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II

(Informacije)

INFORMACTJE INSTITUCIJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE

EUROPSKA KOMISJJA

Neprotivljenje prijavljenoj koncentraciji
(Predmet M.9522 — Brookfield [ENGIE|TAG Pipelines Sur)

(Tekst znacajan za EGP)

(2019/C 344/01)

Dana 2. listopada 2019. Komisija je donijela odluku da se ne protivi prethodno spomenutoj prijavljenoj koncentraciji te je
ocijenila da je ona sukladna s unutarnjim trzi§tem. Odluka se temelji na ¢lanku 6. stavku 1. tocki (b) Uredbe Vijeca (EZ)
br. 139/2004 (!). Puni tekst odluke dostupan je samo na engleskom jeziku, a objavit ¢e se nakon §to se iz njega uklone sve

moguce poslovne tajne. Odluka Ce biti dostupna:

— na internetskoj stranici Komisije posvecenoj trzisnom natjecanju, u odjeljku za koncentracije (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Odluke o spajanju mogu se pretraZivati na razli¢ite na¢ine, medu ostalim po trgovackom

drustvu, broju predmeta, datumu i sektoru,

— u elektronickom obliku na internetskoj stranici EUR-Lexa (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr) pod

brojem dokumenta 32019M9522. EUR-Lex omogucuje mreZni pristup europskom zakonodavstvu.

() SLL24,29.1.2004, str. 1.
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IV
(Obavijesti)
OBAVIJESTI INSTITUCTJA, TIJELA, UREDA I AGENCIJA EUROPSKE UNIJE
Tecajna lista eura ()
10. listopada 2019.
(2019/C 344/02)
1 euro =
Valuta Tecaj Valuta Tecaj

usD americki dolar 1,1030 CAD  kanadski dolar 1,4678
JPY japanski jen 118,52 HKD  hongkonski dolar 8,6522
DKK danska kruna 7.4684 NZD  novozelandski dolar 1,7422
GBP funta sterlinga 090155 | SGD singapurski dolar 1,5187
SEK svedska kruna 10.8415 KRW  juznokorejski von 1315,87
CHF svicarski franak 10948 ZAR  juznoafricki rand 16,6898

CNY  kineski renminbi-juan 7,8567
ISK islandska kruna 138,50 )

HRK  hrvatska kuna 7,4280
NOK norveska kruna 10,0535

IDR indonezijska rupija 15 609,10
BGN bugarski lev 1,9558

MYR  malezijski ringit 4,6205
CZK Ceska kruna 25,893 L

PHP  filipinski pezo 56,970
HUF madarska forinta 333,51 RUB  ruski rubalj 71,2901
PLN poljski zlot 43183 | THR  tajlandski baht 33,537
RON rumunjski novi leu 4,7523 BRL brazilski real 45186
TRY turska lira 6,4936 | MXN  meksicki pezo 21,5223
AUD australski dolar 1,6307 INR indijska rupija 78,3555

() Izvor: referentna tecajna lista koju objavljuje ESB.
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EUROPSKI ODBOR ZA SISTEMSKE RIZIKE

ODLUKA EUROPSKOG ODBORA ZA SISTEMSKE RIZIKE
od 30. srpnja 2019.

o imenovanju sluzbenika za za$titu podataka Europskog odbora za sistemske rizike (ESRB[2019/17)

(2019/C 344/03)

OPCI ODBOR EUROPSKOG ODBORA ZA SISTEMSKE RIZIKE,
uzimajudi u obzir Ugovor o funkcioniranju Europske unije,

uzimajudi u obzir Uredbu (EU) br. 1092/2010 Europskog parlamenta i Vije¢a od 24. studenoga 2010. o makrobonitetnom
nadzoru financijskog sustava Europske unije i osnivanju Europskog odbora za sistemske rizike, a posebno njezin
Clanak 12. (1),

Uzimajuéi u obzir Uredbu (EU) 2018/1725 Europskog parlamenta i Vijeca od 23. listopada 2018. o zastiti pojedinaca u
vezi s obradom osobnih podataka u institucijama, tijelima, uredima i agencijama Unije i o slobodnom kretanju takvih
podataka te o stavljanju izvan snage Uredbe (EZ) br. 45/2001 i Odluke br. 1247/2002/EZ (¥ (SL L 295, 21.11.2018,,
str. 39.),

uzimajudi u obzir Odluku ESRB/2012/1 Europskog odbora za sistemske rizike od 13. srpnja 2012. o provedbi pravila o
zastiti podataka u Europskom odboru za sistemske rizike (*), a posebno njezin ¢lanak 3.,

bududi da:

(1)  Opéi odbor Europskog odbora za sistemske rizike (ESRB) donio je 31. kolovoza 2018. Odluku ESRB/2018/6
Europskog odbora za sistemske rizike (%), kojom je gda Barbara Eggl imenovana za sluzbenika za zastitu podataka
ESRB-a na drugi mandat, do 14. svibnja 2020.

(2)  Na zahtjev gde Eggl, njezin drugi mandat ¢e prestati 31. srpnja 2019. Stoga je potrebno imenovati njezinog
nasljednika kao sluzbenika za zastitu podataka ESRB-a od 1. kolovoza 2019.

(3)  Uskladu s ¢lankom 43. Stavkom 2. Uredbe (EU) 20181725, sluzbenik za zastitu podataka Europske sredi$nje banke
(ESB) takoder djeluje kao sluzbenik za zastitu podataka ESRB-a.

zvr$ni odbor je imenovao gdu Evanthiu Chatziliasi novim sluzbenikom za zastitu podataka ESB-a kao, kako bi
4)  Izvrdni odbor je i gdu Evanthiu Chatziliasi novim sluzbenik stitu podataka ESB-a kao, kako bi
preuzela duznost od gde Barbare Eggl na mandat od pet godina pocevsi od 1. kolovoza 2019.,

DONIO JE OVU ODLUKU:

Clanak 1.

Imenovanje sluzbenika za zastitu podataka Europskog odbora za sistemske rizike

Gda Evanthia Chatziliasi imenuje se sluzbenikom za zastitu podataka Europskog odbora za sistemske rizike s u¢inkom od
1. kolovoza 2019. do 31. srpnja 20104. u svojstvu ¢lana osoblja i sluzbenika za zastitu podataka Europske sredisnje banke.

() SLL331,15.12.2010., str. 1.

() SLL295,21.11.2018., str. 39.

() SLC286,14.2.2012,, str. 16.,

(*) Odluka ESRB/2018/6 Europskog odbora za sistemske rizike od 31. kolovoza 2018. o imenovanju sluzbenika za zastitu podataka
Europskog odbora za sistemske rizike (SL C 347, 28.9.2018,, str. 3.).
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Clanak 2.

Stupanje na snagu

Ova Odluka stupa na snagu 31. srpnja 2019.

Sastavljeno u Frankfurtu na Majni 30. srpnja 2019.

Voditelj Tajnistva ESRB-a,
u ime Opleg odbora ESRB-a,
Francesco MAZZAFERRO
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(Objave)

ADMINISTRATIVNI POSTUPCI

EUROPSKA KOMISJJA

Poziv na podnoSenje prijedloga

”

,Potpora mjerama informiranja koje se odnose na kohezijsku politiku EU-a

(2019/C 344/04)

1. CILJEVII TEME

Ovo je poziv na podno$enje prijedloga za financiranje mjera informiranja u smislu ¢lanka 58. stavka (f) Uredbe (EU)
br. 1303/2013 Europskog parlamenta i Vije¢a () iz odobrenih sredstava iz prora¢una za 2019., kao §to je najavljeno u
Odluci Komisije C(2018) 8730 od 19.12.2018. ()

Europska komisija u okviru ovog poziva na podnosenje prijedloga Zeli odabrati potencijalne korisnike za provodenje niza
mjera informiranja (}) koje ¢e sufinancirati EU. Glavni je cilj poduprijeti sastavljanje i Sirenje informacija i sadrzaja
povezanih s kohezijskom politikom EU-a (*), ujedno postujuéi potpunu urednicku neovisnost sudionika.

Predvidene su dvije glavne aktivnosti:

1. aktivnost — podupiranje medija i drugih prihvatljivih subjekata u sastavljanju i Sirenju informacija i sadrzaja povezanih s
kohezijskom politikom EU-a (vidjeti ,prihvatljive podnositelje”)

2. aktivnost — promicanje kohezijske politike EU-a na sveu¢ilidtima i u drugim obrazovnim ustanovama
U okviru ovog poziva na podnosenje prijedloga dopusteno je prijaviti se samo za jednu aktivnost.
Posebni su ciljevi ovog poziva na podno$enje prijedloga:

— promicati bolje razumijevanje uloge kohezijske politike u potpori svim regijama EU-a

— gradanima svratiti pozornost na projekte koje financira EU — osobito putem kohezijske politike — i na utjecaj tih
projekata na njihove Zivote

— Siriti informacije i poticati otvoreni dijalog o kohezijskoj politici, njezinim rezultatima, njezinoj ulozi u ostvarivanju
politickih ciljeva EU-a i njezinoj buduénosti

— poticati gradanski dijalog o pitanjima povezanima s kohezijskom politikom i sudjelovanje gradana u utvrdivanju
buducih prioriteta te politike.

(') SLL347,20.12.2013,, str. 320.
() hteps:/] ec.europa.eu/regional_policytj sources|/tender/pdf/official/2019_financing_decision_ta.pdf
() Za potrebe ovoga poziva ,mjere informiranja” neovisan su i koherentan skup informativnih aktivnosti koje se odnose na kohezijsku
olitiku EU-a.
) }é)vim pozivom na podnosenje prijedloga Europska komisija podupire mjere informiranja povezane s kohezijskom politikom EU-a,
koja se provodi u okviru triju glavnih fondova: Europskog fonda za regionalni razvoj (EFRR), Kohezijskog fonda i Europskog
socijalnog fonda (ESF). U tom smislu prihvatljiv je projekt koji se odnosi na ucinak bilo kojeg od ta tri fonda u regiji.
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U prijedlozima treba prikazati i ocijeniti ulogu kohezijske politike u ostvarivanju Komisijinih politickih prioriteta te u
pristupanju sada$njim i buduéim pitanjima vaznima za EU, drZave ¢lanice, regije i lokalne dionike. Konkretnije, prijedlozi
bi se trebali odnositi na doprinos kohezijske politike:

— poticanju zaposljavanja, rasta i ulaganja na regionalnoj i nacionalnoj razini te poboljsavanju kvalitete Zivota gradana

— ostvarivanju glavnih prioriteta EU-a i drZava ¢lanica medu kojima su — uz otvaranje radnih mjesta i ostvarivanje rasta —
suocavanje s klimatskim promjenama, zastita okoli$a i promicanje istraZivanja i inovacija

— poboljsavanju gospodarske, socijalne i teritorijalne kohezije u EU-u uz smanjivanje razlika medu drzavama i regijama
EU-a

— pomaganju regijama da iskoriste globalizaciju i pronadu svoje mjesto u svjetskom gospodarstvu

— jacanju europskog projekta jer kohezijska politika sluzi izravno gradanima EU-a.

2. PRIHVATLJIVI PODNOSITELJI

1. aktivnost:

Prihvatljivi podnositelji (glavni podnositelj, supodnositelji i, ako postoje, povezani subjekti) moraju biti pravne osobe
koje su osnovane i registrirane u drzavi ¢lanici EU-a. Primjeri prihvatljivih podnositelja (°):

— medijske organizacije/novinske agencije (televizija, radio, tisak, internetski mediji, novi mediji, kombinacije
razli¢itih medija)

— neprofitne organizacije

— sveuciliSta i obrazovne ustanove

— istrazivacki centri i skupine za strateska promisljanja

— udruZenja od europskog interesa

— privatni subjekti

— javna tijela () (nacionalna, regionalna i lokalna), uz iznimku tijela nadleznih za provedbu kohezijske politike u
skladu s ¢lankom 123. Uredbe (EU) br. 1303/2013 Europskog parlamenta i Vijeca od 17. prosinca 2013.

2. aktivnost:

Prihvatljivi podnositelji (glavni podnositelj, supodnositelji i, ako postoje, povezani subjekti) moraju biti pravne osobe s
poslovnim nastanom i registracijom u drzavi ¢lanici EU-a. Prihvatljivi podnositelji za 2. aktivnost iskljucivo su
sveuciliSta i obrazovne ustanove.

Fizicke osobe i subjekti osnovani isklju¢ivo radi provodenja projekata na temelju ovog poziva nisu prihvatljivi podnositelji
(ni za jednu od dvije aktivnosti).

Za podnositelje prijedloga iz Ujedinjene Kraljevine: kriteriji prihvatljivosti moraju biti ispunjeni tijekom cijelog razdoblja za koje
su dodijeljena bespovratna sredstva. Ako se Ujedinjena Kraljevina povuce iz EU-a tijekom tog razdoblja, a ne sklopi s EU-
om sporazum na temelju kojeg bi podnositelji prijedloga iz Ujedinjene Kraljevine i dalje bili prihvatljivi, prestat Cete
primati sredstva za projekt (iako Cete, bude li mogude, nastaviti sudjelovati u njemu) ili éete morati napustiti projekt na
temelju ¢lanka II.17 ugovora o dodjeli bespovratnih sredstava.

Podnositelji prijedloga koji su sudjelovali u pozivima koje je Europska komisija objavila 2017. i 2018. prihvatljivi su
neovisno o ishodu njihove prethodne prijave.

() Popis nije iscrpan.
() Tijela javnog prava ili tijela uredena privatnim pravom koja pruzaju javne usluge.
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3. KRITERIJI ZA ISKLJUCENJE I ZA ODABIR

Podnositelj prijedloga (glavni podnositelj i supodnositelji) i povezani subjekti moraju potpisati ¢asnu izjavu u kojoj
izjavljuju da nisu ni u jednoj od situacija iz ¢lanka 136. stavka 1. i ¢lanka 141. Financijske uredbe () (o isklju¢enju iz
postupka odnosno o odbijanju prijedloga).

Podnositelj prijedloga (glavni podnositelj i supodnositelji) mora imati stru¢ne kompetencije i odgovarajule kvalifikacije
potrebne za izvrsenje predloZene mjere informiranja te raspolagati stabilnim i dostatnim izvorima financiranja kako bi
mogao odrZavati svoje aktivnosti tijekom razdoblja u kojem se projekt provodi ili godine za koju se bespovratna sredstva
dodjeljuju i kako bi sudjelovao u financiranju projekta.

4. KRITERIJI ZA DODJELU

Prijedlozi e se ocjenjivati na temelju sljede¢ih kriterija:

Kriteriji

Elementi koji se moraju uzeti u obzir

Vrednovanje (bodovi)

1. | Relevantnost mjere i njezin
doprinos ciljevima ovog
poziva

Relevantnost ciljeva prijedloga s obzirom na ciljeve
i prioritete poziva na podnosenje prijedloga

Relevantnost vrsta informativnih aktivnosti koje e
se iskoristiti s obzirom na regije

Dodana vrijednost za postojece inicijative u euro-
pskim regijama

Inovativni karakter projekta s obzirom na kretanja
u opéem podruéju komunikacija

30 bodova (minimalni prag
50 %)

2. | Doseg i djelotvornost mjere

Konkretni, mjerljivi, ostvarivi i relevantni ciljevi u
pogledu dosega i Sirenja informacija

Mjera u kojoj plan (koji npr. mozZe ukljucivati ras-
pored emitiranja, distribucijske kanale i broj zajam-
Cenih kontakata na temelju dosadasnjeg iskustva)
moze maksimalno dosegnuti ciljanu publiku na lo-
kalnoj, regionalnoj, multiregionalnoj i nacionalnoj
razini (multiplikacijski u¢inak), na primjer putem
suradnje podnositelja prijedloga s mreZama ifili re-
gionalnim subjektima/medijima

Djelotvornost predloZenih metoda za ostvarivanje
ciljeva ovog poziva, uklju¢ujuéi metode proiz-
vodnje sadrzaja, mehanizme za osiguravanje ured-
nicke neovisnosti i metode za izradu tehnickih rje-
Senja

Planirano oglasavanje aktivnosti i metoda za Sirenje
rezultata

Mjere za praenje napretka

Metoda za evaluaciju nakon projekta

Moguénosti za nastavak projekta nakon razdoblja
za koje je zatrazena potpora EU-a

40 bodova (minimalni prag
50 %)

3. | Utinkovitost mjere

Troskovna ucinkovitost s obzirom na predloZene
resurse, uzimajuéi u obzir troskove i o¢ekivane re-
zultate

20 bodova (minimalni prag
50 %)

() Uredba (EU, Euratom) 2018/1046 Europskog parlamenta i Vijeca od 18. srpnja 2018. o financijskim pravilima koja se primjenjuju na
opdi prora¢un Unije, o izmjeni uredaba (EU) br. 1296/2013, (EU) br. 1301/2013, (EU) br. 1303/2013, (EU) br. 1304/2013, (EU)
br. 1309/2013, (EU) br. 1316/2013, (EU) br. 223/2014, (EU) br. 283/2014 i Odluke br. 541/2014/EU te o stavljanju izvan snage
Uredbe (EU, Euratom) br. 966/2012 (SLL 193, 30.7.2018,, str. 1.).
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Kriteriji

Elementi koji se moraju uzeti u obzir

Vrednovanje (bodovi)

4. | Organizacija projektnog ti-
ma i kvaliteta upravljanja

— Kvaliteta predlozenih koordinacijskih mehaniza-
ma, sustava kontrole kvalitete i mehanizama za up-

10 bodova (minimalni prag
50 %)

projektom ravljanje rizikom

— Kuvaliteta dodjele zadataka radi provedbe razli¢itih
aktivnosti u okviru predloZene mjere

Na temelju kvalitete prijedloga dodijelit ¢e se najvise 100 bodova. Potrebno je ukupno dobiti najmanje 60 od 100 bodova, a
za svaki je kriterij potrebno imati najmanje 50 % mogucih bodova. Samo Ce se prijedlozi koji dosegnu prethodno navedene
pragove kvalitete uvrstiti na rangirani popis. Dosegnut prag ne znaci da ¢e bespovratna sredstva automatski biti dodijeljena.

5. PRORACUN I TRAJANJE PROJEKTA

Ukupni proracun namijenjen sufinanciranju mjera informiranja u okviru ovog poziva procjenjuje se na 4 800 000 EUR
(4000000 EUR za 1. aktivnost i 800 000 EUR za 2. aktivnost).

Pojedina¢ni iznos bespovratnih sredstava iznosit ¢e najmanje 70 000 EUR, a najvise 300 000 EUR. Bespovratna sredstva
EU-a isplatuju se kao nadoknada u iznosu od najviSe 80 % stvarnih troskova aktivnosti koji ispunjavaju uvjete
prihvatljivosti. Podnositelji prijedloga moraju jamditi sufinanciranje preostalog iznosa svojim sredstvima.

Komisija zadrzava pravo da ne dodijeli sva raspoloziva sredstva.

Projekt moZe trajati najviSe 12 mjeseci.

6. PLANIRANI RASPORED I ROK ZA PODNOSENJE PRIJEDLOGA

Faze

Datum i razdoblje

Rok za podnosenje prijava

10. prosinca 2019.

Razdoblje evaluacije (okvirno)

od sije¢nja do ozujka 2020.

Obavjestavanje podnositelja prijedloga (okvirno)

travanj 2020.

Potpisivanje ugovora o dodjeli bespovratnih sredstava (ok-
virno)

od svibnja do srpnja 2020.

7. DODATNE INFORMACIJE

Obrasce za prijavu i dodatne informacije o pozivu na podnosenje prijedloga moZete na¢i u uputama za podnositelje na
adresi http:/[ec.europa.eu/regional_policy/hr/newsroom/funding-opportunities/calls-for-proposal/

Sve prijave moraju ispunjavati uvjete iz smjernica za podnositelje.
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POSTUPCI U VEZI S PROVEDBOM POLITIKE TRZISNOG NATJECANJA

EUROPSKA KOMISJJA

Prethodna prijava koncentracije
(Predmet M.9451 — Mall Group|Ceskoslovenska obchodni banka/Mallpay)
Predmet primjeren za primjenu pojednostavnjenog postupka

(Tekst znacajan za EGP)

(2019/C 344/05)

1. Komisija je 1. listopada 2019. zaprimila prijavu predloZene koncentracije u skladu s ¢lankom 4. Uredbe Vijeca (EZ)
br. 139/2004 ().

Ta se prijava odnosi na sljedece poduzetnike:

— Mall Group a.s. (,Mall Group”, Ceska), pod zajednickom kontrolom poduzetnika i. Rockaway e-commerce a.s. i njegove
grupe (,Rockaway” Ceska), ii. EC Investments as. i njegove grupe (,ECI", Ceska) te iii. BONAK a.s. i njegove grupe
(kao dio grupe PPF N.V. i njegove grupe) (,PPF”, Ceska),

— Ceskoslovenskd obchodni banka, a. s. (,CSOB”, Ceska), pod kontrolom poduzetnika KBC Bank (,KBC”, Belgija),
— MallPay s.r.o. (,MallPay”, Ceska).

Poduzetnici Mall Group i CSOB stjecu, u smislu ¢lanka 3. stavka 1. tocke (b) i ¢lanka 3. stavka 4. Uredbe o koncentracijama,
zajednicku kontrolu nad cijelim poduzetnikom MallPay. Poduzetnik MallPay trenuta¢no je pod isklju¢ivom kontrolom
poduzetnika Mall Group.

Koncentracija se provodi kupnjom udjela.

2. Poslovne su djelatnosti predmetnih poduzetnika sljedece:
— Mall Group: Pruzanje usluga e-trgovine u srednjoj i isto¢noj Europi putem niza e-trgovina,
— CSOB: pruzanje bankarskih i financijskih usluga,

— MallPay: pruzanje rjeSenjd za internetsko placanje.

3. Preliminarnim ispitivanjem Komisija je ocijenila da bi prijavljena transakcija mogla biti obuhvaéena podru¢jem
primjene Uredbe o koncentracijama. Medutim, kona¢na odluka jos nije donesena.

U skladu s Obavijesti Komisije o pojednostavnjenom postupku za postupanje s odredenim koncentracijama prema Uredbi
Vijeca (EZ) br. 139/2004 (%) treba napomenuti da je ovaj predmet primjeren za primjenu postupka iz Obavijesti.

4. Komisija poziva zainteresirane treCe osobe da joj podnesu moguca ocitovanja o predlozenoj koncentraciji.

Ocitovanja se Komisiji moraju dostaviti najkasnije u roku od 10 dana od datuma ove objave. U svakom je oitovanju
potrebno navesti referentnu oznaku:

M.9451 — Mall Group/Ceskoslovenskd obchodni banka/Mallpay
Ocitovanja se Komisiji mogu poslati e-postom, telefaksom ili postom. Podaci za kontakt:

E-posta: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.cu

(") SLL 24,29.1.2004., str. 1. (,Uredba o koncentracijama”).
() SLC 366, 14.12.2013., str. 5.
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Telefaks: +32 22964301
Postanska adresa:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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DRUGI

EUROPSKA KOMISJJA

Objava zahtjeva za odobrenje izmjene specifikacije proizvoda koja nije manja u skladu s ¢lankom 50.
stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EU) br. 1151/2012 Europskog parlamenta i Vijeéa o sustavima
kvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode

(2019/C 344/06)

Ova je objava temelj za podno$enje prigovora na zahtjev za izmjenu u skladu s ¢lankom 51. Uredbe (EU) br. 1151/2012
Europskog parlamenta i Vijeca (*) u roku od tri mjeseca od datuma objave.

ZAHTJEV ZA ODOBRENJE IZMJENE KOJA NIJE MANJA U SPECIFIKACIJI ZA PROIZVOD ZASTICENE OZNAKE
IZVORNOSTI/ZASTICENE OZNAKE ZEMLJOPISNOG PODRIJETLA

Zahtjev za odobrenje izmjene u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. prvim podstavkom Uredbe (EU)
br. 1151/2012

,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”
EU br.: PGI-FR-0556-AMO01 - 11.8.2017.
ZOI () ZOZP (X)

1.  Skupina koja podnosi zahtjev i legitimni interes

Association de défense et de promotion des charcuteries et salaisons IGP de Franche-Comté (A2M)

,Valparc”

12, rue de Franche-Comté
25480 ECOLE VALENTIN
FRANCUSKA

Telefon: (33) (0)3 81 54 71 70
Telefaks: (33) (0)3 81 54 71 54
E-posta: accueil@interporc-fe.fr

Predmetno udruZenje obuhvaca sve gospodarske subjekte koji posluju u sektoru proizvodnje ZOZP-a ,Saucisse de
Morteau”/,Jésus de Morteau” (uzgajivaci svinja, klaonice, rasjekavaonice, industrijski i mali proizvodaci), zbog cega
ima legitimni interes za podnosenje zahtjeva za izmjenu specifikacije.

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja

Francuska

3. Rubrika specifikacije proizvoda na koju se primjenjuje izmjena
O Naziv proizvoda
Opis proizvoda
Zemljopisno podrucje
Dokaz o podrijetlu

Metoda proizvodnje

(') SLL 343,14.12.2012,, str. 1.
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Povezanost
Oznacivanje

Ostalo: azuriranje kontaktnih podataka, nadzorna tijela, nacionalni zahtjevi, aZuriranje pojmovnika.

4. Vrstaizmjene

Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOlja ili ZOZP-a koja se ne moZze smatrati manjom izmjenom u
skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

O Izmjena specifikacije proizvoda registriranog ZOl-ja ili ZOZP-a za koji nije objavljen jedinstveni dokument (ili
istovrijedan dokument), koja se ne moZe smatrati manjom izmjenom u skladu s ¢lankom 53. stavkom 2. tre¢im
podstavkom Uredbe (EU) br. 1151/2012

5. Izmjene

5.1. Opis proizvoda

— Izbrisana je uvodna recenica u opisu proizvoda ,,Saucisse de Morteau’ i Jésus de Morteau’ imaju razlicita svojstva:”.
Rije¢ je o izmjeni oblika.

— Recenica ,,Saucisse de Morteau’ jest ravna kobasica valjkastog, pravilnog oblika i najmanjeg promjera od 40 mm
(promjer crijeva tijekom punjenja), izradena od svinjskog mesa” zamijenjena je re¢enicom ,,Saucisse de Morteau’
jest ravna kobasica valjkastog, pravilnog oblika i najmanjeg promjera (promjer crijeva tijekom punjenja) od
34 mm za ,Saucisse de Morteau’ mase manje od 150 g te 40 mm za ,Saucisse de Morteau’ mase od 150 g ili vise,
izradena od svinjskog mesa.”. Dodan je najmanji promjer od 34 mm. Dodavanjem tog manjeg promjera za
kobasice mase manje od ili jednake 150 g omogudeno je zajamcenje iste veli¢ine za kobasicu ,Saucisse de
Morteau” neovisno o njezinim dimenzijama. Time su omogudene iste proporcije za razliCite postojece oblike
kobasice ,Saucisse de Morteau”, kako je navedeno u opisu proizvoda (kobasica mora biti ravna te valjkastog i
pravilnog oblika). Za kobasice mase od najmanje 150 g zadrZzan je najmanji promjer od 40 mm.

— lzricito je opisana boja crijeva: dodano je da je za kobasice ,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de Morteau” ,dopustena
jedino prirodna pigmentacija”. Predmetnom se izmjenom zeli iskljuciti jedino umjetna boja crijeva, a ne njegova
prirodna pigmentacija.

— Dodana je sljede¢a recenica: ,Konopac koji se upotrebljava mora biti bijele ili krem boje, boje neobradenog
pamuka ili bez boje.” Odabir palete ograniCene na sli¢ne boje omogucuje ocuvanje tradicionalnog vizualnog
izgleda proizvoda i lakSe zadrzavanje anonimnosti tijekom kontrola organoleptickih znacajki.

— Dodana su pojasnjenja o obliku drvenog stapica. Dodana je sljede¢a recenica: ,Ima oblik ravnog kruznog valjka i
nema zasiljeni kraj.”. Navedenim opisom jam¢i se isti izgled svih kobasica ,Saucisse de Morteau”.

— U pogledu kobasica ,Jésus de Morteau” recenica ,,Ako je meso kobasice nadjeveno u slijepo crijevo, drveni $tapi¢
nije uvijek prisutan jer je slijepo crijevo prirodno zatvoreno na jednom od krajeva” zamijenjena je sljede¢om
reenicom: ,Kada se nadjeva u debelo crijevo, kobasica Jésus de Morteau’ na jednom je kraju zatvorena s pomocu
Stapica, koji nije uvijek prisutan kada je nadjevena u slijepo crijevo.”. Bududi da je slijepo crijevo prirodno
zatvoreno na jednoj strani, nije potrebno zatvaranje na drugoj strani.

— U recenici: ,Nakon $to se skuha, svaka kriska kobasica ,Saucisse de Morteau’ i Jésus de Morteau’ ima grubo
nasjeckanu, ali ujednacenu teksturu te je dosljednog i ¢vrstog izgleda”, pridjevak ,dosljednog” izbrisan je jer nije
prilagoden.

— Dodan je iscrpan popis razli¢itih mogucih oblika u kojima je proizvod dostupan tijekom stavljanja na trziste. Prije
reCenice: ,Zbog zdravstvene sigurnosti hrane smrznuti proizvod koji je skuhan ili narezan na kriske mora biti
zapakiran tijekom isporuke potrosacu.” dodana je sljedeca recenica: ,Kobasice ,Saucisse de Morteau’ i Jésus de
Morteau’ prodaju se sirove ili kuhane. Prodaju se ¢itave ili u kriskama. Prodaju se svjeze, smrznute ili duboko
smrznute, ukljuCujuéi skuhane smrznute ili skuhane duboko smrznute.”. Proizvod dostupan u skuhanom
smrznutom ili duboko smrznutom obliku odgovara postojecoj praksi, koja je jednako tako kodificirana.

— U pogledu organoleptickih svojstava reCenica ,Elementi specifi¢nosti senzorskog profila kobasica Saucisse de
Morteau i Jésus de Morteau za unutarnji prerez jesu sljedeci:” zamijenjena je re¢enicom: ,Elementi specifi¢nosti
senzornog profila kobasica ,Saucisse de Morteau’ ili ,Jésus de Morteau’ u kuhanom obliku jesu sljededi:”. Time je
pojasnjeno da se elementi specifi¢nosti senzornog profila odnose na proizvod nakon kuhanja kako bi se izbjegla
dvosmislenost. Proizvod se jede tek nakon kuhanja. lzraz ,za unutarnji prerez” izbrisan je jer je netocan. Na
primjer, boja se odnosi na vanjski dio proizvoda.
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— Izbrisan je odlomak koji se odnosi na kulinarske recepte jer ne donosi korisne informacije za opis organoleptickih
svojstava.

Dio jedinstvenog dokumenta koji se odnosi na opis proizvoda izmijenjen je kako bi se u obzir uzele izmjene
specifikacija. Organolepticka svojstva dodana su u jedinstveni dokument kako bi opis bio precizniji.

5.2. Zemljopisno podrudje

U poglavlju koje se odnosi na zemljopisno podrucje izbrisano je upuéivanje na administrativnu regiju, koja je
restrukturirana, i naveden je popis departmana. Zemljopisno podrucje ostaje nepromijenjeno. Iste su izmjene
unesene u jedinstveni dokument.

5.3. Dokaz o podrijetlu

— Izbrisan je uvodni odlomak u kojem su navedena dva dodatna sustava sljedivosti. Sljedivost je opisana za svaku

fazu postupka proizvodnje i nije potrebno pojasniti da postoji interni sustav svakog poduzeca te da postoji
opdenitiji sustav.

— Izbrisane su opisne recenice ili rec¢enice koje nisu specifi¢ne za ZOZP ,Saucisse de Morteau”|,Jésus de Morteau” (na
primjer: ,Trup je u toj fazi uskladen s parametrima specifikacija”) jer ne sadrzavaju elemente koji se odnose na
sljedivost.

— U odlomku koji se odnosi na sljedivost tijekom uzgoja dodana je kategorija ,odbijena prasad — prasad za tov”. Ta je
kategorija obuhvalena $irim pojmom ,uzgoja prasadi za tov” u vazZeCoj specifikaciji. Izrazi ,u skladu sa
zakonodavstvom” i ,,u skladu s propisima” izbrisani su jer viSe nisu korisni. Zamijenjeni su izrazima ,navod kojim
se oznacuje mjesto rodenja”, koji je potreban tijekom dolaska u pogon za tov te ,navod kojim se oznacuje mjesto
na kojem se provodi tov”, koji je potreban prije klanja. Tom izmjenom Zele se pojasniti dokumenti potrebni za
sljedivost tijekom uzgoja.

— Najkrace razdoblje tijekom kojeg se dokumenti moraju ¢uvati smanjeno je s 5 godina na 3 godine. Ta se odredba
primjenjuje na klaonicu, rasjekavaonicu i pogon za proizvodnju. Buduéi da proizvod ima rok trajanja od 90 dana,
razdoblje od 3 godine dovoljno je kako bi se zajam¢ila uc¢inkovita kontrola.

— Radi dopune u svrhu zajamcenja potpune sljedivosti ZOZP-a ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” dodana je
sljedivost u pogledu crijeva.

— S obzirom na njihovu prisutnost na trzistu ZOZP-a ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” na popis
gospodarskih subjekata koji sudjeluju u globalnom pracenju protoka sirovina dodana je kategorija ,subjekti koji
se bave veleprodajom mesa”. Predmetnim dodavanjem zajaméena je sljedivost proizvoda za tu kategoriju.

— Prikupljanje i prijenos informacija o protoku sirovina ve¢ su predvideni registriranom specifikacijom. Pojanjeno
je da se mogu dostaviti na zahtjev skupine koja podnosi zahtjev. Time se jamci dosljednost protoka sirovina
medu gospodarskim subjektima.

— Tablica s podacima o sljedivosti aZurirana je kako bi bila dosljedna s provedenim izmjenama.

5.4. Metoda proizvodnje

Izbrisani su viskovi u pogledu op¢ih propisa koji se odnose na odobrenje EEZ-a za klaonice i rasjekavaonice, kao i
opisne recenice koje nisu relevantne za razumijevanje nacina proizvodnje.

Znacajke ishrane tijekom tova

— U izmijenjenoj specifikaciji navedeno je da sve svinje smjeStene u utvrdenoj zgradi primaju hranu definiranu
specifikacijom. Predmetna izmjena odgovara praksi i njome su olak3ane kontrole.
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U vazecoj je specifikaciji sirutka jedini obvezan mlije¢ni proizvod u ishrani tijekom faze tova. U izmijenjenoj
specifikaciji sirutka se moze djelomi¢no zamijeniti drugim mlije¢nim proizvodima koji imaju sli¢na analiticka
svojstva jer sadrzavaju mlijecne bjelancevine, laktozu i zasiene masne kiseline. Ti su mlije¢ni proizvodi dostupni
za ishranu svinja, a njihovom upotrebom zadrzana je povezanost s podrijetlom ZOZP-a ,Saucisse de Morteau”/
,Jésus de Morteau”. Na zemljopisnom podru¢ju provode se proizvodnja svinja i proizvodnja mlijeka. Novim
popisom mlije¢nih proizvoda odobrenih u ishrani svinja nisu izmijenjene posebnosti gotovog proizvoda.

Sirutka predstavlja najmanje 50 % koli¢ine mlije¢nih proizvoda i nusproizvoda. Dodatak prehrani ¢ini jedan
mlije¢ni proizvod, viSe mlije¢nih proizvoda (vrhnje, mlijeko, sir, grus, jogurt) ili mlije¢nih nusproizvoda (permeat
sirutke, mlije¢ni permeat, sirutka jogurta, mlacenica).

Dodano je analiticko svojstvo mlije¢nih proizvoda: stopa ukupne koncentracije dusika mora biti veéa od ili
jednaka 4 g na 100 g suhe tvari kako bi bili odobreni jedino mlije¢ni proizvodi prikladni za kvalitativnu prehranu
svinja. Za sirutku dodano je i dodatno analiticko svojstvo: stopa laktoze mora biti veca od ili jednaka 20 % kako bi
se birale jedino najbolje sirutke.

Uvjeti utovara i prijevoza:

— U pogledu zahtjeva o uskra¢ivanju hrane svinjama dodana je razlika ovisno o tome provodi li se klanje isti dan kao
i utovar ili (najkasnije) dan nakon utovara. U slucaju da se klanje provodi sutradan (ili kasnije), Zivotinjama se
hrana uskracuje najmanje 3 sata tijekom utovara. Predmetnom je izmjenom omoguéeno sprjeavanje pretjeranog
uskradivanja hrane $tetnog za dobrobit Zivotinje te a fortiori za kvalitetu mesa.

Uvjeti klanja:

— Izbrisano je razdoblje od pola sata prije davanja anestezije, tijekom kojeg se svinje tusiraju prije klanja. To je
razdoblje pretjerano precizno i ne utjece na kvalitetu mesa.

— Moguénost prskanja svinja tijekom dolaska ako je vanjska okoli$na temperatura manja od +10°C prosirena je na
prskanje prije davanja anestezije kako bi se vodilo racuna o dobrobiti Zivotinje. Nadalje, prskanje tijekom dolaska
te prije davanja anestezije moZe se izbrisati u slu¢aju nonog mraza. To je brisanje odgovor na prakti¢ne razloga
jer prskanje zbog kojeg je potrebno isprazniti kanale nije izvedivo u slu¢aju mraza.

Znacajke trupova:

— Kad je rije¢ o nedostacima u pogledu izgleda trupova, reCenica: ,Nedostatci u pogledu izgleda ograniceni su na 5 %
za sve trupove u seriji klijenta” zamijenjena je re¢enicom: ,U slu¢aju prodaje trupova klijentu najvise 5 % trupova
smije imati jedan nedostatak u pogledu izgleda ili viSe njih.”. Taj novi tekst, koji nadzorniku olaksava
razumijevanje pravila, u biti je nepromijenjen jer je zadrZano ogranicenje nedostataka u pogledu izgleda od
najvise 5 %.

— Izbrisana je recenica ,Krajnja pH-vrijednost (uzeta najmanje 18 sati nakon klanja) mora biti u rasponu od 5,50 <
pH < 6,20. Mjeri se na 5 cm iznad buta te na dubini od 2 do 3 cm”. Mjerenje pH-vrijednosti zanimljivo je jedino
za Citave komade mesa ili za usoljeno suSeno meso. To mjerenje nije znacajno za proizvod koji se temelji na
podijeljenim komadima, kao $to je ZOZP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”. Prema studiji Nacionalnog
instituta za poljoprivredna istrazivanja (INRA — Vautier, A., Lebret, B., Brossard, L. (2006.). Indicateurs de qualité
de viande chez le porc. Importances respectives du pH ultime et du taux de lipides intramusculaires dans la
détermination de la qualité sensorielle. http://prodinra.inra.frfrecord/28922)) (Pokazatelji kvalitete svinjskog mesa.
Vaznost krajnje razine pH-vrijednosti i intramuskularne razine masti u odredivanju osjetilne kvalitete.), pH-vrijednost ima
ucinak na boju, mekocu i so¢nost mesa, ali ne na ukupni okus ili tipi¢ni okus, na koji utjecu hlapljivi spojevi koji
nastaju razgradnjom lipida.

Svojstva komada:

— Dodana je zabrana ,upotrebe mehanicki odvojenog mesa i mljevenog mesa veli¢ine manje od 8 mm”. To meso
dobiveno tehnikom rasijecanja s pomo¢u mehanickih sustava kojima se prikuplja meso koje je ostalo na kosti
nakon ru¢nog rasijecanja moZe fizicki sli¢iti mljevenom mesu, ali nije u skladu sa zahtjevima u pogledu
specifi¢nosti ZOZP-a ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”. Struktura mesa koje prianja uz kosti razlikuje se
od strukture ostalih komada Zivotinjskog mesa; takvo je meso u vecoj mjeri prozeto vlaknima zahvaljujudi
njihovoj svakodnevnoj hrani koja je manje bogata mastima, koji su znacajni ¢imbenici za teksturu mesa kobasice.
Dakle, radi se o kodifikaciji prakse i vazecih specifi¢nosti u sektoru.
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— Izbrisani su omjeri tvrdog masnog tkiva svinje (,izmedu 151 35 %” mesa namijenjenog za mjeSavinu za nadjev”) te
mekanog tkiva svinje (,izmedu 65 i 85 % mesa namijenjenog za mjesavinu”). Predmetna je izmjena opravdana
Cinjenicom da je omjer tvrdog i mekanog masnog tkiva svinje zajaméen kontrolom stopa lipida u gotovom
proizvodu.

— U vazecoj specifikaciji najveca stopa smrznutih sirovina u mje$avini mesa namijenjenoj za nadjev iznosi 15 %. Ta
je stopa zamijenjena stopom od 50 %. Usporednim ispitivanjima, koja je provelo neovisno tijelo, pokazalo se da
ne postoji izmjena organoleptickih svojstava gotovog proizvoda izmedu nepostojanja smrznutih sirovina u
mjeSavini te upotrebe 50 % smrznutih sirovina (Maisons du gofit, izvjesce o ispitivanju br.°13/55, str. 22.).
Nadalje, sektor se suocava s poteskotama u pogledu opskrbe sirovinama potrebnima za proizvodnju ZOZP-a
,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” tijekom ljeta. Potrosnja ZOZP-a obiljezena je znatnom potraznjom
tijekom ljeta. Medutim, veéina klanja svinja provodi se tijekom zime. Prema tome potraznja potro$aca nije
povezana s praksama uzgoja i klanja. Povecanjem najveeg udjela smrznutih sirovina po mjeSavini s 15 % na
50 % omogucen je odgovor na znatnu potraznju za ZOZP-om ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” tijekom
ljeta bez utjecaja na uzgojne prakse.

— Rokovi izmedu odmrzavanja i sjeckanja (,najkasnije 24 sata nakon zavrietka odmrzavanja mesa”), a potom i
dimljenja (,dimi se najkasnije 24 sata nakon sjeckanja”) izbrisani su jer su zalihosni s obzirom na opée vazeée
zdravstvene propise.

Dopunski proizvodi:

— Dodana je najveca granica za stolnu sol (NaCl), utvrdena na 22 g/kg mjesavine. Tim ogranicenjem kodificirane su
trenutacne prakse gospodarskih subjekata. Dodavanjem prevelike koli¢ine soli dobio bi se snazan slani okus, koji
ne odgovara znacajkama gotovog proizvoda.

— Na popis Secera koji se mogu opcionalno dodati u mjesavinu kao dopunski proizvod dodan je glukozni sirup.
Glukozni sirup usporediv je s dekstrozom, koja je veé odobrena u specifikaciji, osobito u pogledu snage
zasladivanja. Njegov unos na popis nema ucinak na okus gotovog proizvoda.

— lzrazi  kalijev nitrat” i ,nitritna sol” zamijenjeni su nazivima iz sluzbenog i medunarodnog nazivlja. Prema tome
izraz ,kalijev nitrat” zamijenjen je izrazom ,E252”, a izraz ,nitritna sol” zamijenjena je izrazom ,E250”.

— Uvedeni su izrazi ,askorbinska kiselina (E300) i njezine soli”, kao i ,ruZmarin i ekstrakt ruZmarina”. Navedeni
antioksidansi omoguc¢uju smanjenje rizika od peroksidacije masnoca i nestabilnosti boje, osobito u kobasicama
koje se prodaju u kriskama i/ili duboko smrznutim kobasicama, pri ¢emu nisu izmijenjene njihove znacajke.
Prema tome sudjeluju u ocuvanju organoleptickih svojstava ZOZP-a. Ruzmarin (ili njegov ekstrakt) upotrebljava
se u vrlo maloj dozi zbog svojih antioksidacijskih, a ne zbog aromatiziraju¢ih svojstava.

— Udio vina koje se smije dodati mjeSavini smanjen je s 8 % na 6,5 %. Gospodarski subjekti trenuta¢no ne
primjenjuju stopu od 8 %, nego se ograni¢avaju na 6,5 %; prema tome radi se o povelanju preciznosti
specifikacije. Navedenim ograni¢enjem ojacane su znacajke proizvoda.

— Dodana je moguénost uvodenja vode ,u tekuéem obliku” kako bi se olaksala podjela dopunskih proizvoda u

mjesavini ili ,u obliku leda” kako bi se regulirala temperatura. Stopa vode ne smije premasivati 3 %. Dodavanje
vode ograniceno je kako se ne bi izmijenila narav gotovog proizvoda.

Priprema mesa, nadijevanje ili punjenje i zatvaranje:

Navedene su izmjene spomenute u opisu proizvoda (promjer, masa, boja konopca, oblik drvenog Stapica). Radi se o
uvodenju tih izmjena u dio koji se odnosi na nacin proizvodnje.

Rashladivanje:
— Pojasnjeno je da je izmjerena temperatura ,,0koli$na” temperatura.

— Najveca temperatura susenja povecana je s 30 °C na 40 °C. Cilj susenja jest priprema povrsine crijeva u svrhu
optimizacije dimljenja proizvoda. Ograni¢avanjem najvece temperature suSenja na 30 °C ponekad nije moguce da
kobasice postignu okoli§nu temperaturu dimljenja koja poti¢e dimljenje naustrb neZeljenih sastavnica, kao $to su
policiklicki aromatski ugljikovodici.

— Izbrisana su dva posljednja stavka, koji se smatraju nekorisnima i kojima je tek objasnjena uloga te opcionalne faze
susenja.
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Dimljenje:

— Dimljenje je definirano kao efektivno trajanje izloZenosti dimu. Dodavanjem te definicije uneseno je pojasnjenje
koje odgovara praksi gospodarskih subjekata.

— U pogledu prethodno navedenog dodavanja pojasnjeno je najmanje trajanje dimljenja u konvencionalnoj pusnici.
U vazecoj specifikaciji za radnje suSenja i dimljenja utvrdeno je najmanje trajanje jedino izvan i/ili unutar komore
za dimljenje. Posljedica toga moze biti da vrijeme koje kobasice provedu u konvencionalnoj pusnici bude
nedostatno. Trenutaénim nacinom ocjenjivanja trajanja dimljenja pridonosi se nastanku mikrobioloskog rizika.
Prijedlogom definiranja dimljenja unutar komore konvencionalne pusnice sprjecava se davanje prednosti dugom
vremenu Cekanja na zraku, $to mozZe biti Stetno za kvalitetu proizvoda i omogucuje bolje utvrdivanje specifi¢nosti
proizvoda. Prema tome definirano je najmanje trajanje dimljenja od 6 sati ako se radnja provodi u
konvencionalnoj pusnici. Dimljenje je neophodno u proizvodnji kobasica ,Saucisse de Morteau”. Mora biti sporo.

— Nadalje, dodana su najkrada i najdulja razdoblja tijekom uzastopne upotrebe tradicionalne pusnice i
konvencionalne pusnice za tu kobasicu ili kobasicu ,jésus” ili obratno. Te obveze omogucuju bolje utvrdivanje
radnje dimljenja, koja je od temeljne vaznosti. U pogledu dimljenja u komori konvencionalne pusnice utvrdeno je
da smije trajati najmanje 3 sata te najviSe 48 sati. Za fazu dimljenja u pusnici thué ili u tradicionalnoj pusnici
najmanji rok iznosi 12 sati, a najdulji rok iznosi 7 dana.

— Dodano je da je ,zabranjena upotreba tekuceg dima”. U skladu sa specifi¢nostima ZOZP-a ,Saucisse de Morteau”
ili ,Jésus de Morteau” dopusten je jedino prirodni dim crnogori¢nog drveca.

— Dodana je najveta temperatura od 40 °C tijekom dimljenja u konvencionalnoj pusnici. Time je sprijeeno
narusavanje kvalitete. Svrha navedene izmjene jest postovanje specifi¢nosti kobasica ,Saucisse de Morteau” ili
,Jésus de Morteau”.

— Izbrisan je odlomak o svrsi dimljenja, koji je opisan i oplenit. Njime nije opisana faza nacina proizvodnje i ne
moze dovesti do nadzora.

Proizvodi koji se stavljaju u prodaju u smrznutom obliku:

— U specifikaciju dodan je navod o prodaji proizvoda u kuhanom smrznutom ili duboko smrznutom obliku. Taj se
oblik prije upotrebljavao, ali je ispusten tijekom sastavljanja specifikacije.

— Najveca temperatura ¢uvanja nakon smrzavanja ili dubokog smrzavanja iznosi — 18°C. Radi se o pojasnjenju.

Proizvodi koji se stavljaju u prodaju u kuhanom obliku:

— Izbrisana je najveca temperatura kuhanja od 90 °C. Ta obveza ne pridonosi znacajkama proizvoda koji se pusta u
prodaju jer je vazan element temperatura u srediStu proizvoda tijekom kuhanja.

— Zbog toga dodano je sljedece: ,Temperatura u sredistu proizvoda tijekom kuhanja doseZe najmanje 68 °C”. Ovom
reenicom pojasnjeno je da se radi o najmanjoj temperaturi.

Dio jedinstvenog dokumenta koji se odnosi na hranu za Zivotinje i sirovine izmijenjen je kako bi se unijele odredene
izmjene specifikacije, konkretno obrok svinja, uvjeti prehrane prije klanja i najmanja masa trupova.

5.5. Povezanost

Citavo poglavlje ,Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem” sazeto je i restrukturirano kako bi se bolje istaknule
posebnosti zemljopisnog podrucja, posebnosti proizvoda i uzro¢na povezanost. Prema tome izmijenjen je jedino

oblik.

U pogledu prehrane Zivotinja upudivanje na sirutku zamijenjeno je upuéivanjem na mlijecne proizvode. Medutim,
time nije izmijenjena povezanost izmedu ZOZP-a ,Saucisse de Morteau” ili ,Jésus de Morteau” i njegovih posebnosti,
koje proizlaze iz suzivota izmedu proizvodnje mlijeka i mlije¢nih proizvoda, proizvodnje sira, uzgoja svinja i
lokalnih praksi prerade. Proizvodnjom svinja davala se i daje se dodatna vrijednost proizvodnje mlijecnih proizvoda
radi proizvodnje sira, osobito sirutke, ali i vrhnja, mlijeka, sira, grusa i jogurta.

Uzimajudi u obzir te izmjene prilagoden je dio ,Povezanost sa zemljopisnim podru¢jem” jedinstvenog dokumenta.
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5.6. Oznacivanje

— Ispred izraza ,dimljeno u pusnici thué” dodan je izraz ,isklju¢ivo” kako bi jedino gospodarski subjekti koji provode
Citavi postupak dimljenja u pusnici thué bili ovlasteni za upotrebu prikaza te vrste pusnice na etiketi. Tijekom
kombinirane upotrebe nekoliko vrsta pusnice prikaz pusnice thué na etiketi mogao bi dovesti potrosace u zabludu.

— Kako bi se dala prednost pojedinaénom oznacivanju svake kobasice ,Saucisse de Morteau” ili ,Jésus de Morteau”,
radi boljeg pruzanja informacija potrosa¢ima dodano je sljedece: ,Proizvoda¢ mora zajamciti postovanje sljedecih
pravila za postavljanje prodajnog naziva i europskog simbola zasti¢enih oznaka zemljopisnog podrijetla. Ovaj
prodajni naziv i ovaj europski simbol bit ¢e navedeni u sljede¢im odlomcima pod naslovom ,0znacivanje’.

— Svi ZOZP-ovi Saucisse de Morteau’/Jésus de Morteau’ namijenjeni distribuciji potro$acu bez pretpakiranja moraju
nositi pojedina¢nu etiketu, koja je pri¢vrséena na proizvod.

— Svi ZOZP-ovi ,Saucisse de Morteau’/Jésus de Morteau’ namijenjeni distribuciji potro§acu u pretpakiranom obliku
koji su popradeni proizvodima koji nisu ,Saucisse de Morteau’ u tom pretpakiranju moraju nositi pojedinacnu
etiketu.

— Pretpakiranje namijenjeno potro$a¢ima koje sadrzava jedan od ZOZP-ova Saucisse de Morteau’/Jésus de Morteau’,
a koje ne sadrzava nijedan drugi proizvod, mora nositi najmanje jednu etiketu, na primjer, na foliji pretpakiranja,
ali ne postoji obveza postavljanja pojedinacne etikete na svaku kobasicu.

— U slucaju ZOZP-a ,Saucisse de Morteau’/Jésus de Morteau’ namijenjenog daljnjoj preradi, ukljuc¢ujuéi u
restoranima, ne postoji obveza postavljanja pojedinacne etikete.

Izmjene unesene u specifikaciju preuzete su u dijelu jedinstvenog dokumenta koji se odnosi na oznacivanje.

5.7 Ostale izmjene:
— AZurirani su i podaci o skupini koja podnosi zahtjev. Nadalje, dodan je i sastav skupine koja podnosi zahtjev.

— Upucivanja na nadzorno tijelo aZurirana su u skladu s postoje¢im uputama na nacionalnoj razini ¢ija je svrha
uskladivanje teksta specifikacija. Odsad se u ovoj rubrici navode podaci nadleznih tijela u podrucju kontrola na
razini Francuske: Nacionalnog instituta za podrijetlo i kvalitetu (INAO) i Glavne uprave za trzi§no natjecanje,
potrosacka pitanja i sprecavanje prijevara (DGCCREF). Odsad su naziv i podaci o certifikacijskom tijelu dostupni
na internetskim stranicama INAO-a te u bazi podataka Europske komisije.

— Glavne tocke koje je potrebno nadzirati u nacionalnim zahtjevima azurirane su kako bi bile dosljedne s trazenim
izmjenama.

— Dopunjen je pojmovnik.
— Prilozi specifikaciji izbrisani su jer ne sadrzavaju ograni¢avajuce odredbe.
Opéenito, jedinstveni je dokument izmijenjen kako bi se postigla njegova uskladenost s vaze¢im propisima.
JEDINSTVENI DOKUMENT
,Saucisse de Morteau”/, Jésus de Morteau”
EU br.: PGI-FR-0556-AMO1 - 11.8.2017.
Z0I () ZOZP (X)
1. Naziv

,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”

2. Drzava ¢lanica ili treca zemlja
Francuska
3. Opis poljoprivrednog ili prehrambenog proizvoda

3.1. Vrsta proizvoda

Razred 1.2. Mesni proizvodi (kuhani, dimljeni, usoljeni itd.)
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3.2. Opis proizvoda na koji se odnosi naziv iz tocke 1.

,Saucisse de Morteau” ravna je kobasica valjkastog i pravilnog oblika dobivena od svinjskog mesa, najmanjeg promjera
34 mm za ,Saucisse de Morteau” mase manje od 150 grama, odnosno 40 mm (crijeva tijekom punjenja) za ,Saucisse
de Morteau” mase 150 grama ili vee. Nadijeva se u prirodno i neobojeno svinjsko crijevo; dopustena je jedino
prirodna pigmentacija. To se crijevo na jednom kraju zatvara ravnim drvenim $tapiem valjkastog oblika bez
zadiljenog vrha, a na drugom kraju konopcem od prirodnog vlakna. Konopac koji se upotrebljava mora biti bijele ili
krem boje, boje neobradenog pamuka ili bez boje.

,Jésus de Morteau” jest posebni oblik kobasice ,Saucisse de Morteau”, koji je nepravilniji i ima najmanji promjer od
65 mm (crijevo tijekom punjenja). Kada je nadjevena u slijepo crijevo, kobasica ,Jésus de Morteau” ne mora biti
zatvorena s pomocu $tapica.

Nakon $to je skuhana, svaka kriska kobasica ,Saucisse de Morteau”[,Jésus de Morteau” ima grubo nasjeckanu, ali
ujednacenu teksturu te je dosljednog i évrstog izgleda.

Svoju tipi¢nu jantarnu boju, koja je izmedu smede i zlatne boje, kobasica ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”
stjeCe dimljenjem.

Konzistenciju kobasice karakterizira ¢vrstoca na dodir.

Aroma dima jedna je od istaknutih znacajki kobasica ,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de Morteau”, a dobiva se
upotrebom piljevine i crnogori¢nog drveca te polaganim dimljenjem. Ta je aroma izraZena u sirovom proizvodu.
Nakon $to je kobasica skuhana i tijekom konzumacije, aroma dima uravnoteZena je i dugotrajna, bez kiselosti ili
jetkosti. Kobasice ,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de Morteau” odlikuju se i svojim okusom mesa, koji niti je pretjerano
suh niti je mastan.

Tekstura kuhane kobasice ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” odlikuje se svojom meko¢om i te ¢vrstim, grubo
nasjeckanim mesom. U ustima proizvod ne smije biti tvrd ili gumast, nego ¢vrst i socan.

Fizikalno-kemijska svojstva sirovog proizvoda jesu sljedeca:

— vlaga proizvoda kojem je odstranjena mast (HPD): < ili = 75 %
— masti: <ili = 30 % za HPD od 75 %

— omjer kolagena i protida: najvise 16 %

— sadrzaj SeCera: manji od ili jednak 1 % za HPD od 75 %
Organolepticka svojstva:

Elementi specificnosti senzornog profila ZOZP-a ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” u kuhanom obliku jesu
sljededi:

— U dimljenom obliku: uravnoteZeni okus, aroma dima ostaje u ustima, u suprotnosti sa snaznim kiselim i
neugodnim mirisom.

— Mekoca: dojam mekanog mesa, masnoce, ispusta sok, mekoca tijekom Zvakanja, za razliku od tvrdog i gumastog
okusa.

— Cvrsta konzistencija: meso je grubo nasjeckano, Evrste konzistencije, kompaktno, ne raspada se tijekom rezanja.
— Krto meso: dojam mesa, koje nije pretjerano suho, nemasno.
— Boja: jantarna boja, povezana s dimljenjem. Izmedu smede i zlatne boje.

ZOZP ,Saucisse de Morteau”[,Jésus de Morteau” prodaje se u sirovom ili kuhanom obliku, u komadu ili narezan na
kriske, svjez, smrznut ili duboko smrznut, ukljucujuéi kao skuhana smrznuta ili skuhana duboko smrznuta kobasica.

3.3. Hrana za Zivotinje (samo za proizvode Zivotinjskog podrijetla) i sirovine (samo za preradene proizvode)

Zivotinje odabrane za tov jesu Zenke i kastrirani muzjaci. Udio svinja za tov osjetljivih na halotan mora biti manji od
3 %, a nijedna Zivotinja ne smije biti nositelj RN-alela. Obrok svinja za tov sadrzava mlije¢ne proizvode ifili
nusproizvode, koji se mogu pomijesati, a ¢iji udio u obroku za tov iznosi izmedu 15 % i 35 % suhe tvari. Sirutka ¢ini
najmanje 50 % mlije¢nih proizvoda ifili nusproizvoda.

Dodatak ishrani tih proizvoda sadrzava najmanje 50 % Zitarica i njihovih nusproizvoda. Opdenito, obrok (mlije¢ni
proizvodi i nusproizvodi, dodatci ishrani) za tov sadrzava manje od 1,7 % linoleinske kiseline.
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Ako se klanje provodi na isti dan kao i utovar Zivotinja u svrhu njihova prijevoza u klaonicu, Zivotinjama se hrana
uskracuje tijekom najmanje 12 sati. U slucaju da se klanje provodi sutradan (ili kasnije), Zivotinjama se hrana
uskrauje najmanje 3 sata pri utovaru.

Cekanje prije klanja treba iznositi najmanje 2 sata. Svinje se tusiraju pri dolasku u klaonicu i prije davanja anestezije,
osim ako je vanjska okoli§na temperatura manja od +10 °C ili ako je zbog no¢nog mraza potrebno isprazniti kanale
za otjecanje vode.

Najmanja tezina toplih trupova svinja utvrdena je na 80 kg.

Rasjeci koji se jedini smiju upotrebljavati u sastavu mjesavine jesu:

— but

— lopatica

— potrbusina

— ledna slanina

— slabina

— obresci (ako se upotrebljavaju, prsni vrici moraju biti obradeni i ne smiju sadrzavati Zlijezde ili crvene mrlje)
Zabranjena je upotreba mehanicki odvojenog mesa i mljevenog mesa veli¢ine manje od 8 mm.

Upotreba smrznute sirovine (masnog i/ili krtog tkiva svinja) dopustena je i ogranicena na 50 % po mjesavini. Rasjeci

koji se upotrebljavaju za proizvodnju kobasica i kobasica jésus ne smiju biti smrznuti vise od 12 mjeseci kad je rije¢ o
krtom mesu, odnosno 9 mjeseci kad je rije¢ o masnom svinjskom mesu.

3.4. Posebni proizvodni postupci koji se moraju provesti na odredenom zemljopisnom podrucju

Proizvodnja, priprema mjeSavine i dimljenje moraju se provoditi na zemljopisnom podrugju.

3.5. Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itd. proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Zbog zdravstvene sigurnosti hrane smrznuti proizvod, kuhan ili narezan na kriske, mora biti zapakiran pri isporuci
potrosacu.

3.6. Posebna pravila za oznadivanje proizvoda na koji se odnosi registrirani naziv

Etiketa proizvoda obvezno sadrzava naziv: ,Saucisse de Morteau” ili ,Jésus de Morteau”. Za jedan je proizvod
dopustena upotreba samo jednog prodajnog naziva.

Ako se dimljenje kobasice ili kobasice jésus ne provodi isklju¢ivo u pusnicama thué, vizualna ili pisana komunikacija
povezana s proizvodom ne smije upudivati na upotrebu takve vrste pusnice.

Svi ZOZP-ovi ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” namijenjeni distribuciji potroSacu bez pretpakiranja nose
pojedina¢nu etiketu, koja je pri¢vrséena na proizvod.

Svi ZOZP-ovi ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” namijenjeni distribuciji potrofacu u pretpakiranom obliku
koji su popraceni proizvodima koji nisu ,Saucisse de Morteau” u tom pretpakiranju nose pojedinacnu etiketu.

Pretpakiranje namijenjeno potrosacima koje sadrzava jedan od ZOZP-ova ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”, a

koje ne sadrzava nijedan drugi proizvod, nosi najmanje jednu etiketu, na primjer, na foliji pretpakiranja, ali ne postoji
obveza postavljanja pojedinacne etikete na svaku kobasicu.

U slucaju ZOZP-a ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” namijenjenog daljnjoj preradi, ukljucujudi u restoranima,
ne postoji obveza postavljanja pojedinacne etikete.

4. Sazeta definicija zemljopisnog podrucja
Zemljopisno podrucje proizvodnje obuhvaca sva Cetiri departmana Doubs, Jura, Haute-Sadne i Territoire de Belfort.
Ovo zemljopisno podrucje odgovara podrugju tradicionalnog znanja i umijeéa u podrucju proizvodnje i dimljenja

Z0OZP-a ,Saucisse de Morteau”[,Jésus de Morteau”. Na njemu mogu se pronaci pusnice tuyés i tradicionalne pusnice,
koje se nalaze u ¢itavoj pokrajini Franche-Comté.
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5. Povezanost sa zemljopisnim podrudjem

Kao djelatnost koja je imala znacajnu ulogu u oblikovanju podrugja, poljoprivreda pokrajine Franche-Comté
usmjerena je ponajprije na uzgoj stoke i proizvodnju mlijeka.

To je podrugje gusto pokriveno siranama, koje lokalno stanovnistvo naziva ,fruitieres”.

Te sirane proizvode mlije¢ne nusproizvode, medu ostalim sirutku, koja je prvi izbor za prehranu Zivotinja; sirutka je
siromasna mastima i nezasi¢enim masnim kiselinama, ali je relativno bogata lizinom i treoninom, koje su esencijalne
aminokiseline, osobito za svinje. Prema tome uzgoj svinja moze se provoditi zahvaljujudi razvoju sirana, koje su se
mogle razvijati na podru¢ju regije Franche-Comté. Dakle, povezanost izmedu proizvodnje sira i proizvodnje svinja
izravna je i tradicionalna.

Razmjerno gusta mreza malih i srednjih klaonica i rasjekavaonica na podrucju opskrbe omogucuje rad lokalnih

preradivaca, ¢iji i dalje velik broj ukazuje na dinami¢nost proizvodnje.

Pokrajina Franche-Comté obiljezena je brojnim, ve¢inom crnogori¢nim Sumama, osobito na planinskom podrucju.
Gusta mreza pilana omogucuje preradu crnogori¢nog drveca, uz pruZanje goriva potrebnog za tradicionalno
dimljenje.

U planinskim podru¢jima, koja su hladnija, praksa dimljenja mogla se povezati s potrebom za grijanjem nastamba. To
je u pokrajini Franche-Comté dovelo do pojave nacela pusnice ,thué”, koja je bila srediste za grijanje poljoprivrednog
gospodarstva i komore za dimljenje koja se upotrebljavala za privremeno drzanje mesnih proizvoda u svrhu njihova
suSenja i dimljenja, a time i njihova ¢uvanja.

Iz te prakse, koja se ponajprije razvila u regiji Haut-Doubs, potjece stru¢nost u dimljenju, koja se potom rasirila po
¢itavoj pokrajini Franche-Comté, uz pojavu konstrukcija za dimljenje koje se temelje na nacelu pusnice thué. Nadalje,
Morteau je naziv op¢ine u regiji Haut-Doubs.

,Saucisse de Morteau” jest ravna kobasica valjkastog, pravilnog oblika i razmjerno velikog promjera. Na jednom je
kraju zatvorena drvenim $tapicem, a na drugom konopcem. ,Jésus de Morteau” poseban je oblik kobasice ,Saucisse
de Morteau”, koji je nepravilniji i ima veéi promjer. ,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de Morteau” imaju tipi¢nu jantarnu
boju, koja je izmedu smede i zlatne boje. Aroma dima jedna je od snaznih znacajki kobasica ,Saucisse de Morteau” i
,Jésus de Morteau”. Tekstura kuhane kobasice ,Saucisse de Morteau”[,Jésus de Morteau” odlikuje se svojim grubo
nasjeckanim, povezanim mesom.

Povezanost kobasica ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” sa zemljopisnim podruc¢jem temelji se na posebnim
znacajkama proizvoda i njihovu ugledu.

Svinje se hrane mlije¢nim proizvodima i nusproizvodima s ograni¢enim sadrzajem linoleinske kiseline (1,7 % obroka),
§to omogucuje odabir svinjskih masnoca koje su donekle nezasi¢ene. Ta znacajka omogucuje dobivanje komadica
masti koji su odvojeni u mjesavini i imaju lijepu bijelu boju. Jednako tako, omoguéuje bolje odolijevanje kobasica
L,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de Morteau” toplini tijekom dimljenja ili kuhanja.

Niske razine nezasienih masnih kiselina, koje su ljepljivije, zajamcene prehranom mlije¢nim proizvodima i
nusproizvodima, stvaraju povoljne uvjete da se u proizvodu zadrzi aroma dima.

Prehrana bogata mlijje¢nim proizvodima, medu kojima je i sirutka, zajedno sa selektivnim genetskim kriterijima za
svinje omogucuje dobivanje svinjetine ujednacene ruziCaste boje. Zajedno s ¢vrstom, bijelom mascu, to pridonosi
dobroj vidljivosti komadi¢a masti u kobasicama ,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de Morteau”.

,Saucisse de Morteau” prvotno se zatvarala drvenim §tapi¢em, $to je omogucavalo vjeSanje kobasice u pusnici thué.
Velike dimenzije kobasice dobivaju se nadijevanjem u debelo crijevo svinje. Proizvodali trenutaéno i dalje
upotrebljavaju prirodno svinjsko crijevo, koje se na jednom kraju zatvara drvenim Stapiem.

U povijesnom smislu meso se jednostavno reze noZem; taj nacin pripreme pridonosi velikim dimenzijama komadica
mesa i masti. Danas proizvodaci pripremaju proizvod s pomocu sjeckalice ili rezaca i zadrzali su velike dimenzije
mljevenog mesa.

Prisutnost crnogori¢nog drveca znadi da je postupak kojem podlijezu kobasice ,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de
Morteau” razvijen isklju¢ivo na temelju crnogori¢nog drveéa, za razliku od ostalih vrsta dimljenih kobasica
dostupnih na francuskom ili europskom trzistu, koje se dime s pomocu listopadnog drveca. Dimljenje koje se
provodi za ZOZP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” ima znacajke dimljenja koje se provodi u pusnicama thué.
Radi se o sporom dimljenju, koje omogucuje da dim duboko prodre u proizvod, a ne samo njegovo prianjanje na
povrsinskoj razini. To je dimljenje potrebno zbog dimenzija proizvoda, osobito u slucaju ,Jésus de Morteau”.

Kontrola trajanja i temperature dimljenja omogucuje kontrolu vlaznosti zraka i sprjecavanje fermentacije proizvoda.
Proizvodac kontrolira vatru, koja se mora prilagoditi ovisno o nekoliko ¢imbenika, kao $to su masa proizvoda koji se
dimi, okoli§na temperatura, vlaznost zraka te vlaznost goriva.
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To umijeée sporog dimljenja s pomocu crnogori¢nog drva snazna je specificnost koja omoguéuje da kobasice
,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” poprime jantarnu boju i karakteristi¢ni okus dima, koji su blisko povezani s
podru¢jem proizvodnje.

Ugled kobasica ,Saucisse de Morteau” i ,Jésus de Morteau”, koji potjece jo$ iz 18. stoljeca, prosirio se izvan izvorne
pokrajine zahvaljujudi jasnoj identifikaciji proizvoda, odnosno njegova izrazito prepoznatljivog vizualnog izgleda
(veli¢ina, boja, drveni $tapic) i okusne kvalitete (grubo sjeckano meso, okus dima).

Kobasica ,Saucisse de Morteau” dobro je poznata javnosti, ugostiteljima i potrosa¢ima. Ispitivanje javnosti provedeno
2008. pokazalo je da 71 % potrosaca zna za proizvod. Ljudi ga odmah prepoznaju kao simbol kuhinje pokrajine
Franche-Comté, zajedno s razli¢itim sirevima i vinima. Ta snazna povezanost izmedu pokrajine Franche-Comté i
,Saucisse de Morteau” i dalje je Ziva te proizvod stavlja u srediste kulinarske bastine pokrajine. lako ovaj ugled
ponajprije nosi kobasica ,Saucisse de Morteau”, naziv ,Jésus de Morteau” isto tako uZziva vlastiti ugled, osobito na
razini pokrajine, u kojoj se ¢esto mozZe naéi na policama uz kobasicu ,Saucisse de Morteau”.

Teritorijalna povezanost i postojanost guste mreze gospodarskih subjekata na zemljopisnom podrudju vazni su
¢imbenici koji pridonose ugledu proizvoda.

Upucéivanje na objavu specifikacije
(¢lanak 6. stavak 1. drugi podstavak ove Uredbe)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-MorteauModif2017-QCOMUE1 8.pdf
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