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OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

IV

(Oplysninger)

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Euroens vekselkurs (')
22. juli 2010
(2010/C 202/01)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
usD amerikanske dollar 1,2850 AUD australske dollar 1,4476
JPY japanske yen 111,57 CAD  canadiske dollar 1,3388
DKK danske kroner 7,4519 HKD  hongkongske dollar 9,9889
GBP pund sterling 0,84280 | NZD  newzealandske dollar 1,7835
SEK svenske kroner 9,4495 SGD singaporeanske dollar 1,7648
CHF schweiziske franc 1,3418 KRW  sydkoreanske won 1 547,45
ISK islandske kroner ZAR sydafrikanske rand 9,6863
NOK norske kroner 7,9750 CNY kinesiske renminbi yuan 8,7123
BGN bulgarske lev 1,9558 HRK kroatiske kuna 7,2485
CZK tjekkiske koruna 25,179 IDR indonesiske rupiah 11 634,64
EEK estiske kroon 15,6466 MYR  malaysiske ringgit 4,1204
HUF ungarske forint 283,25 PHP filippinske pesos 59,756
LTL litauiske litas 3,4528 RUB russiske rubler 39,1355
LVL lettiske lats 0,7089 THB thailandske bath 41,486
PLN polske zloty 4,0974 BRL brasilianske real 2,2765
RON rumanske leu 42670 MXN mexicanske pesos 16,4462
TRY tyrkiske lira 1,9591 INR indiske rupee 60,5700

(") Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europiske Centralbank.
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Meddelelse om gennemforelse af garantiforanstaltningen under den europaiske
mikrofinansieringsfacilitet Progress

(2010/C 202/02)

Denne meddelelse henvender sig til formidlere sdsom finansielle institutioner, mikrofinansieringsinstitutter
eller garantiinstitutter med henblik pd at tilvejebringe mikrokreditter eller garantier til stotte for mikro-
kreditter.

Den Europeiske Union har bemyndiget Den Europaiske Investeringsfond (EIF) til at gennemfore en garanti-
foranstaltning under den europaiske mikrofinansieringsfacilitet Progress til fordel for beskeftigelse og social
integration (i det folgende benzvnt »faciliteten«) (') ved at udstede garantier i fondens eget navn men pd
vegne af Den Europaiske Union, som dakker mikrokreditter eller garantier til stotte for mikrokreditter (i det
folgende benavnt »garantiforanstaltningen).

Garantiforanstaltningen tilsigter at tilvejebringe EU-midler med henblik pd at forbedre adgangen til og
tilgeengeligheden af mikrofinansiering for de endelige stottemodtagere, som er fastlagt i artikel 2 i afgorelsen
om oprettelsen af faciliteten.

Garantiforanstaltningen er dben for offentlige og private organer, som er etableret pd nationalt, regionalt
eller lokalt plan i medlemsstaterne, og som giver mikrokreditter eller garantier til stotte for mikrokreditter til
personer eller mikrovirksomheder i EU’s medlemsstater.

De vejledende samlede bevillinger fra EU’s budget til faciliteten for perioden 1. januar 2010 til 31. december
2013 er pa 100 mio. EUR, hvoraf et beleb pd 25 mio. EUR er afsat til garantiforanstaltningen.

De mulige formidlere kan fd narmere oplysninger om garantiforanstaltningen hos:

Den Europaiske Investeringsfond
96, boulevard Konrad Adenauer
2968 Luxembourg
LUXEMBOURG

E-mail: info@eif.org
Serlig indbakke

eller pd EIFs webside: http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_

Guarantees_1.htm
Serligt link

Kontaktoplysninger om de formidlere, som far tildelt en garanti fra EIF under garantiforanstaltningen, vil
blive offentliggjort pd EIF's websted for at give de endelige stottemodtagere mulighed for direkte at kontakte
disse formidlere.

Ansegninger fra formidlerne vil lebende blive undersegt af EIF inden for rammerne af de EU-budgetbevil-
linger, der er til radighed. EIF vil forsgge at fremme en afbalanceret geografisk fordeling.

(") Europa-Parlamentets og Rédets afgorelse nr. 283/2010/EU af 25. marts 2010 om oprettelse af den europaiske
mikrofinansieringsfacilitet Progress til fordel for beskeftigelse og social integration (EUT L 87 af 7.4.2010, s. 1).


mailto:info@eif.org
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm
http://www.eif.org/what_we_do/microfinance/progress/Progress_Microcredit_Guarantees_1.htm

Kommissionens meddelelse om de tilbagebetalingsrenter, referencesatser og kalkulationsrenter for
statsstotte, der gelder for de 27 medlemsstater pr. 1. august 2010

(Offentliggjort i overensstemmelse med artikel 10 i Kommissionens forordning (EF) nr. 794/2004 af 21. april 2004
(EUT L 140 af 30.4.2004, s. 1))

(2010/C 202/03)

Basissatser beregnet i overensstemmelse med Kommissionens meddelelse om revision af metoden for fast-
sxttelse af referencesatsen og kalkulationsrenten (EUT C 14 af 19.1.2008, s. 6). Afhengig af brugen af
referencesatsen skal margenerne som defineret i denne meddelelse stadigvack legges til. For kalkulations-
renten betyder det, at der skal leegges en margen pd 100 basispoint til. Kommissionens forordning (EF) nr.
271/2008 af 30. januar 2008 om andring af gennemforelsesforordning (EF) nr. 794/2004 foreskriver, at
medmindre andet er fastlagt i en specifik beslutning, vil tilbagebetalingsrenten ogsd blive beregnet ved at
leegge 100 basispoint til basissatsen.

De @ndrede satser er angivet med fed skrift.

De tidligere satser er offentliggjort i EUT C 166 af 25.6.2010, s. 6.
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(Dvrige meddelelser)

ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en sammenfatning af en varespecifikation i henhold til artikel 18, stk. 2, i

Kommissionens forordning (EF) nr. 1898/2006 om gennemforelsesbestemmelser til Raidets

forordning (EF) nr. 510/2006 om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser
for landbrugsprodukter og fodevarer

(2010/C 202/04)

SAMMENFATNING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006 ()
»CESKOBUDEJOVICKE PIVO«
EF-Nr.: CZ/PGI/0005/0446-29.04.2004
BOB () BGB ( X )

Dette resumé indeholder hovedelementerne af varespecifikationen og tjener til orientering.

1. Medlemsstatens ansvarlige myndighed:

Navn: Utad pramyslového vlastnictvi
Adresse: Antonina Cermdaka 2a

168 00 Praha 6

CESKA REPUBLIKA

TIf. +420 220383111
Fax +420 224324718
E-mail: posta@upv.cz

2. Sammenslutning:

Navn: Budgjovicky Budvar, ndrodni podnik, Budweiser Budvar, National Corporation,
Budweiser Budvar, Entreprise Nationale
Adresse: Karoliny Svétlé 4

370 21 Ceské Budgjovice
CESKA REPUBLIKA

TIf. +420 387705111
Fax —
E-mail: budvar@budvar.cz

Sammensetning: Producent/forarbejdningsvirksomhed ( X ) Andre ()

3. Produktets art:

Kategori 2.1. ol.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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4.1.

4.2

Varespecifikation:

(resumé af kravene i henhold til artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)

Navn:

»Ceskobudgjovické pivoc

Beskrivelse:

Lyst ol med en karakteristisk aroma, der stammer fra lys malt og Saaz-humle, en afdempet mildt eller
let bitter maltagtig smag, som skyldes forskellen mellem humleurtens dbenbare og opndelige fermen-

teringsgrad, og en frisk smag, som stammer fra den naturlige kuldioxid.

Ollet er typisk bleggyldent med et bladt flodeagtigt skum, nédr det haldes op i glas. Saaz-humlens hgje
polyfenolindhold ger alle typer af Ceskobudéjovické pivo til velsmagende og populare drikke.

Det er tydeligt, at de fem forskellige typer, som ellet kan inddeles i, har samme oprindelse.

Lys pilsnergl

Alkohol vol. %: 4,6-5,3

Original humleurt i %: 11,4-12,3

Bitterhed: 20-24

EBC farve: 9-13

Duft: middel til hej intensitet, kraftig duft af Saaz-humle

Smag: let til middelintens bitterhed, let til middel harsk, middel til stor fyldighed i smagen med
sodmefuld eftersmag og markant skarphed.

»Krausened« lys pilsnerel

Alkohol vol. %: 4,6-5,3

Original humleurt i %: 11,4-12,3

Bitterhed: 20-24

EBC-farve: 9-13

Duft: middel til hej intensitet, kraftig duft af Saaz-humle

Smag: let til middelintens bitterhed, let til middel harsk, stor til meget stor fyldighed i smagen med
sodmefuld eftersmag og markant skarphed.

Lys fadel

Alkohol vol. %: 3,5-4,5

Original humleurt i %: 9,5-10,1

Bitterhed: 18-21

EBC-farve: 8-12

Duft: middel til hej intensitet, kraftig duft af Saaz-humle

Smag: let til middelintens bitterhed, let harsk, middel fyldighed i smagen med sedmefuld eftersmag og
markant skarphed.
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Specialol

Alkohol vol. %: 7,4-8,2

Original humleurt i %: 16,0-17,0

Bitterhed: 24-28

EBC-farve: 11-17

Duft: middel til hej intensitet, kraftig duft af Saaz-humle

Smag: middel til stor bitterhed, let til middel harsk, stor til meget stor fyldighed i smagen med
sedmefuld eftersmag og markant skarphed.

Alkoholholfri ol

Alkohol vol. %: 0,2-0,5

Original humleurt i %: 3-4

Bitterhed: 22-26

EBC-farve: 5-7

Duft: middel intensitet, kraftig let humleurtagtig duft af Saaz-humle

Smag: middelintens bitterhed, middel harsk, let fyldighed, markant skarphed med let smag af humleurt.

Hovedramaterialerne til fremstilling af Ceskobudé&jovické pivo er vand, malt og humle samt olgar til
undergaring. Alle anvendte rdvarer har oprindelse i de angivne geografiske omrader og har sarlige
karakteristika.

5. Geografisk omrade:

Stedet for produktets fremstilling, forarbejdning og tilberedning er angivet som det geografiske omrade,
hvor det er muligt at fi vand fra den underjordiske s i Ceské Budgjovice-bakkenet.

Der dyrkes Saaz-humle i Zatec-regionen, herunder i distrikterne Chomutov, Kladno, Louny, Plzen-sever,
Rakovnik og Rokycany.

Byggen dyrkes i et omrdde i Machren.

5.1. Bevis for oprindelse:

@llet er blevet brygget i Ceské Budgjovice siden byens grundlaeggelse i 1265 og har altid haft navn
efter denne oprindelse.

Navnet Ceskobudgjovické pivo opndede en sddan anseelse, at det i 1967 blev registreret som »Cesko-
budgjovické pivo/Budweiser Bier/Bicre de Budweis/Budweis Beer« i WIPO’s internationale register over
oprindelsesbetegnelser under nummer 49 pd grundlag af den nationale registrering. Beskyttelsen blev
samtidig sikret ved en bilateral aftale med Portugal.

For at vare i stand til at spore produktet har kontrolorganet for producenter med en geografisk
betegnelse et registreringssystem, der indeholder oplysninger om producenter, fremstillingsprocessens
pabegyndelse, kontrolresultater, trufne foranstaltninger osv. Kontrolorganet gennemforer kontroller for
at afgere, om de producenter, der benytter geografiske betegnelser, opfylder de betingelser, som er
fastsat i varespecifikationerne.

5.2. Fremstillingssmetode:

Alle trin i fremstillingen, forarbejdningen af rimaterialer og tilberedningen af Ceskobudgjovické pivo
finder udelukkende sted i det angivne geografiske omrade.
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5.3.

5.4.

5.5.

Humleurten i Ceskobudgovické pivo fremstilles udelukkende ved dobbeltmask-dekoktionsmetoden
med &ben filtrering, hvorved den ikke-humlede urt adskilles fra humle kogt under atmosferisk tryk.

Stammen af undergeer, der anvendes til garpdsetningen, dyrkes og opbevares pd bryggeriet. @lgee-
ringen foregdr i vertikale, cylinderformede, koniske beholdere med en kontrolleret temperatur pa 6-
11 °C, hvorimod lagringen er adskilt fra geeringen (totrinsteknologi) og udelukkende foregar i horison-
tale beholdere. Lagringsperioden folger principperne for lang, kold eftergaering ved en temperatur pa
hgjst 3 °C. Efter eftergaringen filtreres ollet og tappes pa beholdere til konsum eller transport.

Den metode og det udstyr, der anvendes ved fremstillingen af ollet, er resultatet af den faglige viden og
praksis, som er videregivet gennem generationer af brygmestre og yderligere udviklet i overensstem-
melse med moderne viden om brygning. I begyndelsen foregik produktionen péd individuel basis, men
siden anlagdes egentlige bryggerier, hvilket forte til, at @lbrygningen koncentreredes i Ceské Budéjovice,
hvor Ceské Budgjovice bryggerierne oprettedes. Denne elbrygningstradition eksisterer stadig i dag.

Tilknytning:

Den popularitet, som Ceskobudgjovické pivo efterhdnden har opndet, har sammen med ollets stabile
kvalitet betydet, at det markedsfores i mere end 50 lande. Det anses for et af de ferende glmaerker pa
verdensplan.

Ceskobudéjovické pivo-sllets smag og duft er hovedsagelig bestemt af mineralindholdet i vandet fra
den lokale kilde, hvortil kommer kombinationen af hovedrdvarernes egenskaber, anvendelsen af egne
bryggerigerstammer, karakteren af de anvendte beholdere samt varigheden af de vigtigste fremstillings-
processer.

Brygningen af Ceskobudgjovické pivo-gllet er en livsnerve for byen Ceské Budéjovice. De fleste ency-
klopadier forbinder byen Ceské Budgjovice med fremstillingen af Ceskobudéjovické pivo-ol.

I forbrugernes gjne er traditionen en af de vigtigste mélestokke for kvalitet, idet den reprasenterer en
vis merverdi og garanterer for kvaliteten. Ceskobudgjovické pivos oprindelse i byen Ceské Budgjovice
borger for de sxrlige egenskaber, som @l brygget i dette omrade besidder.

Forbrugerne har altid forbundet Ceské Budgjovice med brygning af kvalitetsel, hvis smags- og duftegen-
skaber afviger fra ol, der fremstilles i andre omréder.

Kontrolorgan:

Navn:  Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce, inspektordt v Tdbofe
Adresse:  Purkyriova 2533

390 02 Tébor

CESKA REPUBLIKA

TIf. +420 381257111
Fax —
E-mail: —

Merkning:

Ceskobudé&jovické pivo markes i overensstemmelse med de generelle regler for anvendelse af geogra-
fiske betegnelser og de specifikke regler for anvendelse af EF-symbolet for beskyttede geografiske
betegnelser samt i overensstemmelse med andre EU-krav om mearkning. Anvendelsen af betegnelsen
overholder ligeledes tiltreedelsestraktatens bestemmelser.
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Offentliggerelse af en ansegning efter artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF) nr. 510/2006 om
beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og

fodevarer

(2010/C 202/05)

Denne offentliggorelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen efter artikel 7 i Radets forordning
(EF) nr. 510/2006 (). Indsigelser skal vare Kommissionen i hande senest seks médneder efter datoen for
denne offentliggorelse.

3.2

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»TEKOVSKY SALAMOVY SYR«
EF-Nr.: SK-PGI-0005-0693-14.04.2008
BGB ( X ) BOB ()
Betegnelse:
»Tekovsky saldmovy syr«

Medlemsstat eller tredjeland:

Slovakiet

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:

. Produktets art (jf. bilag II):

Kategori 1.3. Ost

Beskrivelse af det produkt, som betegnelsen i (1) henviser til:

»Tekovsky salamovy syr« er en naturlig halvhard modnet fuldfed ost, der eventuelt er raget og har form
som en cylinder med en lengde pa 30-32 cm og en diameter pd 9-9,5 cm. Den produceres ved at labe
varmebehandlet maelk og derpd forme ostemassen i den traditionelle cylindriske form. Efter presning
adskilles cylindrene, og de tilberedes og kontrolleres i hinden. De rogede oste rages efter saltning og
torring.

Osten opndr sine karakteristiske organoleptiske egenskaber fra selve cylinderformen, der minder om en
salami og giver osten dens almindelige navn; osten har en blad, bejelig og elastisk struktur, og den er
fri for huller, eller smé huller kan ses, ndr osten skaeres. Den forholdsvis korte modningstid giver osten
dens karakteristiske mildt syrlige maelkesmag.

»Tekovsky salimovy syr« markedsferes i en emballage af film af fodevarekvalitet, og de enkelte ostes
vaegt kan variere en smule.

Egenskaber:

Farve: flodehvid til let gullig (rogede oste er gyldengule)

Konsistens: bled, bejelig og elastisk, den skdrne overflade har en tat tekstur og er fri
for huller eller har eventuelt sméd huller

Lugt og smag: syrlig, maelkeagtig, mild aromatisk, mildt saltet (regede oste har en typisk
rgget smag)

Sammensatning: torstof: 53,5-58,5 vagtprocent

fedtindhold i terstoffet: 43,0-47,5 vagtprocent
spiseligt salt: hejst 2,5 vaegtprocent

Mikrobiologiske egenskaber: »Tekovsky saldimovy syr« fremstilles af pasteuriseret maelk efter tilsetning
af rene melkesyrekulturer (Lactococcus eller Streptococcus).

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

»Tekovsky saldmovy syr« fremstilles af pasteuriseret komalk med tilsetning af malkesyrekultur.
Melkens kvalitet kontrolleres med regelmessige mellemrum og registreres i mejeriets lokaler, idet
folgende parametre overviges: de hemmende stoffer, temperatur, surhedsgrad, fedt, specifik veegt og
det fedtfrie torstofindhold.

Det samlede antal mikroorganismer og antallet af somatiske celler fastslds af autoriserede laboratorier.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

Searlige produktionstrin, der skal finde sted i det afgraensede geografiske omrdde:

Produktets kvalitet athenger ikke af rdmealkens oprindelse.

Hele produktionsprocessen finder sted inden for det afgransede geografiske omrade, og det swrlige
produktionstrin er 4. trin.

Produktionsproces:

1. trin: Den rd komelk pasteuriseres ved en temperatur pd 73-79 °C.

2. trin:  Standardprocessen for produktion af naturlige halvhirde oste benyttes til lebning, opskering
og hardning af ostemassen og tilberedning af ostekernerne.

3. trin: Blandingen af valle og ostekerner anbringes i klargjorte forme og presses, indtil den enskede
grad af hdrdhed er opndet (pressetid omkring 80 minutter).

4. trin: Den efterfolgende behandling af de pressede oste foregdr fortsat i hdnden for at opné en bedre
kontrol med ostens kvalitet og form, herunder:

a) opskeering og adskillelse af de formstebte, salamiformede oste
b) ostene tages ud af formene, og uregelmassigheder afskares
¢) de klargjorte og kontrollerede oste anbringes péd saltningshylder.

5. trin: Saltning: Ostene saltes ved nedsankning i saltlage i 24 timer: koncentration: 16-18 Be NaCl;
surhedsgrad: pH: 4,6-5,3; temperatur: 12-18 °C.

6. trin: Osten torrer ved en temperatur pd omkring 13 °C i omkring 24 timer.
7. trin: Produktion af regede oste:

Rogning: Osten reges med direkte kold rog ved en temperatur pd omkring 30-35 °C i et
rogerum med mekanisk luftcirkulation med reg fra savsmuld, indtil ostene har fdet en
gyldengul farve.

8. trin: Modning: Ostene modner pd hylder ved en temperatur pd 8-12 °C og ved en relativ fugtighed
pd hejst 90 % i mindst to uger.

9. trin: Emballering: Ostene emballeres i film af fodevarekvalitet. Pakken forsynes med et farvet
mearkat med produktbetegnelsen »Tekovsky salimovy syr« og for regede oste med betegnelsen
»Tekovsky salamovy syr tdeny«.

Seerlige regler for opskering, rivning, emballering osv.:

Seerlige merkningsregler:

Enhver producent af »Tekovsky salimovy syre, der opfylder denne varespecifikation, har ret til at
anvende betegnelsen »Tekovsky saldmovy syr« i forbindelse med markning og afsetning af og
reklame for dette produkt.



C 202/10

Den Europaiske Unions Tidende

24.7.2010

5.2.

5.3.

Pd emballagemarkaterne skal folgende anferes:
— betegnelsen »Tekovsky saldimovy syr« anfares pé en fremtreedende plads

— betegnelsen »beskyttet geografiske betegnelse« eller forkortelsen »BGB« og det tilsvarende EU-
symbol.

Nojagtig afgrensning af det geografiske omrade:

Tekov er det historiske navn for regionen mellem granserne for de nuverende administrative regioner
Nitra og Banskd Bystrica.

»Tekovsky salimovy syr« produceres i Tekov-regionen, der straekker sig over de brede frugtbare
lavlande i det sydvestlige Slovakiet, fra kommunerne Jur nad Hronom, Dolnd Se¢ og Zemliare og
op til forbjergene til Stiavnica-bjergene i landets nordlige del. Den ostlige grense udgeres af en kede af
kommuner, der strakker sig fra Uhliskd til Demandice og fra Jablonovce til Krskany.

Tekov er et lavlandsomrdde med kun lidt industri, men en stor malkeproduktion, som forarbejdes til
salamiformede oste. Regionens navn kom til at indgd i ostens navn: »Tekovsky salimovy syr«. Produk-
tionen af denne ost var navnlig meget stor efter 2. verdenskrig, da den gav beskeftigelse til kvinder og
kom til at danne grundlaget for husholdninger i denne region. Navnet er blevet bevaret i bade
kommerciel og almindelig sprogbrug til vore dage som betegnelse for dette produkt. I dag anvendes
navnet Tekov kun uformelt for regionen, men det er almindeligt brugt og godt kendt af alle.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrades specificitet:

Tekov er et udpraget lavlandsomrdde med et bakket omrade i den nordlige del. Omradet er kendt for
sin vinavl, men ogsa for den ekstensive kvagavl, og det er et Slovakiets sterste omrader for produktion
af mealk til ostefremstilling.

Forarbejdning af melk til ost i dette omrdde gar tilbage til 1905, da et af de forste mejerikooperativer i
Slovakiet blev oprettet i byen Batovce.

Produktionen af halvharde salamiformede oste begyndte dog ferst noget senere, nemlig i 1949 pa
mejeriet i Tekovské Luzany. Da dette mejeri lukkede, flyttede produktionen til et mejeri i Sahy og siden
til et mejeri i Levice, hvor osten siden hen er blevet produceret. »Tekovsky salimovy syr« blev
produceret og produceres fortsat inden for det afgraensede geografiske omrade og athanger af produ-
centernes sarlige og enestdende faerdigheder. Produktionsprocessen og ostens sarlige form og kvalitet
er blevet opretholdt takket vaere de feerdigheder, erfaringer og knowhow, som er blevet overfort fra de
foregdende generationer.

Produktets specificitet:

Det, der gor »Tekovsky salimovy syr« til noget sarligt, er den usaedvanlige form for en ost. En del af
produktionsprocessen falger den sadvanlige proces for halvhirde oste (tilberedning af ostekerner og
presning), mens resten af processen udferes med producenternes sxrlige faerdigheder. Efter presning
tages den endnu varme ost omhyggeligt ud af formen p& en sddan madde, at den foldes over pd
indersiden af ostearbejderens arm, uden at ostens form beskadiges derved; samtidig kontrolleres
formen, og eventuelle uregelmaessigheder fjernes i hdnden, s& den regelmzssige runde form bibeholdes.
Osten anbringes derpd i hdnden pd saltningshylder.

Arsagssammenhang mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller kendetegn (for BOB) eller en
seerlig kvalitet, det gode 1y eller andre kendetegn for produktet (for BGB):

Ansegningen om den beskyttede geografiske betegnelser er baseret pd den serlige form af »Tekovsky
salamovy syre, dvs. den salamiform, som osten er opkaldt efter, og som er usaedvanlig for en ost, samt
ostens gode ry og kvalitet.
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Tekov er beliggende i et udpraget lavlandsomrdde i det sydvestlige Slovakiet. Omréadet er velkendt for
den store produktion af komeelk, der nu forarbejdes til den naturlige halvhérde ost »Tekovsky saldmovy
Syre.

»Salamiost blev som et sarskilt produkt udviklet af Jozef Sotz, der ejede mejeriet og ostefabrikken i
Dobra Niva, sammen med osteproducenterne Rudo Pudelka og Stefan Slan¢ik. Traformene blev frem-
stillet i Stefan Tuptdk’s hjulmandsvaerksted. Hans varksted fremstillede ogsé de begetrascylindere, der
blev anvendt til modning af salamiostene. Presserne og metalredskaberne blev fremstillet pd det vark-
sted, der tilherte smeden Karol Mozola, og som 1 ved siden af Jozef Soc’s mejeri og ostefabrik.
Salamiosteproduktionsprocessen blev opfundet i 1921.« (Jan Kerestes, Jan Selecky et al. — Mliekarstvo
a syrdrstvo na strednom Slovensku (Produktion af malk og ost i det centrale Slovakiet), 2003, s. 87).

Under 2. verdenskrig blev mejeriet og ostefabrikken i Dobrd Niva fuldstendigt edelagt, og produk-
tionen blev ikke genoptaget. Efter 1948, da private og kooperative virksomheder blev nationaliseret i
Den Tjekkoslovakiske Socialistiske Republik, blev der oprettet nye nationale mejerivirksomheder, der
hver is@r specialiserede sig i sarlige produkter. Under denne ordning blev produktionen af salamioste
flyttet til Tekovské Luzany.

»Produktionen af halvhirde salamioste begyndte efter 2. verdenskrig i 1949 pd mejeriet i Tekovské
Luzany«, berettede avisen Hospoddrske noviny den 23. juni 2008 i en artikelserie om originale
slovakiske produkter.

Af de historiske arkiver fremgdr det, at salamiformede oste forste gang blev fremstillet i dette omrade
pad mejeriet i Tekovské Luzany mellem 1949 og 1953, inden produktionen blev flyttet til et nerlig-
gende mejeri i Sahy, hvor de blev fremstillet indtil 1996. Efter lukningen af anlegget i Sahy blev
produktionen af de salamiformede oste flyttet til Levické mliekarne mejeriet i Levice, hvor man startede
produktionen af to typer oste, nemlig regede og ikke-regede. Flytningen af produktionen har ikke haft
nogen ugunstig indvirkning pa kvaliteten; ostens fremragende kvalitet blev bibeholdt, som det fremgar
af det forhold, at osten vandt forsteprisen som drets mejeriprodukt under en landsdakkende konkur-
rence i 1996.

Produktet fremstilles fortsat udelukkende i det afgreensede geografiske omrdde. Alle tre mejerier
(Tekovské Luzany, Sahy og Levické mliekarne) er beliggende i det afgrensede geografiske omréde,
Tekov. Osteproduktionen foregér for tiden udelukkende pa Levické mliekarne mejeriet i Levice.

Det er vigtigt at understrege, at den traditionelle produktionsproces pd trods af en raeekke @ndringer af
produktionsbeliggenhed og —lokaler til dato er blevet opretholdt med kun sma endringer. »Tekovsky
salamovy syr« har ogsa bevaret sin kvalitet, som det bevidnes af de priser, som osten er blevet tildelt i
ostekategorien i de landsdakkende mejerikonkurrencer (Mliekarensky vyrobok roka) i 2003 og 2006.

Tekov-regionen indtager fortsat forstepladsen for malkeproduktion og —kvalitet i Slovakiet. Producen-
terne gor sig stor umage for at opretholde den hgje kvalitet af deres produkter. Avisartikler bekrafter
ogsd det gode ry og kvaliteten for »Tekovsky saldmovy syr«.

»Forbrugerne ikke blot i Slovakiet, men ogsé i Tjekkiet og selv i Bruxelles bekrafter, at denne lakre ost
har bidraget til at gore Slovakiet og Tekov-regionen mere kendt i udlandet ...«, skrev avisen Nitrianske
noviny den 21. maj 2007.

»Tekovsky saldmovy syr« har et fremragende ry bdde i Slovakiet og i udlandet, som bevidnet af de
fornemme pramier, som osten har fdet tildelt. Osten har deltaget i vigtige regionale og nationale
arrangementer (som f.eks. festlighederne i forbindelse med Verdensmalkedagen og Pohronské dni),
sarlige internationale aktiviteter som led i IMFM 2006 og pa forskellige receptioner og udstillinger i
Slovakiet og udlandet (i Poznan, Moskva og London).

»Denne osts enestdende karakter skyldes, at den i drevis er blevet fremstillet pd samme madde. Den er
handlavet i den produktionstradition, der blev etableret pd mejeriet i Levické mliekarne« (Nitrianske
noviny, 21. maj 2007).
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Det, der gor »Tekovsky saldmovy syr« til et enestdende produkt, er dens usadvanlige form og den
kendsgerning, at osten fortsat fremstilles efter en traditionel produktionsmetode, som omfatter omhyg-
gelig forarbejdning og kontrol af ostene i hinden.

Henvisning til offentliggerelse af varespecifikationen:

(artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006)

http:/fwww.upv.sk/pdf/speciftekov_ek2.pdf
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