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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om godkendelse af en vasentlig 2endring af en varespecifikation i
henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012
om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer

(2023/C 84/05)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 (), senest tre méneder efter datoen for offentliggerelsen af denne meddelelse.

ENHEDSDOKUMENT
»Varazdinsko budino ulje«
EU-nr.: PGI-HR-02632 — 11.9.2020
BOB () BGB (X)

1. Betegnelse(r) [pd en BOB eller BGB]

»Warazdinsko bucino uljec

2. Medlemsstat eller tredjeland

Republikken Kroatien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fadevaren

3.1. Produkttype

Kategori 1.5. Fedtstoffer (smor, margarine, olier m.m.)

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»arazdinsko bucino ulje« er en jomfruolie bestemt til konsum, som udvindes ved ristning og mekanisk presning af
froene fra frilandsgraeskar (Cucurbita pepo L.).

»Varazdinsko bucino ulje« er morkegron til sort med et strejf af rodt. Aromaen domineres af ristede noter kombineret
med en helt speciel smag, der minder om nedder, og den er fri for enhver underlig eller ram lugt eller smag.
»Warazdinsko bucino ulje« er aromatisk med en glat og diskret smag og en klart identificerbar duft af ristede
graskarfre. Den har velduftende, krydrede noter og en velafbalanceret bouquet. »Varazdinsko bu¢ino ulje« indeholder
mindst 70 % umsttede fedtsyrer og har et indhold af frie fedtsyrer (udtrykt som oliesyre) pd < 1 % og et peroxidtal pd
< 4 mmol O,/kg. »VaraZdinsko bucino ulje« har en harmonisk, raffineret og visuelt attraktiv tekstur med god viskositet
og en skinnende tone. »Varazdinsko bucino ulje« aftappes i glasbeholdere med et rumindhold pé hejst 1 1.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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3.3. Foder (kun for animalske produkter) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

»warazdinsko bucino ulje« fremstilles af tarrede fre fra frilandsgraeskar (Cucurbita pepo L.).

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride

Alle faser af fremstillingen af »Varazdinsko buéino uljes, lige fra dyrkningen af graskarene til hgsten af fraene og deres
forarbejdning til olie, skal finde sted i det afgreensede geografiske omrade, der er naevnt i punkt 4.

3.5. Secerlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

3.6. Scrlige regler for merkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

4. Kort angivelse af det geografiske omrides afgrensning

Det geografiske omrdde for produktionen af »Varazdinsko bucino ulje¢, lige fra plantningen af graeskarene til
fremstillingen af olien, er hele Varazdin-distriktet. Varazdin Amt granser op til Slovenien mod nordvest, Medimurje
Amt mod nord, Koprivnica-KriZevci Amt mod @st, Zagreb Amt mod syd og Krapina-Zagorje Amt mod sydvest.

5. Tilknytning til det geografiske omrade

Sammenhangen mellem »Varazdinsko bucino ulje« og det omrdde, hvor olien fremstilles, er baseret pd dens
omdemme, som er resultatet af den lange tradition for fremstilling af olie i Varazdin Amt.

Det geografiske omrades egenart

Storstedelen af arealet i Varazdin Amt er agerjord, hvilket er grunden til, at befolkningen har vaeret landbrugere i
umindelige tider. Dette geografiske omrdde har gunstige klima- og jordbundsforhold for dyrkning af frilandsgraeskar.
Ifelge Koppens klimaklassifikation har Varazdin Amt et moderat varmt og et moderat koldt klima. Klimaforholdene
under blomstringen og hesten af graskasserne, malt over flere &r, viser en gennemsnitstemperatur pd mellem
14,9 °C og 20,1 °C, en relativ luftfugtighed pd mellem 78,3 % og 85 % og en gennemsnitlig manedlig
nedbgrsmangde pd mellem 73 mm og 100 mm. De tre sommermdneder (juni-august) er de mest vdde med en
gennemsnitlig nedbersmangde pa over 90 mm, hvilket svarer til ca. en tredjedel af den érlige nedber. Ca. 60 % af
nedbegrsmangden falder i vakstperioden. Dette nedbersmenster skaber gunstige betingelser for dyrkningen af de
graskar og graskarfre, som »Varazdinsko bucino ulje« fremstilles af. Jordbunden og mikroklimaet spiller en vigtig
rolle for dyrkningen af graskarene, hvilket forklarer de sarlige kendetegn ved »Varazdinsko buc¢ino ulje« under disse
klima- og jordbundsforhold.

Traditionen med at fremstille »Varazdinsko bu¢ino ulje« i Varazdin Amt gar flere hundrede ar tilbage. Ifelge historiske
optegnelser dyrkede lokalbefolkningen i landsbyen Biskupec i narheden af Varazdin allerede graeskar og fremstillede
graskarolie for 150 &r siden. Fremstillingen af graskarolie begyndte i midten af det 19. drhundrede, hvor
producenterne viste deres graskarolie frem pé forskellige handelsmesser. De eneste graskarolier, der blev udstillet pa
den forste dalmatisk-kroatisk-slavonske handelsmesse, som blev afholdt i august, september og oktober 1864 i
Zagreb, var fremstillet i Varazdin Amt. De blev fremstillet af baron Metel Barlabasevecki OZegovi¢ fra landsbyen Bela
og baron Juraj Rauch fra landsbyen Martijanec, begge i Varazdin Amt (Suhaj & Devide, 1864, Prva izlozba
dalmatinsko-hrvatsko-slavonska mjeseca kolovoza, rujna i listopada 1864 obdrZavana u Zagrebu obdrzavana u
Zagrebu [den forste dalmatisk-kroatisk-slavonske handelsmesse i august, september og oktober 1864 i Zagreb],
Brzotisak A. Jakic).

Den industrielle fremstilling af »Varazdinsko bucino ulje« gdr tilbage til 1917, hvor det forste anlag til hydraulisk
fremstilling af Varazdin-olie blev sat i drift i Varazdin. Produktionen af »Varazdinsko buéino ulje« voksede takket veere
anvendelsen af frehamsemaskiner, som overflodiggjorde den langsommelige proces med at hamse graskarfre inden
forarbejdningen, og en fabrik plejede at kabe hele produktionen af graeskarfre i Varazdin Amt.
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»arazdinsko bucino ulje« er navnt i verket »Monografija Opéine Vidovec« [»Monografi udgivet af Vidovec
kommune«] som et af symbolerne pd dette omrdde. Graskarfre og graskarolie er blevet fremstillet i Vidovec
kommune i naerheden af Varazdin i mere end et arhundrede, og den forste oliemelle, der forarbejdede greeskarfre til
graskarolie, blev dbnet dér i 1936. Befolkningen i Varazdin Amt har i drtier fremstillet »Varazdinsko bucino ulje« af
hgj kvalitet takket veere den lange tradition for fremstilling af produktet, deres hdrde arbejde og faerdigheder inden for
jordbearbejdning og produktion og forarbejdning af fre samt regelmassige investeringer i knowhow og teknologi.

Kendetegnene ved »Varazdinsko bucino ulje« er resultatet af de lokale fremgangsméder, der anvendes ved
fremstillingen heraf. Baseret pa producenternes erfaring og knowhow forarbejdes freene ved lavere temperaturer
med henblik pé fremstilling af »Varazdinsko bucino ulje, hvilket friger sedere duftnoter, end det ellers ville veere
tilfeeldet, hvis freene blev forarbejdet ved normale ristningstemperaturer. Desuden tilsettes der en lille mangde
kogsalt, ndr formalede graeskarfrg bearbejdes til en masse, hvilket bidrager til de sarlige kendetegn ved »Varazdinsko
bu¢ino ulje« (Nenad Martinec, Sandra Balbino, Jasminka Dobsa, Vesna Simuni¢-Meznari¢, Sasa Legen: Makro- og
mikroelementer i graskarfroolier. Virkning af forarbejdning, hestseson og oprindelsesland, 2019, Levnedsmiddel-
videnskab & Ernering, s. 1-11).

Produktets egenart

Processen med at omdanne graskarfre til »Varazdinsko bucino ulje« er helt speciel og adskiller sig fra fremstillingen af
andre vegetabilske olier, idet den fremstilles mekanisk og ved anvendelse af varme og uden tilsetningsstoffer, hvilket
resulterer i en olie af hej kvalitet med swrlige organoleptiske kendetegn.

»Warazdinsko bucino ulje« er aromatisk med en raffineret, fin smag og aroma. Olien har velduftende, krydrede noter
med en klart genkendelig duft af ristede graskarfre. »Varazdinsko bucino ulje« har en velafbalanceret bouquet af
ristede graeskarfra, som bidrager til produktets behagelige og harmoniske smag.

Det videnskabelige samfund viser ogsd en stigende interesse for »Varazdinsko bucino ulje¢, som i stigende grad er
genstand for studier, hvor denne olies egenskaber analyseres og sammenlignes med andre graskarolier. Forskning har
vist, at »Varazdinsko bucino ulje« skiller sig ud malt pd de basale standardkvalitetsparametre. Sammenlignet med de
graskarolier, der fremstilles i andre dele af Kroatien, har olier med betegnelsen »Varazdinsko bucino ulje¢, som
fremstilles i Varazdin Amt, siledes de laveste flerdrige gennemsnitsveardier for andelen af frie fedtsyrer (udtrykt som
oliesyre med en vardi pd < 1 %) og peroxidtallet (< 4 mmol O,/kg). Med andre ord er de af bedre kvalitet (Sandra
Balbino: Vrhunska kvaliteta bu¢inog ulja — izazovi i mogucnosti, I. Znanstveni skup — Varazdinsko bucino ulje
[Graeskarolie af hgjeste kvalitet — udfordringer og muligheder, forste videnskabelige konference — Varazdinsko
bucino ulje], 2020, uddrag). »Varazdinsko bucino ulje« indeholder en hej andel af umettede fedtsyrer sdsom essentiel
linolsyre og oliesyre (mindst 70 % umsttede fedtsyrer).

»Warazdinsko bucino ulje« er takket vere sin fedtsyresammensatning en af de vigtigste kilder til umattede omega-
3-fedtsyrer, hvis gavnlige indvirkning pd sundheden er videnskabeligt bevist. (Ivancica Delas, 2010: Zaboravljene
vrijednosti — bucino ulje [Glemte fordele ved graeskarolie], s. 38-42, Hrvatski ¢asopis za prehrambenu tehnologiju,
biotehnologiju i nutricionizam 5 (1-2).

Varazdin Amt er stolt af sin »Varazdinsko bucino ulje«. En del af informationsbrochuren med titlen »Katalog
poljoprivrednih proizvoda i proizvooman aca Varazdinske Zupanije« (Katalog over landbrugsprodukter og
producenter i Varazdin Amt) er helliget olien, og den indgdr ogsd i det reklamemateriale, som amtet udgiver i
samarbejde med producenter og kokke for at fremme traditionelle produkters omdgmme. Andre publikationer
omfatter en folder med titlen »Varazdinsko bucino ulje« og bernebilledbager med titlen »Setnja varazdinskim krajem«
[En vandring gennem Varazdin Amt] og »Dobrodosli u Bucograd« [Velkommen til graskarbyen], som er helliget
»Warazdinsko bucino ulje«. Alt dette viser tydeligt det omdemme, som »Varazdinsko bucino ulje« nyder i Varazdin
Amt og faktisk i hele Kroatien.

Der er en rig tradition for fremstilling af den bergmte »Varazdinsko bucino ulje« i det afgraensede geografiske omréade,
og betegnelsen »Varazdinsko bucino ulje« anvendes stadig i daglig sprogbrug (faktura og ladeseddel, 2018, udstedt af
Usluzna uljara Patréevi¢ [oliemellen Patréevic]).
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Sammenhaeengen mellem det geografiske omrdde og produktet

Arsagssammenhangen mellem »Varazdinsko bucino ulje« og Varazdin Amt er baseret pa den &rhundredgamle
fremstillingstradition, gennem hvilken produktet er blevet kendt over tid.

»Warazdinsko bucino ulje« er en integreret del af Varazdin-regionens kulinariske arv. P4 grund af de gastronomiske
egenskaber, nemlig den karakteristiske noddeagtige smag (Petra Regovi¢, athandling, 2013, s. 1 og 53) og den duft af
ristede graskarfre, som kendetegner »Varazdinsko bucino ulje, har olien veret et uundverligt produkt i den
traditionelle tilberedning af retter i Varazdin-regionen i mere end et drhundrede.

Forskellige publikationer om fremstilling af delikatesser, opskrifter og turistguider beskriver »Varazdinsko bu¢ino ulje«
som et typisk produkt i Varazdin-regionen, som mange forbrugere anser for at vare en specialitet i Varazdin (Cuvari
tradicije, okusa i mirisa varazdinskog kraja [Vogtere over Varazdin-regionens traditioner, smage og aromaer], 2016,
folderen »Varazdinsko bucino uljeq).

Den beremte kok Damir Crleni har udviklet nogle enkle opskrifter pé forskellige retter, i hvilke hovedingrediensen er
»Varazdinsko buc¢ino ulje«. Disse opskrifter er blevet samlet i en kogebog udgivet af Varazdin Amt (Damir Crleni 2018,
»Varazdinsko bucino ulje«, Knjiga recepata [Opskriftssamlingen »Varazdinsko bucino ulje«), mens hans traditionelle
kogebog fra Varazdin-regionen udelukkende omhandler graeskar og »Varazdinsko bucino ulje« (Damir Crleni, 2019,
Tradicijska kuharica, knjiga recepata [Traditionel kogebog og opskriftssamling]).

Den omstendighed, at »Varazdinsko bucino ulje« regelmaessigt vises pa festivaler, udstillinger og arrangementer i
Varazdin Amt, er ogsd et bevis pa dette produkts omdemme. »IzloZba bucinog ulja« [graskarolieudstilling] har varet
atholdt siden 2011 for at gge producenternes og forbrugernes bevidsthed om betydningen af at forbruge dette
produkt. Udstillingen afholdes hvert &r, og siden 2018 har den fdet international karakter takket veere deltagelse af
graskarolieproducenter fra @strig, Slovenien og Ungarn. Der organiseres graskaroliesmagninger, hvor de forskellige
oliers egenskaber vurderes, og der tildeles certifikater og pramier til de bedste producenter. I lgbet af flere artier er
kvaliteten af »Varazdinsko bucino ulje« blevet anerkendt pd udstillinger uden for Kroatien, hvilket fremgar af de
mange udmerkelser og priser, som produktet har modtaget i de seneste dr i Paris, Belgien og @strig (Monde
Selection, GOLD QUALITY AWARD pé 59. World selection 2020 for fodevarer, Agence pour la Valorisation des
Produits Agricoles, 18¢me Concours International »Les Huiles du Monde«, AVPA, Paris 2020, tredje Alpe-Adria
Olpramierung, @strig, 2020).

Sammen med andre traditionelle produkter indtager »Varazdinsko bucino ulje« ogsd en fremtreedende plads i
turismefremmende aktiviteter i Varazdin Amt, mens reklamematerialet »Varazdinska Zupanija: Put kroz vrijeme«
[Varazdin Amt: En rejse gennem tiden] understreger, at »Varazdinsko bucino ulje« i umindelige tider har vearet en
vigtig smagsgivende ingrediens i retter, hver gang der serveres et festmdl for gaster i lokalomradet, for at de kan
smage traditionelle produkter (turistrddet i Varazdin Amt, 2014, Skromni i svecani objed, Na seljackim kolima
[Hverdags- og festmaltider. P4 en landbrugskearre], s. 14).

Alle tilgaengelige optegnelser, der viser forbindelsen mellem »Varazdinsko bucino ulje« og det geografiske omrade, er
medtaget i monografien, som giver et overblik over den traditionelle produktion, det aktuelle tekniske niveau og den
seneste videnskabelige viden om de ernaringsmessige og sundhedsmassige fordele ved denne olie (Roman Ozimec,
Dragutin Vincek, Sandra Balbino, Mara Bogovi¢, Davor Hosti¢, Damir Crleni, Ivan Gori¢anec: Varazdinsko bucino
ulje — monografija: [Varazdinsko bu¢ino ulje: en monografi] 2020, s. 1-208).

»arazdinsko bucino ulje« har formdet at bevare sit omdemme takket veere de mindre lokale producenter, som
gennem generationer generelt har anvendt denne betegnelse i deres daglige sprogbrug, og nar produktet skulle szlges
pd lokale markeder (Varazdinske vijesti, 1982, Potvrda dobrog ugleda [Bekreaftelse af godt omdemme], s. 12,
Varazdinske vijesti, 1984, Bogata i raznovrsna zimnica [Det righoldige vinterforrad], s. 10).
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Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Varazdinsko_
bucino_ulje_specifikacija_14092022.pdf
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