerar med natriumet i jorden. Detta gor att "Agkinara Irion” kan
odlas dven i omrdden dir jorden har hog salthalt. Marken ér plan med en lutning pd 0-3 procent.

Omrédet har ett medelhavsklimat, sd det 4r varmt och torrt med mycket milda vintrar.

Klimatforhallandena forstarks av narheten till Argoliska viken, som tenderar att mildra extrema temperaturer. Detta
resulterar i ligre maxtemperaturer pd sommaren och hogre minimitemperaturer pa vintern. Genomsnittlig drstem-
peratur dr 18,5 °C, med en genomsnittlig ldgsta temperatur pd 10,2 °C och en genomsnittlig hogsta temperatur pa
28,2°C. Det dr ovanligt med frost pa vintern tack vare regionens geomorfologiska forhdllande. De omgivande ber-
gen skyddar det odlade omréddet frin kalla nordliga vindar pé vintern, dven om det dr vanligast med sydliga vindar,
exempelvis sjobris.

Regionen ligger i sydvistlig riktning med en drlig solstrdlning pd cirka 337,0 caljcm? och i genomsnitt
2500 soltimmar per ar.

Nederbérden ir cirka 400 mm totalt per dr och pd sommaren och hésten regnar det oftast ingenting alls.

Dessa forhallanden dr mycket gynnsamma for tidiga grodor och gor att plantorna frodas och ger maximal avkast-
ning under vintermanaderna.
Manskliga faktorer

Den manskliga faktorn dr oerhort viktig vid produktionen av grodor som skordas tidigt. Producenterna har utveck-
lat och forfinat odlingsmetoder som gor att “Agkinara Irion” kan ge skord dnnu tidigare. Exempel pa detta dr noga
urval av vilka moderplantor som anvinds for att fi fram nya plantor, avstind mellan plantorna, tidpunkt for och
anvindning av bevattning samt gallring av sidoskott.

Produktens sirdrag

”Agkinara Irion” har ett gott renommé tack vare den tidiga skorden och den sirpraglade sota smaken.
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Den forsta skorden sker mitt pd hosten, vilket dr en fordel da det dr den enda kronirtskockan som finns ute pd markna-
den. Produkten dr dessutom allmént kénd tack vare de stora kvantiteterna pd marknaden under vintermanaderna.

Det milda klimatet och de mdnga soltimmarna, tack vare det geografiska liget och slitternas sydvistliga ldge,
gynnar tidig skord. Avsaknaden av regn under sommarménaderna gor att tillvixtperiodens start kan kontrolleras
med bevattning och pd sd sitt kan produktionen inledas pé hosten. Narheten till havet ger mestadels milda vintrar
och de laga bergen runt slitterna skyddar frdn kalla vindar som annars kan orsaka frost. Dessa forhdllanden gor att
”Agkinara Irion” frodas och att grodorna ger maximal avkastning under vinterménaderna.

”Agkinara Irion” skiljer sig ocksd genom sin smakrikhet och sirskilda s6tma. Dessa organoleptiska egenskaper
beror pé att kolhydrater, det vill siga polysackarider, bildas och lagras under differentiering och blomning under
tidig host nér solstrdlningen ar hog.

Lagringen av kolhydrater frimjas av slatternas sydvistliga lage, eftersom plantorna déd exponeras for mycket solljus.

Dessa egenskaper kompletteras av manniskans dtgirder, exempelvis noga val av xerofytiska plantor for att bevara
den lokala arten frin vilken "Agkinara Irion” produceras.

Teknikerna som anvinds for att fa tidig skord ar resultatet av manga ars observation av de lokala producenterna
och deras noggrannhet, som har forts 6ver frén generation till generation for att fd fram en produkt av hog kvalitet
som fors ut pd marknaden i borjan av hosten och som sedan dominerar marknaden fram till slutet av vintern.
Produkten ticker ndstan helt den inhemska konsumtionen.

Det geomorfologiska forhdllandet, jorden i omrddet, klimatet och bevarandet av traditionella vixtmetoder ir
sammanfattningsvis de faktorer som bidrar till tidig skord, den sota smaken, smakrikheten och andra kinneteck-
nande kvaliteter hos "Agkinara Irion”, och som gor den s kind och ger den dess virde.

[ tidskriften Froutonea, nummer 169 frdn februari 2013, beskrivs den tidiga skorden av "Agkinara Irion” och
arterna Prasini tou Argous eller Argitiki: ”[...] Detta dr den vanligast forekommande arten i regionen Argolida och
i ovriga delar av Peloponnesos och pd Kreta. Den ger tidig och stor skord, med blomhuvuden frdn november (i Iria
frén slutet av oktober) [...]".

I tidningsartiklar omndmns ofta de goda egenskaperna hos "Agkinara Irion”.

Den 20 maj 2002 skrev tidningen Ta Nea tis Argolidas foljande: ”[...] Christos Olympios fran jordbruksuniversitetet
i Aten omnamner de terapeutiska och medicinska egenskaperna och pdpekar att den dtbara delen av blomhuvudet
pd "Agkinara Irion’ dr rik pé protein, kolhydrater, vitamin C, salt och cellulosa [...]".

Ytterligare ett omnidmnande finns i tidningen Politistika [Kultur] i Argolis den 17 mars 2010: "[...] Under eventet
kommer professionella kockar fran Turkiet, Cypern, vilka representerar medlemmar i nitverket Le Conservatoire
international des cuisines méditerranéennes [Internationella sammanslutningen for bevarandet av medelhavskoket],
och sjdlvfallet Grekland att med sitt kunnande och sina erfarenheter visa prov pd gastronomiska lickerheter med
enastdende och utsokta produkter sdsom "Agkinara Irion’ [...]".

Produktens renommé dr nira kopplat till det ekonomiska, sociala och kulturella livet i omradet runt Iria.

Det goda renomméet visar sig genom vil etablerade drliga festivaler, workshoppar, event och tillstillningar, gastro-
nomiska tavlingar, omnidmnanden i tryckt och digital press, radio och tv, i bocker, tidskrifter och matlagningspro-
gram, specialiserade jordbrukstidskrifter och pa lokala restaurangmenyer.

Greklands forsta seminarium om att odla "Agkinara Irion” och dess framtidsutsikter dgde rum i maj 2002 i Iria
i ndrvaro av framstdende forskare fran Italien och Grekland.

En delegation frén La Citta del Carciofo [Kronidrtskockans hemstad], en internationell férening som frimjar handeln
med kronirtskockor, fran Ladispoli i Italien, besokte Iria i november 2007. Syftet med besoket var att skapa en
plattform for utbyte av information om produkten och skapa vinskapsband mellan kronirtskocksproducerande
lander och samtidigt framja turismen.
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[ maj 2010 stod Iria vird for den forsta kronirtskocksfestivalen, dir kockar frdn ostra medelhavsomradet
(medlemmar frén nitverket Conservatoire international des cuisines méditerranéennes) tillagade ridtter med
”Agkinara Irion”. Med sin kompetens och erfarenhet lyfte de fram den lokala produktens goda egenskaper och
smak.

Produktens goda renommé betonas i tryckt och digital press, och den férekommer ofta i kokbocker med stor
upplaga och matlagningsprogram pa stora tv-kanaler. Den kidnda kocken Ilias Mamalakis skriver i ett recept i en
digital tidning: "[...] krondrtskockan ’Agkinara Irion’ fran Iria 4r med all rdtt vilkind. Leta efter den pd din lokala
matmarknad. Den dr verkligen utsokt.” I jordbruks- och branschtidskrifter skrivs det regelbundet om kronirtskock-
ans marknadsandel, prisvariationer och nya affirsmojligheter.

”Agkinara Irion” anvinds ofta i lokala, traditionella ritter, bland annat i minga av recepten i Niki Tsekouras bok
Agkinara, o thisavros tis gis ton Irion [Krondrtskockan — Irias parla] (utgiven 2013). P4 lokala restauranger bjuds
gisterna pd mdnga ratter med krondrtskocka, vilket bidrar till att sarskilja den hir lokala turistprodukten.

Den betydelse som ”Agkinara Irion” spelar for omradet speglas i emblemet for Kandia-Irias turistférening — en
kronirtskocka. Den officiella logotypen for jordbrukskooperativet i Iria dr dessutom ett stiliserat kronartskockshu-
vud som liknar kronirtskockorna de odlar.

Ett populirt talesitt lovordar den lokala produktens smak och sotma: "Agkinara apo to Iri pou travaei to potiri”
[Kronirtskockor fran Iria kréver sin dryck] och en malning av den vilkidnda konstndren Diana Antonakatou frin
2000 visar de hdrt arbetande lokala invdnarna. Hon skriver att ”[...] de Overgav tomater f6r den mest utsokta
kronidrtskockan i hela omrédet [...]".

Historiska faktorer

Redan under andra hilften av 1800-talet finns produktens renommé och kommersiella virde omnamnd. Den
omnimndes som en exportprodukt som odlades i regionen Argolida och exporterades till Konstantinopel, Egypten
och Smyrna, och den rankades bland andra lonsamma och uppskattade tillgdngar (Taxidia ana tin Ellada [Resor
i Grekland], G. P. Paraskevopoulos, 1869).

Kronirtskockan borjade odlas mer systematiskt i omrddena runt Iria och Kandia efter andra
varldskriget 1946-1947.

Kommunen Iria har officiella bevis pa att kronirtskockan borjade odlas 1969 pa en yta om 800 hektar, motsva-
rande tvd tredjedelar av de tva slitterna.

Under dren som foljde forfinade odlarna sina kunskaper om kronirtskocksodling samtidigt som den lokala ekono-
min och samhallet utvecklades runt kronirtskocksproduktionen.

Under de 20 dren frdn 1980 till 2000 stirktes den nira kopplingen mellan Iria och krondrtskocksodlingen, dd
omrddet runt Iria drabbades av en ling period av torka och dess jord- och vattenresurser paverkades kraftigt. Kron-
drtskockan kunde std emot saltet och anpassa sig vl till de rddande forhéllandena och ge lokalbefolkningen goda
intdkter under en tid dé det var nistan omoiligt att odla ndgon annan typ av frukt eller gronsak.

Idag ticker "Agkinara Irion” néstan helt efterfrigan pa den inhemska marknaden, vilket har stirkt dess renommé.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

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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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 b i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2018/C 53/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

PRODUKTSPECIFIKATION FOR EN GARANTERAD TRADITIONELL SPECIALITET
"KIEEBASA KRAKOWSKA SUCHA STAROPOLSKA”
EU-nr: TSG-PL-02145 — 14.6.2016
1. Namn som ska registreras

"Kielbasa krakowska sucha staropolska”

2. Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3. Skal till registreringen
3.1 Det ror sig om en produkt som

— [X idr resultatet av en viss produktions- eller bearbetningsmetod eller har en viss sammansittning som
overensstimmer med traditionell praxis for produkten eller livsmedlet i friga

— O dr framstilld av rdvaror eller ingredienser som anvinds traditionellt.

"Kietbasa krakowska sucha staropolska” dr en traditionell produkt som framstills i enlighet med en traditionell
produktionsmetod som hérstammar frdn den traditionella tillverkningen av korvar frén Krakow med grovt hackad
kottblandning. Metoden finns beskriven redan 1926 i publikationen Krakowskie wyroby wedliniarskie — praktyczne
wskazowki o wyrobie wedlin (Charkuterier frdn Krakow — Praktisk vigledning for tillverkning) av polacken Andrzej
Roézycki. Produktens kvalitet och egenskaper har gett produktionsmetoden spridning 4ven till andra regioner. Meto-
den bygger pa traditionell torrsaltning, vila, rokning och torkning. Vilotiden (under 2-3 timmar) spelar en viktig
roll i tillverkningen eftersom den tilliter komplexa fysikalisk-kemiska processer att utvecklas och ger produkten
dess karaktiristiska smak och arom.

3.2 Det ror sig om ett namn som

— [ traditionellt har anvints for att bendmna den specifika produkten

— X avser produktens traditionella karaktir eller sdrskilda egenskaper.

Namnet "kietbasa krakowska sucha staropolska” anvinds for att bendmna en specifik produkt, framstilld enligt den
traditionella metod som anvinds for att tillverka korvar frdn Krakow med grovt hackad kéttblandning. Namnet
"kietbasa krakowska” har blivit en allmin bendmning. Tilldgget "staropolska” i det registrerade produktnamnet hin-
visar inte till det geografiska omradet utan till produktionsmetoden. Enligt etymologiska lexikon betyder “staropol-
ski” ndgot som "avser det gamla Polen”.

4. Beskrivning

4.1 Beskrivning av den produkt som namnet i punkt 1 avser, inbegripet dess huvudsakliga fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller
organoleptiska egenskaper, som visar pd produktens sirskilda egenskaper (artikel 7.2 i denna forordning)

Korven “kietbasa krakowska sucha staropolska” dr en torkad korv med grovt hackad kéttblandning. Den har ett
skinn av naturtarm eller kollagentarm med en diameter pd 50-70 mm, dr karaktdristiskt stdngformad med en
lingd pa cirka 300 mm, eller skuren i bitar, med jaimnt skrynklat, morkbrunt skinn, som 4r utmérkande for rokta
produkter. Korvens yta dr glansig, ldtt skrynklad och torr vid beréring. Korven har antingen knutits ihop eller haf-
tats med klamrar i bdda dndarna.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.
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I genomskirning har korven stora, vil synliga kottbitar och mindre bitar av spéck (i ljusare firg) omgivna av resten
av fyllningen. De storre bitarna av magert, rosa till morkrosa griskott syns tydligt ndr korven skivas och dr blan-
dade med andra typer av kott i ndgot ljusare farg. Alla kottingredienserna i fyllningen héller ihop vil, nigot som
gor produkten litt att skiva.

Tunt skurna skivor ar latt genomskinliga om de halls upp mot ljuset och har en karaktiristisk mosaik som
paminner om ett malat kyrkfonster.

Vid beroring har korven en len, torr, jamnt skrynklad yta.

"Kietbasa krakowska sucha staropolska” har en salt, rokt, rotisserad kottsmak med tydliga peppararomer och en
antydan av vitlok och muskotnot.

Korven kinns igen pé sin kraftiga rokta lukt och en latt vitloksdoft. "Kielbasa krakowska sucha staropolska” dr en
korv med ldng hallbarhet, rokt, tillagad och torkad, som tillverkas enligt ett traditionellt recept, dir enbart kott av
hog kvalitet anvdnds. Huvudingrediensen dr magert griskott. De stora bitarna av griskott blandas med en fyllning
som innehdller enbart naturliga ingredienser. Samtliga ingredienser, kvaliteten pa det utvalda kottet, men dven vilo-
tiden, rokningen och den avslutande torkningsprocessen ger en enastdende produkt med unik smak.

4.2 Beskrivning av den produktionsmetod som producenterna ska anvinda for att framstalla den produkt som namnet i punkt 1

avser, inbegripet, om det dr lampligt, typ av rivaror och egenskaper hos de rdvaror eller ingredienser som anvinds samt den
metod som anvénds vid beredningen av produkten (artikel 7.2 i denna forordning)

Ingredienser

Kottravara (i kg per 100 kg korvsmet):

Griskott kategori I — 70 kg

Griskott kategori IIA — 10 kg

Griskott kategori Il - 10 kg

Upp till 10 kg spéck far anvindas.

10 kg griskott kategori I kan bytas ut mot hogst 10 kg notkott kategori IL.

Klassificering av griskott

Kategori I (kat. I) — magert kott utan senor
Kategori IT A (kat. ITA) — halvmagert kott utan senor
Kategori IIl A (kat. IIl A) — magert eller halvmagert kott med senor

Fett

a) Yttre fettlager:

Kat. I, inget fett

Kat. IIA, hogst 8 mm fettlager

Kat. 11, i liten kvantitet, 9-11 mm
b) Intramuskulart fett:

Kat. I, hogst 2 mm fettlager

Kat. IIA, hogst 10 mm fettlager

Kat. 11, i liten kvantitet, hogst 15 mm
¢) Fett inuti vivnader:

Tilldtet for samtliga kategorier.
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Fetthalt
Kat. I, upp till 15 %

Kat. A, upp till 30 %
Kat. III, upp till 25 %
Kottets farg i samtliga kategorier: vitt med rosa eller krimfirgade nyanser

Forekomst av senor

Kat. I, inga senor

Kat. IIA, liten kvantitet senor, hogst 10 %

Kat. III, inga restriktioner

Hyperemi i kottet ej tilldtet for ndgon kategori
Lymfknutor ej tilldtet for ndgon kategori

Klassificering av notkott

Kategori II — Kott med senor, ett tunt yttre fettlager (hogst 2 mm) och intramuskulért fett som 4r mindre dn eller
lika med 2 mm i tjocklek.

Fett

a) Yttre fettlager — mindre 4n eller lika med 2 mm i tjocklek

b) Intramuskuldrt fett — fettlager mindre dn eller lika med 2 mm i tjocklek
¢) Fett inuti vavnader — upp till 2 mm tillatet

Fetthalt: 16 %

Fettets farg: ljust kramfirgat till klargult

Senor: inga tjocka senor

Hyperemi och lymfknutor: ej tillatet

Firg pd kylskapskallt kott: ljusrott till morkrott

Huvudrdvaran som anvinds ir griskott och/eller notkott av god kvalitet.
Griskottet ska ha f6ljande egenskaper:

— En rimlig férmdga att absorbera vatten, mellan 2 och 5 %.

— Ett lampligt pH-virde (5,5-5,9, uppmitt efter att kottet forvarats kallt i 24 timmar).

— Ratt kott frdn grisar som visar otvetydiga tecken pd muskelsjukdomar (PSE, DFD, tydliga foljdverkningar av
fysiologiska processer eller trauman osv.) far inte anvindas.

— Kott frdn suggor och galtar fir inte anvindas.

— Kott fran djur med egenskaper som inte 6verensstimmer med kraven, till exempel nir det giller kinslighet for
stress (PSS), som dven kan upptickas vid obduktion av djuren eller i produkterna, fir inte anvindas.

— Kottet far inte ha forvarats pd ndgot annat sitt dn nedkylt. Det utesluter dven fryst kott.
— Med nedkylt menas att det rda kottet forvaras eller transporteras vid temperaturer mellan - 10 °C och + 7 °C.

— Kottet som anvinds i produktionen fir inte komma frdn grisar som slaktats mindre 4n 48 timmar eller mer 4n
144 timmar innan anvindning.
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Ovriga ingredienser i kg per 100 kg firdig produkt
Svartpeppar: 0,05-0,10

Vitpeppar: 0,15-0,20

Muskotnét: 0,05-0,10

Farsk vitlok: 0,30-0,40

Socker: 0,15-0,20

Saltblandning som bestar av minst 98,5 % salt och 0,5-1,5 % nitrat (III): cirka 1,5 kg
Forberedelse av rdvaror och tillverkningsprocess

— Alla kottrdvaror hackas for att f3 samma storlek pa alla kottbitar (5 cm i diameter).

— Kottet ldggs i en torr saltblandning 2472 timmar, spéck laggs i salt under 24-72 timmar.

— Maskinell beredning: kott av kategori II A hackas med hjilp av en hélskiva pd 8-10 mm, kott av kategori III
hackas med hjilp av en hélskiva pd 3-4 mm och/eller finfordelas tillsammans med 2 kg is/eller vatten motsva-
rande 5 % av méingden.

— Fryst spick hackas med hjilp av en halskiva pd hogst 8 mm (eller skérs for hand i tirningar pd 5-8 mm).
— Alla kottravaror blandas ordentligt med 6vriga ingredienser.

— Korven stoppas (i skinn av naturtarm eller kollagentarm).

— Korven vilar i en temperatur som inte far overstiga 30 °C (under 2-3 timmar).

— Ytan torkas och sedan roks korven pa ris frdn al, bok, frukttrdd eller en blandning av de olika trislagen.
Upphettning och virmebehandling fortsitter tills korven har en innertemperatur pd minst 72 °C. Tillsittning av
rokaromextrakt dr inte tilldtet.

— Korven torkas tills den uppnitt 70 % av sin ursprungliga vikt (den fir inte krympa mer). Torkningstiden kan
variera beroende pd mingden korv och forhéllandena i den lokal som anvinds.

— Det dr tilldtet att anvinda raps- eller solrosolja for att forhindra att vita avlagringar uppstér under forvaringsti-
den. Det hir steget i tillverkningsprocessen ir inte obligatoriskt. Producenten kan vilja att applicera en av de
tvd nimnda oljorna pd den firdiga korvens yta for att undvika att vita proteinavlagringar uppstr. Avlagring-
arna dr del av en naturlig process dir proteiner utfills pd korvens yta under forvaringstiden. Det beror pd pro-
duktens hoga proteinhalt. Oljan appliceras i syfte att forbittra produktens utseende. Den péverkar inte produk-
tens kvalitet och egenskaper i 6vrigt.

4.3 Beskrivning av de viktigaste faktorer som visar pd produktens traditionella karaktér (artikel 7.2 i denna forordning)

Polen har en tradition av att bearbeta och forddla kottprodukter sedan medeltiden. Beroende pé landets kalla och
fuktiga klimat var det nodvindigt att hitta metoder for att forlinga kottets héllbarhet, till exempel med hjilp av
saltning, marinering, rokning, upphettning och torkning. Olika metoder anvindes for att framstilla olika typer av
produkter. P4 bade herrgdrdar och bondgdrdar var slakten en stor hindelse, dd man fick kott for att bygga upp de
matreserver som krivdes bide infor vintern och de intensiva arbetsperioderna pé filten och for att ha en beredskap
for yttre hdndelser och hiandelser inom familjen, till exempel krig, resor, familjesammankomster och liangre expedi-
tioner. Med tanke pd det Gverskott av farskt kott som uppstod blev det nddvindigt att bearbeta och forddla alla
kottrdvaror fran slakten, forst hemma, sedan p& mindre rokerier och andra anldggningar for att slutligen, i véra
dagar, ske i huvudsak industriellt. Traditionen att férddla omsorgsfullt utvalda kottravaror och blanda dem med ett
urval av andra ingredienser har gett upphov till receptet for "kietbasa krakowska sucha staropolska” och ar ocksa
det som ger produkten dess specifika sensoriska egenskaper.
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Den traditionella produktionsmetod som anvinds, i enlighet med ett gammalt, historiskt recept, ger “kielbasa kra-
kowska sucha staropolska” dess karaktaristiska egenskaper. Kottets hoga kvalitet, insaltningen och den ldnga vilo-
processen spelar en sirskilt viktig roll i framstallningen. Produktens sirskilda egenskaper bestims ocksd av hur
rokningen utfors.

Den specifika karaktiren hos en traditionell “kietbasa krakowska sucha staropolska” garanteras av att vissa
bestdmda rdvaror anvinds och att proportionerna mellan dem respekteras. Korven framstills av griskott av hog
kvalitet (upp till omkring 70 % av den rdvara som anvinds utgors av kott fran kategori I). Den grovt hackade
kottblandningen ar ett bevis pa rdvarans hoga kvalitet. Grovhackningen har ocksa en direkt inverkan pé produktens
smak och utseende. Vitloken i receptet dr inte bara till for att forhoja smaken. Den forlinger dven produktens
héllbarhetstid.

De ravaror som anvinds i den hir typen av korv, liksom recept, finns angivna (for rokt eller torkad korv) i verk
utgivna 1985 och 1987: Domowe wyroby migsne (Hemlagade kottprodukter) av Tadeusz Klossowski och Domowe
przetwory z migsa (Hemlagade kottkonserver) av Wiadystaw Poszepczynski. Torrsaltningen gors for att bevara pro-
duktens firg och ge kottet dess karaktaristiska smak och doft samt forlinga produktens héllbarhetstid.

Den ldnga viloperioden garanterar att hela korven fir samma firg och smak innan rokning, nigot som direkt
paverkar slutproduktens egenskaper.

Rokningen av "kielbasa krakowska sucha staropolska” dr extra viktig for produktens smak. Korvarna, som hings
upp pa en stng, roks av virmen och roken som stiger upp. Roken och virmen kommer fran forbranningen av trd
(eld och rok).

Tack vare avancerad teknik dr det dven mojligt att dstadkomma rokning med hjilp av rokgeneratorer. Med en rok-
generator anvinds samma trislag for att framstilla den varma roken, men de kan anvindas i en annan form, till
exempel span.

Urvalet av de trislag som anvinds, oberoende av rokningsmetod, ger "kietbasa krakowska sucha staropolska” dess
karaktiristiska smak och arom av rokt och tillagat kott, helt utan beska toner, liksom dess morkbruna firg.

Alla dessa beredningsprocesser har beskrivits i en publikation utgiven 1926 med titeln Krakowskie wyroby wedliniars-
kie — praktyczne wskazéwki o wyrobie wedlin (Charkuterier frin Krakow — Praktisk vigledning for tillverkning) av
polacken Andrzej Rozycki.

Produktionsmetod och recept for “kietbasa krakowska sucha staropolska” finns dven beskrivet i de polska standar-
der som publicerades 1959, samt i ett internt regelverk frdn 1964, publicerat av kottbranschens centralrdd, som
baseras pd regler och recept som anvindes redan innan andra vérldskriget.
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