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OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,

IV

(Oplysninger)

KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Den Europziske Centralbanks rentesats for de vigtigste refinansieringstransaktioner ('):

0,50 % pr. 1. oktober 2013

Euroens vekselkurs (2)

1. oktober 2013

(2013/C 286/01)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

usD amerikanske dollar 1,3554 AUD  australske dollar 1,4388
JPY japanske yen 132,60 CAD canadiske dollar 1,3962
DKK danske kroner 7,4582 HKD  hongkongske dollar 10,5113
GBP pund sterling 0,83450 NZD newzealandske dollar 1,6363
SEK svenske kroner 8,6329 SGD singaporeanske dollar 1,6970
CHF schweiziske franc 12253 | KRW  sydkoreanske won 145651
ISK islandske kroner ZAR sydafrikanske rand 13,6385
NOK norske kroner 81310 CNY kinesiske renminbi yuan 8,2972

HRK kroatiske kuna 7,6158
BGN bulgarske lev 1,9558 . . .

IDR indonesiske rupiah 15 390,11
CZK - fekkiske koruna 25,647 MYR  malaysiske ringgit 43855
HUF ungarske forint 296,07 PHP filippinske pesos 58,692
LTL litauiske litas 3,4528 RUB russiske rubler 43,6540
LVL lettiske lats 07027 | THB thailandske bath 42,234
PLN polske zloty 4,2308 BRL brasilianske real 3,0107
RON rumanske leu 4,4485 MXN  mexicanske pesos 17,8057
TRY tyrkiske lira 2,7270 INR indiske rupee 84,8790

(") Rentesats for den seneste transaktion inden den angivne dato. Ved refinansieringstransaktioner til en variabel rente er

rentesatsen den marginale rentesats.
(®) Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europiske Centralbank.
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OPLYSNINGER FRA MEDLEMSSTATERNE

Oplysninger fra medlemsstaterne om lukning af fiskeri

(2013/C 286/02)

[ overensstemmelse med artikel 35, stk. 3, i Radets forordning (EF) nr. 1224/2009 af 20. november 2009
om oprettelse af en EF-kontrolordning med henblik pad at sikre overholdelse af reglerne i den falles
fiskeripolitik (') er der truffet beslutning om et fiskestop, jf. nedenstdende skema:

Dato og klokkeslaet for lukning 8.9.2013

Varighed 8.9.2013-31.12.2013

Medlemsstat Portugal

Bestand eller bestandsgruppe MAC/8C3411

Art Makrel (Scomber scombrus)

Omrade Ve, IX og X samt EU-farvande i CECAF 34.1.1
Fiskerfartojstype(r) —

Lobenummer 49/TQ40

() EUT L 343 af 22.12.2009, s. 1.
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A%

(Ovrige meddelelser)

ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2013/C 286/03)

Denne offentliggarelse giver ret til at rejse indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets
og Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 (}).

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fedevarer ()

»LAMMEFJORDSKARTOFLER«
EF-Nr.: DK-PGI-0005-0952-16.02.2012
BGB ( X ) BOB ()

1. Betegnelse

»Lammefjordskartofler«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Danmark

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1,6. Frugt, grentsager og korn, ogsd forarbejdet

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Lammefjordskartofler er kendetegnet af, at skrellen er tynd og markant mere glat og blank end
skrallen pd kartofler dyrket andre steder. Den fine skral betyder, at Lammefjordskartofler adskiller
sig fra andre spisekartofler ved, at de kan spises med skral. Den fine skral betyder samtidig, at kedet
holder sin lyse farve under lagring, hvor spisekartofler dyrket pa andre jordbundstyper efterhdnden far
en morkere overflade og kedet bliver mere gulligt. Skrallen har denne swrlige karakter pa grund af
Lammefjordens helt speciel jordtype, der betyder, at skrallen ikke beskadiges under vakst og optag-
ning.

(") EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Lammefjordskartofler er modne kartofler, og omfatter saledes ikke »nye kartofler«. De modner ferdige i
jorden, hvorfor optagning forst begynder omkring 1. september.

Lammefjordskartofler er vaskede.
Lammefjordskartofler er kogefaste hele sasonen.

Lammefjordskartofler skal overholde kvalitetsnormerne for spisekartofler i Klasse 1, jf. bekendtgerelse
nr. 450 af 16. maj 2011 om avl m.v. af kartofler, bilag 13, eller kravene til spisekartofler i FN-ECE-
standarden for spisekartofler (FFW-52)

Dog mé en lammefjordskartoffel hejst have 5 % af overfladen dakket af kartoffel-skurv, pulverskurv,
netskurv eller rodfiltsvamp. Der md i et parti lammefjordskartofler hejst vere 8 % (vagtprocent)
knolde, der har denne fejl.

Kartofler pakket i samme emballage md i sterrelse hejst variere 15 mm i omkreds fra den storste til
den mindste for at sikre forbrugerne et produkt af ensartet storrelse.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde
Dyrkning

Dyrkning af BGB-Lammefjordskartofler skal ske efter standarden Global GAP (The Global Partnership
for Good Agricultural Practises). Der mé ikke anvendes slam ved produktion af Lammefjordskartofler.

Optagning af Lammefjordkartofler begynder forst omkring den 1. september med henblik pé at sikre,
at kartoflerne er tilstraekkeligt modne og dermed velegnede til oplagring. Optagning tilstraebes — af
hensyn til de faldende temperaturer — at veere afsluttet medio oktober.

Opbevaring

Lammefjordskartofler opbevares i mindre trakasser og ikke i loslager eller kule. Lammefjordskartofler
skal opbevares ved maksimalt 5 grader Celsius og forvarmes inden pakning. Dette medfarer, at risikoen
for skader pa kartoflerne minimeres.

Seerlige regler vedrarende udskering, rivning eller emballering osv.
Sortering

Sortering af lammefjordskartofler med hensyn til at opfylde de serlig krav i relation til kartoffelskurv,
pulverskurv, netskurv eller rodfiltsvamp kraver en sarlig ekspertise og opmarksomhed, og denne
sortering gennemfores derfor pa de tilmeldte pakkerier pd Lammefjorden.

Virksomheder, der pakker lammefjordskartofler, er underlagt Global GAP-standarden.
Pakninger af lammefjordskartofler, der prasenteres for den endelige forbruger, kan vere fra 1-15 kg.

Specifikke maeerkningsregler

Emballagen skal maerkes med flg. oplysninger uanset, om det er en fardigpakning eller dben emballage

a) Identifikation: Lammefjordskartofler. Navn og adresse pd pakkeri.
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b) Logo for Lammefjordens Grontsagslaug.

Larﬁmefjorden

- en god bid af Danmark

¢) Spisekartofler
d) Sterrelsessortering som angivet i produktspecifikationen
e) Sort

4. Precis afgreensning af det geografiske omride

Lammefjordsregionen udgeres af fire inddemmede fjordarealer i Odsherred pa Sjelland:

— Den inddemmede del af Lammefjorden, der fysisk afgranses af Ringkanalen og Audebodaemnin-
gen.

— Svinninge Vejle, der afgreenses mod syd, vest og nord af Ringkanalen, mens den estlige afgransning
er jernbanestraekningen mellem Svinninge og Herve.

— Sidinge Fjord, der afgraenses af Sidinge demning og en landvandskanal.
— Klintsg, der afgranses af afvandingskanaler.

5. Tilknytning til det geografiske omrade
5.1. Det geografiske omrddes egenart

Dyrkningsjorden pa Lammefjorden er inddemmet havbund (fjordbund) med dyndet bonitet. I Lamme-
fjordsregionen var Sidinge Fjord det forste omrade, der blev udterret (pabegyndt i 1841). Derefter
fulgte Svinninge Vejle, og i 1873 begyndte inddeemningen af det storste omrade, Lammefjorden. Til
sidst blev Klintsg terlagt.

De underliggende jordlag bestdr af ler og mergel eller ler og dyndblandet sand. Oven pd disse jordlag
findes et flere meter tykt dyndlag, der er dannet af vegetabilske og animalske stoffer. Store dele er
nasten stenfri, og de mange gamle muslingeskaller og estersskaller giver jorden et naturligt hejt

indhold af kalk.

Klimaet pd Lammefjorden er optimalt for dyrkning af kartofler: milde vintre og kelige somre og
nedber fordelt jeevnt over hele dret. Odsherred er forholdsvis nedbersfattigt, men Lammefjordsomradet
er, qua afvandingskanalerne, begunstiget med gode vandingsmuligheder. P4 den médde kan producen-
terne i dette omrdde til en vis grad selv styre, hvor meget vand kartoflerne tilfores. Da den naturlige
regnmangde som regel ikke er tilstraekkelig, kan producenterne saledes selv vaere med til at optimere
vakstbetingelserne — i modsatning til andre landsdele, hvor for store regnmangder kan pévirke
kartoffelhosten i negativ retning.

5.2. Produktets egenart

Kartofler fra Lammefjordsregionen adskiller sig tydeligt fra kartofler fra andre omrdder ved at fastholde
sin karakteristiske lyse overflade, ogsd under opbevaring/oplagring. Farven fastholdes, da sandet i den
sandede jord er slebet og mere bledt og rundt end almindelig sandjord, hvilket betyder, at der ikke
kommer ridser i kartoflerne ved optagning. Kartofler fra Lammefjordsregionen kan derfor opbevares i
kolerum og héndteres hele aret rundt uden at pabegynde en misfarvning af overfladen. En kartoffel
med ridset overflade vil under opbevaring/oplagring fd en merkere overflade.
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5.3.

Lammefjordskartofler er — i modsatning til andre modne spisekartofler — egnede til at spises uden at
skulle skrelles forst.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets scerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB)

Lammefjordskartoflernes sarlige kvalitet er knyttet til dyrkningsforholdene pa den tidligere fjordbund.
Kartoflens glatte overflade skyldes den skdnsomme behandling, som de sarlige jordbundsforhold
muligger. Sandjorden med afrundede sandkorn betyder, at kartoflerne undgér ridser i overfladen ved
optagning og derfor kan lagres med glat overflade. En glat overflade er mindre udsat for skurv end en
kartoffel dyrket i jord med sterre indhold af sten- og sandpartikler, der kan medfare ridser under veekst
og optagning. Lammefjordskartofler er derfor velegnede til lagring.

Navnet Lammefjordskartoffel er alment kendt i Danmark. I mange dagligvarebutikker salges de i
emballage med »Lammefjordskartofler« patrykt, ligesom de lastbiler, som dagligt fragter kartofler fra
omradet til de store dagligvareterminaler i hovedstadsomradet og i Jylland, er pétrykt store logoer med
»Lammefjordskartofler« og er med til yderligere at udbrede kendskabet til Lammefjordsomradet.

Lammefjordskartofler er medvirkende til, at Lammefjorden i den brede offentlighed forbindes med
grontsager af hej kvalitet, ikke mindst kartofler. »Den store danske Encyklopadi« beskriver Lamme-
fjorden pé folgende méde: »Den torlagte fjordbund har en rig planteproduktion: korn, fre og grent-
sager. Lammefjorden er kendt for sine gulersdder og kartofler, for 1980 ogsd for blomsterlog og
asparges«.

Ofte navnes Lammefjorden specifikt, ndr danske og udenlandske medier omtaler den succes, som
danske restauranter i disse ar oplever med menuer baseret pd nordiske révarer.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (3))

http:/[www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Fadevarekvalitet/Varespecifkation%20-
%20Lammefjordskartofler%20(2012%2012%2010).pdf

(%) Se fodnote 2.
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Offentliggorelse af en ansegning om registrering i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-
Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2013/C 286/04)

Denne offentliggerelse giver ret til indsigelse mod @ndringsansegningen i henhold til 51 i Europa-Parlamen-
tets og Radets forordning (EU) nr. 1151/2012 (%).

ANS@GNING OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer ()

ANS@GNING OM ANDRING i HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»NOCCIOLA DI GIFFONI«
EF-Nr.: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012
BGB (X ) BOB ()

1. Afsnit i varespecifikationen, som bereres af @ndringen

— [ Produktets betegnelse

— Varebeskrivelse:

— [0 Geografisk omrade

— [X] Bevis for oprindelse

— [X] Produktionsmetode

— [ Tilknytning

— [X] Mearkning

— [ Krav i nationale bestemmelser
— [ Andet

2. Type @ndring(er)

— [X] A&ndring af enhedsdokument eller resuméark

— [ Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enheds-
dokumentet eller resuméet er offentliggjort

— [ Andring af en varespecifikation, hvor der ikke kraves @ndring af det offentliggjorte enheds-
dokument (artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

— [ Midlertidig @ndring af varespecifikationen, fordi de offentlige myndigheder har indfert obliga-
toriske sundheds- eller plantesundhedsforanstaltninger (artikel 9, stk. 4, i forordning (EF) nr.
510/2006).

3. Andring(er)

3.1. Varebeskrivelse

— Artikel 1 i varespecifikationen er a@ndret. Med den nye affattelse praciseres det, at betegnelsen ogsd
omfatter hasselnedder uden skal og ristede hasselngdder (med og uden skal), hvis hinde er fjernet.

(") EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.
() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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Det preciseres hermed, at betegnelsen »Nocciola di Giffoni« ogsd kan anvendes om hasselnodder
uden skal. Det er ikke udtrykkelig angivet i den nuverende varespecifikation, selvom artikel 7 i
varespecifikationen indeholder bestemmelser om pakningen af produktet uden skal.

Medtagelsen af ristede hasselngdder, hvis hinde er fjernet begrundes med, at markedets eftersporger
produkttyper, som allerede er klare til anvendelse i konfekturesektoren. Udover at fremhave
hasselngdens smag gor ristningen det muligt at f4 hinden (perispermen) til at losne sig og
dermed fa fjernet hinden fra kernen, efter at skallen er fjernet. Det at hinden er let at fjerne fra
kernen, hvilket er et karakteristiske treek ved »Nocciola di Giffoni«, ger, at operatererne i sektoren
eftersperger det ristede produkt (med og uden skal).

[ artikel 6 i varespecifikationen fastsattes de kommercielle egenskaber for de forskellige former af
»Nocciola di Giffonic, i hvilke hasselngdder under den opferte betegnelse i registret, ma markeds-
fores.

Det praciseres, at nodder med en diameter pd mindst 18 mm, hvis kerne efter fjernelse af skallen
har en diameter pd under 13 mm, udelukkende md anvendes til fremstilling af sammensatte,
bearbejdede eller forarbejdede produkter, hvis fremstilling ikke kraever hele kerner.

Det fastsattes, at graden af, hvor let hinden lader sig fjerne fra kernen, skal forstds som gennem-
snitsveerdien af den undersegte stikprove.

3.2. Bevis for oprindelse

— Artikel 5 er blevet @ndret. Bestemmelsen om oprettelsen af et »register« og dets indlevering ved alle

kommuner i produktionsomrddet er erstattet af en mere konkret bestemmelse om, at der skal vere
et register, hvori er opfert alle producenter og neddeplantager, som er bestemt til produktion af
»Nocciola di Giffonic. I stedet for at blive indleveret ved kommunerne, fores og ajourfores det af det
kontrolorgan, som i henhold til galdende lovgivning kontrollerer, at bestemmelserne i varespeci-
fikationen overholdes. Derfor er kontrolorganets navn og kontaktoplysninger angivet i varespeci-
fikationen.

3.3. Fremstillingsmetode

— T artikel 4 er indfgjet to nye afsnit. Det forste afsnit har til formal at omfatte neddeplantager med

hgjere plantetaethed og tillade en maksimal taethed pd 2 000 planter pr. hektar, sifremt disse
plantager ligger pd terrassearealer, dvs. pd arealer med en haldning pd over 15 %. I disse omrdder,
som allerede indgdr i det geografiske omrade, spiller hasselnoddeavl en vigtig rolle for beskyttelsen
og bevarelsen af jordbunden. Den hgje plantetathed, som ofte findes pa stejle bakkedrag, beror pa
faktorer, som hanger sammen med beskyttelsen og bevarelsen af jordbunden. Det har menneskets
arbejde bidraget til gennem drhundrederne gennem tat beplantning af frugtbazrende traer. Det
andet afsnit fastsetter en planteteethed pa hejst 1 800 planter pr. hektar, som udelukkende gelder
beplantninger, der er gennemfort for registreringen af betegnelsen »Nocciola di Giffoni«. Der er tale
om beplantninger, som befinder sig i slutningen af deres livscyklus, hvor en storre tethed af planter
pr. hektar er tilladt, eftersom tilpasningen til de bestemmelser, som normalt skal folges, sker
naturligt som folge af, at traeerne der.

3.4. Meerkning

— T artikel 7 fastsettes det, at hasselnedderne kun mé swlges i losvagt i egnede pakninger ved

overforsel fra producenten eller opsamlingscentralen (kooperativer) til forste keober, der forarbejder
eller pakker ngdderne, for derved at sikre produktets sporbarhed.

— T artikel 8 i varespecifikationen angives det som en logisk felge af angivelserne i punkt 3.1. om

»varebeskrivelsec, at produktet uden skal ma pakkes uden videre forarbejdning eller ogsa ristet uden
hinde.

— Logoet for den beskyttede geografiske betegnelse er blevet endret for at tage hensyn til den

fejlagtige placering af EU’s symbol.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og

3.2.

fodevarer (%)
»NOCCIOLA DI GIFFONI«
EF-Nr.: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012
BGB ( X ) BOB ()

Betegnelse

»Nocciola di Giffoni«

Medlemsstat eller tredjeland

Italien

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren

. Produkttype

Kategori 1.6 — Frugt, grentsager og korn, ogsd forarbejdet

Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Betegnelsen »Nocciola di Giffoni« omfatter udelukkende frugter af den biotype, som stemmer overens

med hasselsorten »Tonda di Giffoni, som er produceret i det geografiske omréade, der defineres i

nedenstdende punkt 4.

»Nocciola di Giffoni« skal have folgende kommercielle egenskaber:

— Hel hasselned med skal: hasselnedder, som de er hestet pd dyrkningsarealet, med efterfolgende
rensning, fiernelse af fremmedlegemer og frasortering af tomme skaller samt terring for at forlaenge
deres holdbarhed.

— Hel hasselned uden skal: nedder, hvis skal er fjernet, men som stadig helt er dekket af hinden
(perispermen).

Begge typer md ristes for at fi hinden (perispermen) til at lgsne sig og fjernet og for at fremhave de
organoleptiske egenskaber.

»Nocciola di Giffoni« kan markedsfores i folgende former:

— hel hasselned med skal

— ristet hel hasselned med skal

— hasselngd uden skal

— hasselngd uden skal, ristet og befriet for hinden.

Ved markedsferingen skal »Nocciola di Giffoni« have folgende egenskaber:
neddens form: kugleformet

neddens storrelse: middelstor, diameter ikke under 18 mm

skal: middeltykkelse (1,11-1,25 mm) med en mere eller mindre kraftig hasselngddebrun farve med
morkere kastanjebrune striber

kernen: kugleformet, kun sjaeldent dakket af fibre, med en diameter pé ikke under 13 mm. Kerner, hvis
diameter er under 13 mm efter afskalningen af kerner med skal, en form og en ned af en storrelse,
som stemmer overens med dette punkt, kan markedsfores. De ma kun anvendes til fremstilling af
sammensatte, bearbejdede eller forarbejdede produkter, hvis fremstilling ikke kraver hele kerner.

() Se fodnote 2.
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lethed, hvormed hinden lader sig losne fra nedden: meget hej, ikke under 85 % (angivet som gennem-
snitsveerdien af den undersegte stikprove)

frugtked: hvidt, fast med en behagelig lugt og smag
udbytte efter fjernelse af skallen: mindst 43 %
restvandindhold efter torring: ikke over 6 %.

3.3. Ravarer (kun for forarbejdede produkter)

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

3.5. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde
Dyrkning og hest af »Nocciola di Giffoni« skal finde sted i det afgreensede geografiske omréde.
Umiddelbart efter hesten foretages sorteringen for at fjerne jord, sten og andre fremmedlegemer,
hvorefter ngdderne torres.

3.6. Serlige regler vedrarende udskering, rivning eller emballering osv.
Emballeringen skal foregd pa felgende méder:

a) hele nedder med skal: i stofposer ogfeller poser af andre egnede materialer

b) nedder uden skal eller ngdder uden skal, som er ristet og befriet for hinden: i papir- eller stofposer,
kasser af karton eller andre egnede materialer.

3.7. Specifikke meerkningsregler

Beholderne skal vare forsynet med betegnelsen »Nocciola di Giffoni« efterfulgt af »Indicazione Geogra-
fica Protetta« ogfeller EU-logoet i trykte bogstaver af samme storrelse.

Etiketten skal veare forsynet med logoet for den beskyttede geografiske betegnelse.

4. Preacis afgreensning af det geografiske omride

Produktionsomradet omfatter folgende kommuner i provinsen Salerno: Giffoni Valle Piana, Giffoni Sei
Casali, San Cipriano Picentino, Fisciano, Calvanico, Castiglione del Genovesi, Montecorvino Rovella
samt de middel til meget stejle regioner i folgende kommuner: Baronissi, Montecorvino Pugliano,
Olevano Sul Tusciano, San Mango Piemonte og Acerno.

5. Tilknytning til det geografiske omride
5.1. Det geografiske omrades egenart

Hele omrédet for de kommuner, som egner sig til dyrkning af »Nocciola di Giffoni«, omfatter en
gennemgdende landestribe, som ligger i de middel til hejtliggende bakkeomrader, hvor hasselbusken er
den avlede art, som er mest udbredt. I Picentino- og Irno-dalene anvendes hasselbuske af sorten »Tonda
di Giffoni¢, som i dette omrdde takket vare optimale jordbunds- og klimaforhold bedst har kunnet
udvikle sig.

De klimatiske forhold og jordbundens geologiske beskaffenhed hanger tet sammen med massivet
Monti Picentini og de hgje bjerge Monte Polveracchio, Acellica og Monte Mai. Jorderne af vulkansk
oprindelse er meget frugtbare og sikrer en stadig tilforsel af mineraler. I klimatisk henseende er



2.10.2013

Den Europaiske Unions Tidende

C 286/11

5.2.

5.3.

produktionsomrddet kendetegnet ved rigelige nedbersmengder (over 1 000 mm/dr), der overvejende
falder om efterdret og fordret og som regel er tilstraekkelig til, at det er muligt at dyrke hasselnedder
uden at anvende kunstvanding. Temperaturerne kommer om vinteren sjaldent under frysepunktet, og
om sommeren serger en mild vind fra havet for, at temperaturen kun sjeldent ndr over 30 grader
Celcius. Det milde klima i vintermanederne er en meget vigtig forudsatning for hasselbusken, eftersom
dens skrabelige blomstring netop foregdr i dette tidsrum.

Produktets egenart

»Nocciola di Giffoni« er den frugt af den hjemmeherende sort »Tonda di Giffoni¢, som med tiden har
praeget neddedyrkningen i dalene Picentino og Irno. Karakteristisk for »Nocciola di Giffoni« er den
tynde hinde (perisperm), som let lader sig fjerne efter ristningen. Denne egenskab gor, at »Nocciola di
Giffoni« iseer er et meget skattet produkt i Campanias bageri- og konfektureindustri.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets scerlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB)

At »Nocciola di Giffoni« er et eftertragtet produkt i ikke kun produktionsmradet men ogsa i resten af
Italien og uden for landets granser findes der beleg for i historiske kilder. Produktets taette sammen-
haeng med det geografiske omrade kan henfores til, at denne hasselsort er hjemmehgrende i omrédet.
Sorten »Tonda di Giffoni«, som dyrkes i dalene Picentino og Irmo, besidder sarlige karakteristiske
egenskaber, som ger, at »Nocciola di Giffoni« lenge har vaeret efterspurgt pd markedet, som anerkender
dets hgje vardi, og opnér en hgjere pris end andre hasselngdder.

I 1900-tallet skete der en udvidelse af produktionsarealerne som folge af den store efterspergsel fra
konfektureindustrien, som satte pris pd »Nocciola di Giffoni« pa grund af den lethed, hvormed hinden
lesnes, fordi den er sd tynd. Den dag i dag er »Nocciola di Giffoni« genstand for en stor eftersporgsel
fra foradlingsindustrien, hvor den anvendes som vardifuld révare til fremstilling af konditoriprodukter.

Dyrkningen af »Nocciola di Giffoni« i dette omrdde gor, at dens karakteristiske egenskaber kommer til
udtryk pé bedste vis. Det fastslog historikeren Vincenzo De Caro fra Salerno allerede i slutningen af 1
700-tallet, da han skrev om den landbrugsmassige udvikling i Giffoni-omradet og fremhavede
jordernes potentiale for dyrkning af hassel. Omrdderne i Monti Picentini og i Irno-dalen er serligt
velegnet til dyrkning af hassel, eftersom denne plante altid har vokset vildt i dette omrdde. De
vulkanske jorder er serdeles frugtbare, og kvalitetsegenskaberne ved »Nocciola di Giffoni« kan tilskrives
den gunstige kombination af naturlige og mennskelige miljofaktorer, som er typisk for produktions-
omrddet.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

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

De italienske myndigheder har indledt den nationale indsigelsesprocedure med at offentliggare forslaget om
anerkendelse af den beskyttede geografiske betegnelse »Nocciola di Giffoni« i Gazzetta Ufficiale della Repubblica
Italiana nr. 75 af 8. februar 2006.

Den

konsoliderede version af varespecifikationen er tilgaengelig pd webstedet:

http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller

ved at ga direkte til webstedet for det italienske ministerium for landbrug, fedevarer og skovbrugspolitik
(http:/fwww.politicheagricole.it), klikke pd »Qualita e sicurezza« (i everste hejre hjorne) og herefter pd
»Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE«.

(*) Se fodnote 2.
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Offentliggerelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer

(2013/C 286/05)

Denne offentliggorelse giver ret til at gare indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets
og Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 (1.

ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006

om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og
fodevarer ()

»BORNHEIMER SPARGEL«/>SPARGEL AUS DEM ANBAUGEBIET BORNHEIM«
EF-Nr.: DE-PGI-0005-0803-17.03.2010
BGB (X ) BOB ()

1. Betegnelse

»Bornheimer Spargel«/>Spargel aus dem Anbaugebiet Bornheime

2. Medlemsstat eller tredjeland
Tyskland

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype

Kategori 1.6 — Frugt, grentsager og korn, ogsd forarbejdet

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Bornheimer Spargel«/>Spargel aus dem Anbaugebiet Bornheim« — herefter for lettere leesbarheds skyld
»Bornheimer Spargel« er »Asparagus officinalis«. Asparges fra Bornheim-omradet plukkes som regel efter
fire til ti vakstsaesoner. »Bornheimer Spargel« markedsfores i skrallet og ikke-skreellet tilstand. Skrel-
ningen udferes i hinden eller med en skrallemaskine. Leengden pd de blege og grenne aspargesskud
md ikke overstige 22 cm og mé ikke vare under 16 cm. Asparges, der barer BGB-market »Borm-
heimer Spargel« skal vere velformede (lige (ogsd let krumme asparges), hele og med en lukket spids).
Desuden skal aspargesen vare blgd. Den skal vere fri for fremmede lugte, fremmed smag og skader fra
gnavere og insekter, sivel som den skal vere fri for jord og andre urenheder. Aspargesen forberedes
efter UNECE-standard FFV04 (Asparagus), ogsd ndr producenten selger direkte til forbrugeren.

Det, der gor »Bornheimer Spargel« til noget serligt, er den typiske kraftige og krydrede smag, frisk-
heden og den blede konsistens.

3.3. Rdvarer (kun for forarbejdede produkter)

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)

3.5. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde

Produktionen af »Bornheimer Spargel« fra dyrkning til hest skal finde sted i det afgreensede geografiske
omrade.

(') EUT L 343 af 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3.6. Seerlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.

For at bevare aspargesene friske og blade afkeles de, umiddelbart efter at de er blevet skaret af, idet de
dyppes i iskoldt vand. Derefter sorteres de efter leengde og kvalitet. De opbevares ved 1-2 °C og hgj
luftfugtighed. De mé ikke opbevares i vand laengere end seks timer.

Kolekeeden ma ikke brydes hos producenten. Indholdet af hver pakke skal vare ensartet, hvilket vil
sige, at hver enhed kun ma indeholde »Bornheimer Spargel« af samme kvalitet, farvegruppe og storrelse.
Den synlige del af pakningen skal desuden veare reprasentativ for hele indholdet.

3.7. Specifikke merkningsregler

4. Pracis afgreensning af det geografiske omrade

Dyrkningsomrédet ligger i Kolner Bucht, der har et gunstigt klima, pd den nedre og midterste terrasse
langs Rhinens oprindelige lob. Omradet ligger vest for Rhinen, nord for Bonn og syd for Koln i et
lavtliggende terreen mellem hejdedragene Rheinische Schiefergebirge i ost, pd den anden side af Rhinen
og hejdedraget Kottenforst-Ville i vest. Omrddet omfatter Bornheim kommune og dele af de tilstedende
kommuner Alfter samt dele af byerne Brithl, Wesseling og Bonn. Granserne er som folger:

I nord ender dyrkningsomradet ved slotsparken i byen Briithl og felger herefter hovedvejen Brithler
Landstraf8e til Wesseling-Berzdorf og videre langs Rodenkirchener Strafle indtil Wesseling-Keldenich.
Derfra slar greensens linieforing et knak over Gut Eichholz og leber ostpd langs Shell-raffinaderiet til
Wesseling-Urfelder-engen. Den ostlige graense lober fra fornaevnte eng langs med Rhinen mod Bonn
frem til greensen mellem bydelen Bonn-Graurheindorf og Bonn. Mod syd leber grensen langs bygran-
serne for bydelene Bonn-Graurheindorf, Bonn-Buschdorf, Bonn-Tannenbusch, Bonn-Dransdorf og
Bonn-Messdorf indtil Bonn-Lessenich og Alfter-Oedekoven for derefter at lobe mod vest. Mod vest
afgraenses dyrkningsomrddet af vejene Alfterer Strafe, Gielsdorfer Weg, Pelzstrafle, Kronenstrafse og
Roisdorfer Weg. For enden af Roisdorfer Weg folger det geografiske omrades granse bygransen for
Bornheim by, forst mod vest og derefter mod nord indtil greensen mellem byen Bornheim og byen
Brithl. Her folger det geografiske omrides grense kommunegrensen mod est indtil Walberberger
Strafe (med den officielle betegnelse L 183). Omrédets grense folger L 183 frem til krydset med
Pingsdorfer Strafle, som den folger i retning nordest indtil Brithl slot.

5. Tilknytning til det geografiske omride
5.1. Det geografiske omrddes egenart

Klima: Byen Bornheim ligger i det klimatisk gunstige omrdde mellem storbyerne Koln og Bonn. Syd for
Bonn abner Rhindalen sig efter Schiefergebirge og bliver til K6lner Bucht. Sletten graenser op til
Siebengebirge og Mittelbebirge i Bergisches Land i est og hejdedraget Kottenforst-Ville i vest. Denne
beliggenhed mellem hgjdedragene i @st og vest betyder, at Rhindalen er sarlig godt beskyttet. De
klimatiske betingelser for dyrkning af frugt og grentsager er som folge heraf sarlig gunstige. De er
kendetegnet ved relativt heje arlige gennemsnitstemperaturer og tilstreekkelige mangder nedber.
Séledes begynder vakstperioden her vasentligt tidligere og ender ogsd senere end i naboregionerne.

Jorden: »Bornheimer Spargel« dyrkes pd den enestdende beliggenhed pa de lavere og mellemste terrasser
langs Rhinens historiske lgb. Jordbunden i omradet er sanden med delvist synlige lerlag. Den store
andel af sand i jorden betyder, at jorden hurtigt varmes op, mens leret udger en god kilde til ernzring
for aspargesen.

Menneskelige faktorer: »Bornheimer Spargel« har ogsd sin egenart og sit ry takket vere de lokale
aspargesdyrkeres traditionelle og hgje grad af faglige viden. Denne faglige viden blev allerede betonet
i en artikel i Westdeutscher Beobachter fra 1943. I artiklen hed det, at kendere let kan kende forskel pd
»Bornheimer Spargel« og andre asparges, fordi der i Bornheim dengang fortrinsvis blev anvendt en
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aldre dyrkningsmetode, ved hvilken aspargesen ikke blev skaret af sd langt nede som ved den nye
»Mainz-teknike, og derfor var »Bornheimer Spargel« mindre traeagtig. Den faglige viden anvendes stadig,
omend med moderne dyrkningsmetoder, for dyrkerne ved takket vere en lang tradition, hvilke arealer i
omradet der er serlig velegnede til dyrkning af asparges.

Produktets egenart

Det geografiske omrades favorable beliggenhed i Kolner Bucht muligger aspargesskuddenes hurtige
vakst om fordret. Denne hurtige vakst er vigtig for aspargesenes blede og saftige konsistens.

Produktet har en hej anseelse, hvilket skyldes dets lange historie, som kan dokumenteres gennem
aktuelle kilder.

Allerede i romertiden var Bornheim kendt som frugt- og grentsagshave for de romerske kolonier
(Colonia bonnensis og Colonia agripping, de davarende navne for Bonn og Koln). Det var ogsd romerne,
der bragte aspargesen med til omrddet ved Rhinen sammen med viden om, hvordan den dyrkes.

»Bornheimer Spargel« selv har nasten 300 ar lang tradition. Gamle optegnelser beretter om »fromme
nonners, som for 1719 dyrkede asparges bag Skt. Annas kloster i Alfter. I 1769 opkebte de grevelige
herskaber hele Bornheim-omrddets aspargesproduktion og lod aspargesene transportere til henholdsvis
Dyck slot og deres residens i Koln. Allerede i 1840 gik flere hundrede producenter fra Bornheim og de
omkringliggende landsbyer til K6ln for der at szlge deres grontsager, isar asparges.

Aspargesdyrkningen i omradet omkring Bornheim tog til, da vindyrkning, der hidtil havde spillet en
dominerende rolle, oplevede en stagnation som felge af udbredelsen phylloxera i begyndelsen af det 20.
arhundrede.

Pd sit websted offentliggjorde »Seeheimer Kreis« (en traditionsrig arbejdsgruppe inden for det tyske
socialdemokratiske parti, SPD) en artikel med overskriften »Mit der MS Beethoven nach Unkel« (med
MS Beethoven til Unkel), i hvilken man kan lese, at der pd gruppens udflugter traditionelt blev spist
»Bornheimer Spargel«. Dette viser, at »Bornheimer Spargel« allerede i 1988 havde et glimrende ry selv i
politiske kredse pd landsplan.

Hvert &r atholdes »Bornheimer Spargelfest« (Bornheim Aspargesfest), en fest der tiltrakker mange
deltagere fra presse og offentlighed, og som markerer dbningen af sesonen for »Bornheimer Spargelc.
Ved denne lejlighed kdres Bornheims aspargesdronning. I en artikel i Bonner Rundschau fra den
11. maj 2010 stod der under overskriften »Aspargesfest: gadefest pd Konigstrale i Bornheime« fglgende:
»Bornheimer Spargel er noget ganske sarligt.« Videre hedder det, at borgmesteren priste asparges- og
sundhedsdagen: »En sundhedsdag har meget til falles med en aspargesfest! En sund og oven i kebet
velsmagende specialitet fra regionen kan udgere et godt bidrag til at gere noget for at bevare sund-
heden og det almene velbefindende.«

I en artikel i Bonner Generalanzeiger Online fra den 14. maj 2007 hedder det under overskriften
»Bornheimer Spargel gdr som varmt brade, at festens tema ikke blot var asparges, men ogsd havde en
europzisk dimension, da der udover borgmesteren ogsd deltog Ruth Hieronymi og konsuler fra
forskellige europaiske lande. Billedteksten lyder »Europa og aspargesen lokker«. Sidestillingen af konti-
nentet med produktet viser, hvilken enorm betydning »Bornheimer Spargel« har for regionen.

Nabobyerne Brithl og Bornheim markedsforte sig i 2008 som turistdestination i en avisartikel med
overskriften »En fryd for gjet og for ganen« med sloganet »Brithl og Bornheim — altid en asparges-
leengde leengere fremme«. Dette viser, at ogsd kommunerne benytter »Bornheimer Spargels« ry til at
promovere sig selv. Samme slogan benyttes ogsd at »Die Bonner Burgenrunde«, en lokal cykelguide.

En avisartikel fra den 19. maj 2006 havde overskriften »Asparges fra Briihl-Bornheim — et virkelig
godt produktc.
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Ifelge en anden avisartikel blev det i en analyse af Bornheim bymidtes staerke og svage sider navnt, at
Bornheim i aspargesen har en lokal specialitet. I Rheinland Naturparks udgivelse »Kostbarheiten der
Region aus Briihl & Bornheim (2009)« omtales »Bornheimer Spargel« som »det kendteste produkt fra
omrddet omkring Rhinene, et produkt der ogsd vardsattes af kendere uden for regionen.

I en avisartikel fra den 14. marts 2012 omtales byen Bornheims planer om for fremtiden officielt at
kalde sig »Bornheim — Die Spargelstadt« (Bornheim — Aspargesbyen). Dette viser, hvilken enorm
anseelse »Bornheimer Spargel« nyder hos kommunen.

En sammenligning af priser bekrafter, at »Bornheimer Spargel« nyder swrlig hej anseelse. Sammen-
ligningen af priser fra hestsasonen 2009-2011 (april — juni) viser, at asparges med betegnelsen
»Bornheimer Spargel« altid opnéede priser, der tydeligt 14 mere end 10 % over de priser, som asparges,
der markedsfores under betegnelsen »Deutscher Spargel« (tyske asparges), opndede.

Sammenhengen mellem det geografiske omrdde og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets
seerlige egenskaber, omdemme eller andre kendetegn (for BGB)

De sarlig karakteristiske, staerke og krydrede smag hidrerer fra de sarlige jordbundsforhold og klima-
tiske betingelser, under hvilke produktet dyrkes. Den sandede jordbund sikrer en ensartet vakst, og
laget af ler nedenunder afgiver mineraler. Aspargesenes sarlige friskhed og blede konsistens skyldes
jordbunden i det geografiske omrdde, som er sarlig velegnet til asparges, og behandlingen efter hest
med en maksimal opbevaringstid i vand pa seks timer.

De sarlig gode smagsegenskaber, de lokale aspargesdyrkeres ekspertise som resultat af en lang tradition
samt produktets lange historie er grundene til »Bornheimer Spargels« heje anseelse.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 5, stk. 7 i forordning (EF) nr. 510/2006 (3))

Markenblatt nr. 27 af 3. juli 2009, del 7a-aa, s. 12.

http:/[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload/6200

() Se fodnote 2.
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