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II

(Informacija)

EIROPAS SAVIENIBAS IESTAZU UN STRUKTURU SNIEGTI PAZINOJUMI

EIROPAS KOMISTJA

Iebildumu necel$ana pret pazinoto koncentraciju

(Lieta M.9899 — KKR / Koos Holding Cooperatief)

(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2020/C 309/01)

Komisija 2020. gada 20. augusta noléma neiebilst pret iepriek§ minéto pazinoto koncentraciju un atzit to par saderigu ar
iek3gjo tirgu. Sis lemums pamatots ar Padomes Regulas (EK) Nr. 139/2004 () 6. panta 1. punkta b) apakspunktu. Pilns
lémuma teksts ir pieejams tikai anglu valoda, un to publicés péc tam, kad no teksta biis iznemta visa komercnoslépumus
saturo$a informacija. Lémums bis pieejams:

— Komisijas konkurences timekla vietnes uzpémumu apvienoanas sadala (http://ec.ecuropa.eu/competition/mergers|
cases/). Saja timekla vietné ir pieejamas dazadas individualo apvieno$anas lémumu mekléanas iespéjas, tostarp
mekléSana péc sabiedribas nosaukuma, lietas numura, datuma un nozaru kodiem,

— eclektroniska veida EUR-Lex timekla vietné (http://eur-lex.europa.ecu/homepage.html?locale=lv) ar dokumenta numuru
32020M9899. EUR-Lex piedava tiessaistes piekluvi Eiropas Savienibas tiesibu aktiem.

() OVL24,29.1.2004., 1.1pp.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=lv
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Iebildumu necel$ana pret pazinoto koncentraciju

(Lieta M.9925 — Lactalis Nestlé produits frais [ Certain assets of Parmalat)

(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2020/C 309/02)

Komisija 2020. gada 14. septembr noléma neiebilst pret ieprieks minéto pazinoto koncentraciju un atzit to par saderigu ar
iek3gjo tirgu. Sis lemums pamatots ar Padomes Regulas (EK) Nr. 139/2004 () 6. panta 1. punkta b) apakspunktu. Pilns
lémuma teksts ir pieejams tikai anglu valoda, un to publicés péc tam, kad no teksta biis iznemta visa komercnoslépumus
saturo$a informacija. Lémums bis pieejams:

— Komisijas konkurences timekla vietnes uzpémumu apvienosanas sadala (http://ec.ecuropa.eu/competition/mergers|
cases/). Saja timekla vietné ir pieejamas dazadas individualo apvieno$anas lémumu mekléSanas iespéjas, tostarp
mekléSana péc sabiedribas nosaukuma, lietas numura, datuma un nozaru kodiem,

— elektroniska veida EUR-Lex timekla vietné (http://eur-lex.europa.ecu/homepage.html?locale=lv) ar dokumenta numuru
32020M9925. EUR-Lex piedava tiessaistes piekluvi Eiropas Savienibas tiesibu aktiem.

() OVL24,29.1.2004., 1.1pp.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=lv
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Iebildumu necel$ana pret pazinoto koncentraciju

(Lieta M.9674 — Vodafone Italia /| TIM | INWIT JV)

(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2020/C 309/03)

Komisija 2020. gada 6. marta noléma neiebilst pret iepriek§ minéto pazinoto koncentraciju un atzit to par saderigu ar
ieksgjo tirgu. Sis lemums pamatots ar Padomes Regulas (EK) Nr. 139/2004 (') 6. panta 1. punkta b) apakspunktu kopa ar
6. panta 2. punktu. Pilns lémuma teksts ir pieejams tikai anglu valoda, un to publicés péc tam, kad no teksta bs iznemta
visa komercnoslepumus saturo$a informacija. Lémums biis pieejams:

— Komisijas konkurences timekla vietnes uzpémumu apvienoanas sadala (http://ec.ecuropa.eu/competition/mergers|
cases/). Saja timekla vietné ir pieejamas dazadas individualo apvieno$anas lémumu mekléSanas iespéjas, tostarp
mekléSana péc sabiedribas nosaukuma, lietas numura, datuma un nozaru kodiem,

— elektroniska veida EUR-Lex timekla vietné (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=lv) ar dokumenta numuru
32020M9674. EUR-Lex piedava tiessaistes piekluvi Eiropas Savienibas tiesibu aktiem.

() OVL24,29.1.2004., 1.1pp.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=lv
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1\
(Pazinojumi)
EIROPAS SAVIENIBAS IESTAZU UN STRUKTURU SNIEGTI PAZINOJUMI
Euro mainas kurss ()
2020. gada 17. septembris
(2020/C 309/04)
1 euro =
Valiita Mainas kurss Valita Mainas kurss
USD ASV dolars 1,1797 CAD  Kanadas dolars 1,5567
JPY Japanas jena 123,38 HKD  Hongkongas dolars 9,1428
DKK Dénijas krona 7]4 396 NZD ]aunzélandes dolars 1 , 7533
GBP Lielbritanijas marcina 0,91530 | SCD  Singapiras dolars 1,6039
SEK Zviedrijas krona 10,4080 KRW  Dienvidkorejas vona 1383,16
. ZAR Dienvidafrikas rands 19,2673

CHF Sveices franks 1,0742

CNY  Kinas juana renminbi 7,9861
ISK Islandes krona 162,20

HRK  Horvatijas kuna 7,5418
NOK Norvégijas krona 10,7238

IDR Indonézijas rapija 17 501,07
BGN Bulgarijas leva 1,9558

MYR  Malaizijas ringits 4,8822
CZK Cehijas krona 26,747 o

PHP  Filipinu peso 57,167
HUF Ungarijas forints 361,16 RUB  Krievijas rublis 88,6075
PLN Polijas zlots 44579 THB Taizemes bats 36,801
RON  Rumanijas leja 48600 | BRL  Brazilijas reals 6,2117
TRY Turcijas lira 89037 | MXN  Meksikas peso 24,8461
AUD Australijas dolars 1,6152 INR Indijas riipija 86,8610

(") Datu avots: atsauces mainas kursu publicgjusi ECB.
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DALIBVALSTU SNIEGTA INFORMACIJA

Komisijas informativais pazinojums saskana ar 16. panta 4. punktu Eiropas Parlamenta un Padomes
Regula (EK) Nr. 1008/2008 par kopigiem noteikumiem gaisa parvadajumu pakalpojumu sniegSanai

Kopiena

Sabiedrisko pakalpojumu saistibas attieciba uz regularo gaisa satiksmi

(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2020/C 309/05)

Dalibvalsts

Apvienota Karaliste (!)

Attiecigie marSruti

Newquay Airport-Heathrow Airport
Dundee Airport-Gatwick Airport
Newquay Airport—Stansted Airport
Newquay Airport-Luton Airport
Newquay Airport-London City Airport
Newquay Airport-Southend Airport

Datums, kad stajas speka sabiedrisko pakal-
pojumu saistibas

2021. gada 27. marts

Adrese, kura var sanemt sabiedrisko pakalpo-
jumu saistibu tekstu un visu attiecigo infor-
maciju un/vai dokumentus

Aimie Waterman-Jones

3rd Floor, South Wing
New County Hall
Treyew Road

Truro TR1 3AY
UNITED KINGDOM

() Saskana ar Ligumu par Lielbritanijas un Ziemelirijas Apvienotas Karalistes izsta§anos no Eiropas Savienibas un Eiropas Atomenergijas
kopienas (OV L 29, 31.1.2020., 7. Ipp.) (“lzstasanas ligums”) parejas perioda Regula (EK) Nr. 1008/2008 ir piemérojama Apvienotajai
Karalistei un tas teritorija un tai ir tadas pasas tiesiskas sekas ka Savieniba un tas dalibvalstis.
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Komisijas informativais pazinojums saskana ar 17. panta 5. punktu Eiropas Parlamenta un Padomes
Regula (EK) Nr. 1008/2008 par kopigiem noteikumiem gaisa parvadajumu pakalpojumu sniegSanai

Kopiena

Uzaicindjums iesniegt piedavajumus par regularo gaisa parvadajumu pakalpojumu sniegSanu saskana
ar sabiedrisko pakalpojumu saistibam

(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2020/C 309/06)

Dalibvalsts

Apvienota Karaliste (!)

Attiecigie marsruti

Newquay Airport-Heathrow Airport
Dundee Airport-Gatwick Airport
Newquay Airport-Stansted Airport
Newquay Airport-Luton Airport
Newquay Airport-London City Airport
Newquay Airport-Southend Airport

Liguma darbibas periods

Divi gadi, ar iesp&ju terminu pagarinat vél uz diviem gadiem.
No 2021. gada marta lidz 2023. gada martam

Pieteikumu un piedavajumu iesniegsanas ter-
mins

2020. gada 30. novembris

Adrese, kura var sanemt uzaicinjuma tekstu
un visu attiecigo informaciju un/vai doku-
mentus, kas saistiti ar uzaicindjumu iesniegt
piedavajumus un sabiedrisko pakalpojumu
saistibam

Aimie Waterman-Jones

3rd Floor, South Wing
New County Hall
Treyew Road

Truro TR1 3AY
UNITED KINGDOM

(1) Saskana ar Ligumu par Lielbritanijas un Ziemelirijas Apvienotas Karalistes izstasanos no Eiropas Savienibas un Eiropas Atomenergijas
kopienas (OV L 29, 31.1.2020., 7. lpp.) (“Izstasanas ligums”) parejas perioda Regula (EK) Nr. 1008/2008 ir piemérojama Apvienotajai
Karalistei un tas teritorija un tai ir tadas pasas tiesiskas sekas ka Savieniba un tas dalibvalstis.
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(Atzinumi)

PROCEDURAS, KAS SAISTITAS AR KONKURENCES POLITIKAS ISTENOSANU

EIROPAS KOMISTJA

Ieprieksejs pazinojums par koncentraciju
(Lieta M.9951 — PSPIB | Tishman Speyer | Espace Lumiére)

Lieta, kas pretendé uz vienkarsotu procediiru

(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2020/C 309/07)

1. Komisija 2020.gada 10. septembri sanéma pazinojumu par ierosinatu koncentraciju, ievérojot Padomes Regulas (EK)
Nr. 139/2004 (!) 4. pantu.

Sis pazinojums attiecas uz $adiem uznémumiem:

— Tishman Speyer Crown Equities 2007 L.L.C. (“Tishman Speyer”, ASV),
— Public Sector Pension Investment Board (“PSPIB”, Kanada),

— SCI Espace Lumiére (“Mérkuznémums”, Francija).

Tishman Speyer un PSPIB Apvienosanas regulas 3. panta 1. punkta b) apakspunkta nozimeé iegiist kopigu kontroli par visu
mérkuznémumu.

Koncentracija tiek veikta, iegadajoties dalas.

2. Attiecigie uznémumi veic $adu uzpemejdarbibu:

— Tishman Speyer: komerciala un majoklu nekustama ipa§uma ipasumtiesibas, attistiba, fondu parvaldiba un parvaldisana
Amerikas Savienotajas Valstis, Eiropa, Latinamerika un Azija,

— PSPIB: parvalda diversificétu globalo portfeli, tostarp akcijas un obligacijas, un neto iemaksas pensiju fondos, kas ir ta
parvaldiba, iegulda privata pasu kapitala, nekustamaja ipasuma, infrastruktiira, dabas resursos un privata sektora
parados,

— Meérkuznémums: pasumtiesibas uz komercialu nekustamo ipa§umu, Espace Lumiére, kas atrodas Parizg, Francija.

3. lepriekséja parbaudé Komisija konstaté, ka uz pazinoto darfjumu, iesp&jams, attiecas Apvienosanas regulas darbibas
joma. Tomér galigais [emums $aja jautajuma netiek piepemts.

levérojot Komisijas pazinojumu par vienkarSotu procediiru dazu koncentracijas procesu izskatiSanai saskana ar Padomes

Regulu (EK) Nr. 139/2004 (), janorada, ka $I lieta ir nododama izskatiSanai atbilstosi procedarai, kas paredzéta 3aja
pazinojuma.

4. Komisija aicina ieinteresétas tre§as personas iesniegt tai savus iesp&jamos apsvérumus par ierosinato darjjumu.

() OVL24,29.1.2004., 1. Ipp. (‘Apvienosanas regula”).
() OV C 366,14.12.2013., 5. Ipp.
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Apsverumiem janonak Komisija ne velak ka 10 dienu laika péc $is publikacijas datuma. Vienmér janorada sada atsauce:
M.9951 — PSPIB | Tishman Speyer | Espace Lumiere

Apsverumus Komisijai var nositit pa e-pastu, pa faksu vai pa pastu. Lidzu, izmantojiet $adu kontaktinformaciju:
E-pasts: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

Fakss +32 22964301

Pasta adrese:

European Commission

Directorate-General Competition

Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISTJA

Nosaukuma registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(2020/C 309/08)

Si publikicija dod tiesibas tris ménesu laika no §is publikacijas dienas pret 3o pieteikumu izteikt iebildumus atbilstigi
Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (") 51. pantam.

3.1.

3.2.

VIENOTS DOKUMENTS
“DALMATINSKA PECENICA”
ES Nr.: PGI-HR-02456 — 10.4.2019
ACVN () AGIN (X)

Nosaukums vai nosaukumi

“Dalmatinska pecenica”

Dalibvalsts vai tresa valsts

Horvatija
Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kiipinati u. c.)

Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

“Dalmatinska pecenica” ir konservéts zavetas galas produkts bez kaula; to gatavo no attaukota ciikas gara muguras
muskula. Tas ir salits ar sauso vai ar mitro panémienu, auksti kiipinats, zavéts un nogatavinats tikai taja geografiskaja
apgabala, kas noteikts 32 dokumenta 4. punkta.

“Dalmatinska pecenica” razo no atdzeséta vai sasaldéta ciikas gara muguras muskula (longissimus thoracis et lumborum),
ko iegiist, atdalot muguras gabala dalu no ciikas pusliemena.

Kad galas produktu “Dalmatinska pecenica” laiZ tirg@i, produktam ir §adas ipasibas:

izskats: produktam ir cilindriska forma, ta virsma nav griezumu vai citu bojajumu; virsmas krasa ir no gaisi briinas
lidz tumsi briinai, ar vai bez gaisi dzelteniem lidz gaisi briiniem taukaudu lasumiem, kas rodas kiipinasanas rezultata;

skérsgriezums: produktam ir stingra, elastiga konsistence un kompakta struktiira; $kérsgriezums ir vienveidigi sarkana
krasa, bet pie malam ta krasa var biit no tumsi sarkanas lidz tumsi briinai, ar vai bez baltiem lidz gaisi dzelteniem vai
gaisi briiniem taukaudu lasumiem, kas iegtiti kipinasanas rezultata; produkts ir viegli sagriezams;

gar$a un smarza: produktam ir nedaudz sala garsa, tas ir maigs, suligs un kiist mutg; tam ir izteikts konservétas zavétas
ciikgalas produkta aromats ar vieglu diimu aromatu;

kimiskas ipasibas: NaCl saturs nedrikst biit vairak ka 7,5 %, tidens saturs — vairak ka 55 % un tidens aktivitate (a,,) —
vairak ka 0,93.

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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Gatava produkta minimalais svars ir 1,3 kg. “Dalmatinska pecenica” var laist tirg@i vai nu vesela veida, vai ari sagrieztu
gabalos vai skéles.

“Dalmatinska pecenica” ir konservets Zavétas galas produkts, ko parasti &d termiski neapstradatu. Visa “Dalmatinska
pecenica” parstrades procediira no sausas vai mitras saliSanas posma sakuma lidz nogatavinasanas posma beigam
ilgst vismaz 45 dienas.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

3.4. Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Visu “Dalmatinska pecenica” razosanas procesu veido $adi posmi: sali§ana ar sauso vai ar mitro panémienu, auksta
kiipinasana, zavé$ana un nogatavinasana, un tiem visiem janotiek 4. punkta noteiktaja geografiskaja apgabala.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, riveSanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

3.6. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta markésanas ipasie noteikumi

Kad produktu laiZ tirgti vesela veida vai jebkura veida faséjuma, kas satur ta gabalus vai $kéles, uz produkta jabit
nosaukumam “Dalmatinska pecenica”, kam jabat skaidri salasamam un neizdzé$amam, un tam skaidri jaizcelas burtu
lieluma, veida un krasas zina (burtu stila zipa) salidzindjuma ar citiem uzrakstiem, to skaitd ar raZoSanas partijas
(sérijas) numuru un raZotdja nosaukumu. Lidzas nosaukumam “Dalmatinska pecenica ” nedrikst izvietot tadus

apzimétajus ka “Ists”, “tradicionals”, “amatnieku razots”, “tipisks”, “viet&jais”, “majas gatavots” utt. vai terminus, kas
norada razo$anas apgabala toponimiju.

4. Geografiska apgabala isa definicija

“Dalmatinska peCenica” razoSanas geografiskais apgabals ir noteikts $adu Zupaniju, pilsétu un pasvaldibu
administrativajas robezas:

— Likas-Senas [Lika-Senj] Zupanija: Novalja pilsétas teritorija,

— Zadaras [Zadar] Zupanija: pilsétu Benkovac, Biograd, Nin, Obrovac, Pag un Zadar teritorija un pasvaldibu Bibinje,
Galovac, Jasenice, Kali, Kolan, Kukljica, LiSane Ostrovicke, Novigrad, Pakostane, Pasman, Polaca, Policnik, Posedarje,
Povljana, Preko, Privlaka, RaZanac, Sali, Stankovci, Starigrad, SukoSan, Sveti Filip i Jakov, §kabrnja, Tkon, Vir, Vrsi un
Zemunik Donji teritorija.

— Visa Dubrovnikas-Neretvas [Dubrovnik-Neretva], Splitas-Dalmacijas [Split-Dalmatia] un Sibenikas-Kninas [Sibenik-
Knin] Zupanijas teritorija.

5.  Saikne ar geografisko apgabalu

Saiknes starp “Dalmatinska pecenica” un ta geografisko apgabalu pamata ir $a produkta reputacija un kvalitate, kas
izriet no vietgjo razotaju tradicionalajam zina$anam un prasmém, ka arl no §a apgabala dabas faktoriem.

“Dalmatinska pecenica” ir ipaSas organoleptiskas Ipasibas. Konkréti, tam ir nedaudz sala garsa, tas ir maigs, suligs un
kiist mute, tam ir fermentétas ciikgalas smarza ar vieglu dimu aromatu. “Dalmatinska pecenica” raksturiga
cilindriska forma un krasa, ka arl maigais diimu aromats ir iegfits ta apstrades procediiras un Ipasas kipinasanas
metodes rezultata. Produkta nedaudz sala, maiga, suliga un muté kiisto$a gara, ka ari ta smarZa ir iegiita vietéjo
razotaju Ipaso zinaSanu un prasmju rezultata, un to ari ietekméjusi Dalmacijas Ipasie klimatiskie apstakli.

Dabas faktori

“Dalmatinska pecenica” raZoSanas geografiskais apgabals ietver visu Dalmaciju, t. i., Horvatijas centralas un dienvidu
piekrastes garo krasta joslu, ietverot salas (Horvatijas Adrijas jiras centralas un dienvidu piekrastes dala). Ta platiba ir
aptuveni 12 260 km?, un to no kontinentalas Horvatijas ziemelrietumos atdala Velebita [Velebit], Dinaru [Dinaridi] un
Kamesnicas [Kamesnica] kalnu grédas. Dalmacijas topografijai parsvara ir karsta ainavai raksturigas iezimes.
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Lielakaja dala Dalmacijas ir Vidusjiras klimats ar siltam, sausam vasaram un maigam, mitram ziemam. Viena no
vissvarigakajam Dalmacijas klimata iezimém ir biezi v&ji, kas parmainus pa§ visa regiona teritorija. V&ji, kas
Dalmacija parmainus pis§ no oktobra lidz aprilim, ir bora — parsvara sauss, auksts ziemelrietumu véj§ — un siroko (jeb
jugo), kas parsvara ir mitrs, silts dienvidaustrumu v&j3. Vidéja temperatiira aukstakaja ménesi, janvari, ir 3-9° C un
siltakaja ménesi, jalija, — 22-26° C. Lai ari jira ir pastavigs tidens tvaika avots, augsta gaisa temperatiira un biezais
v&j$ nodrosina, ka Dalmacija ir zemakais relativa mitruma limenis Horvatija, proti, gada vidgjais raditajs ir no 65 %
lidz 75 %. Maigais klimats un patikama temperatiira Dalmacijas geografiskaja apgabala rada labvéligus apstaklus, lai
varétu Zavet un nogatavinat “Dalmatinska pecenica”.

Cilvekfaktori

Prasme uzglabat galu, to salot un Zavéjot, visa Dalmacija bija plasi izplatita jau laika, kad ta atradas Romas impérijas
sastava. Si prasme tiek nodota no paaudzes paaudzé, un laika gaitd ta ir pilnveidojusies. Dalmacijas labvéligo
klimatisko apstaklu un jiras sals pastavigas pieejamibas dé] attistijas apstrades procediira, kas kluvusi par tradicionalu
Dalmacijas iedzivotaju praksi.

Vietgjo razotdju tradicionalas zinaSanas un prasmes ir nozimigas visos “Dalmatinska pecenica” raZoSanas posmos.
Izvéledamies kvalitativu ciikas garo muguras muskuli, razotaji raugas, lai tam batu vairak vai mazak cilindriska forma
un tas biitu kompakts, bez lieliem iegriezumiem vai robojumiem un jebkadam izmainam ta virsmas krasa. Vinu
prasmes sausas vai mitras saliSanas posma un izmantojama sals/salijuma daudzuma noteik3ana ir attistijusas ilggadéjas
pieredzes rezultatd un nodrosina, ka nogatavinats “Dalmatinska pecenica” nav parak sal§ un ka ta sals saturs ir
pietiekams, lai produkts nebojatos.

Geografiska apgabala klimatiskajiem apstakliem ir bijusi batiska ietekme uz “Dalmatinska pecenica” ZavéSanu. Vél
viena viet€jo iedzivotaju Ipada prasme “Dalmatinska pecenica” Zavésanas procesa bijusi ta kiipinasana (malkas izvéle,
kiipinasanas veids un ilgums); sausd, auksta laika, kad valdoSais v§§ ir bora, vini “Dalmatinska pecenica” no
7avétavam vai virtuvém iznesa ara svaiga gaisa. Antioksidantu iedarbibas dé] kipinata gala saglabajas ilgak, un
kiipinasana Jauj “Dalmatinska pecenica” iegat vieglu dimu aromatu.

Kaut ari kiipinaSanas konservéjosajai ietekmei miisdienu raZo$ana vairs nav tik lielas nozimes, “Dalmatinska pecenica”
joprojam tiek kipinats, izmantojot “aukstos diimus”, kas rodas lapkoku koksnes gruzdésanas laika — procesa, kur§
pazistams ka pirolize, t. i., 1éna koksnes unfvai zagu skaidu degSana zema temperatiira, kas rada diimus, bet ne
liesmas. Dalmacija par kurinamo aukstajai kiipinasanai izmanto lapkoku koksni, pieméram, skabarza, akmensozola
vai piikaina ozola malku.

Zavesanas posma beigas razotajs péc produkta izskata, krasas un konsistences var precizi noteikt, kad ir pienacis istais
laiks pédéjam posmam, proti, “Dalmatinska pecenica” nogatavinasanai.

“Dalmatinska pecenica” unikalo un savdabigo ipasibu dé| tas ir kluvis par zinatnisku pétjjumu priek$metu. Galvenais,
ar ko “Dalmatinska pelenica” razoSanas metode atskiras no lidzigu produktu (pieméram, “Istarski Zlomprt”)
razoSanas, ir obligats kipinasanas process sakotngja zavésanas posma (Marina Krvavica [Marina Krvavica] un citi,
2016, Fizikalna svojstva i oksidativni status dalmatinske pecenice proizvedene u razlicitim tehnoloskim uvjetima, Zurnals
“Meso”, Nr. 5), kas pieskir “Dalmatinska pecenica” tam raksturigo krasu un vieglo dimu aromatu.

Zinatniska pétjjuma par gaistosiem aromatiskajiem savienojumiem produkta “Dalmatinska pecenica” liela koncentracija
tika atklati damu raditi savienojumi, jo Ipasi fenoli no aromatisko metoksifenolu grupas, to vidi gvajakols un 4-
metilgvajakols, kas, péc zinatnieku domam, visvairak nosaka diimaino aromatu. Metoksifenoli turklat nosaka damu
antioksidéjosas un antimikrobialas ipasibas, un tadéjadi tie ir ari vélami aromatiz€josi komponenti. lepriek§ minétas
publikacijas autori uzsver ar to, ka kiipinasanas metodei un diimu temperatiirai ir bitiska ietekme ne tikai uz gaistoso
aromatisko savienojumu sastavu, bet ari uz “Dalmatinska pecenica” krasu. Tas ir tapéc, ka koksnes pirolizes laika zemas
temperattiras apstaklos veidojas alifatiskas karbonskabes un karbonili, kas kipinatajam produktam “Dalmatinska
peCenica” pieskir tam raksturigo krasu (Marina Krvavica un citi, 2018, Hlapivi spojevi arome dalmatinske pecenice
proizvedene razlicitim postupcima dimljenja, Zurnals “Meso”, Nr. 5).

Produkts “Dalmatinska pecenica” galvenokart ir atpazistams ar savu vieglo diimu aromatu. Ipasa nozime $aja joma ir
razotaju zinaSanam un prasmei izveléties pareizos koksnes veidus un noteikt piemérotako kiipinasanas laiku un
ilgumu, kas liela méra ir atkarigs no laika apstakliem un izejvielu Ipasibam. Produkta mérena auksta kipinasana,
izmantojot lapkoku koksni, ir vienigais veids, ka panakt ta vieglo dimu aromatu; parmeriga kiipinaSana negativi
ietekmétu ne tikai produkta aromatu, bet ari produkta krasu, konsistenci un maigo struktiiru. Razotaju lietpratiba ir
svariga ari tapéc, ka razoSanas iekartas ir jauztur labveliga mikroklimata apstakli (temperatiira, mitrums un gaisa
pliasma), tadgjadi uzturot optimalu ZavéSanas un nogatavinasanas tempu un pareizu biokimisko procesu intensitati
produkta audos, lai nodrosinatu, ka produkts iegiist ta organoleptiskas ipatnibas. RaZotaju zinasanas un tradicionalas
razoSanas prasmes ir produktam “Dalmatinska pecenica” nodrosinajusas specifiskas pasibas, kas tam ir palidzgjusas
iegiit savu reputaciju.
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Rakstiskas liecibas par nosaukumu “Dalmatinska pecenica” ir atrodamas jau 20. gs. pasa sakuma, t. i., laika, kad tautas
apgaismotajs Dons Frano IvaniSevics [Don Frano IvaniSevi] sava gramata “Poljica — narodni Zivot i obicaji 1903-1906"
aprakstija, ka Dalmacijas regiona vietéjie razotaji gatavo “Dalmatinska pecenica”, izmantojot savas daudzu gadu gaita
ieghitas zinaSanas un prasmes produkta apstradé. Frano IvaniSevics turklat arT norada, ka “(..) ciikgalas muguras gabals
(horvatu valoda “pecenica”), kas ir daja no ciikgalas karbonades gabaliem, kuri noteiktaja geografiskaja apgabala tiek saukti [sg.]
“zarebrica” vai “zarebrnik”, jau no seniem laikiem ir bijis Joti augstu vertets produkts, kas parasti ticis pardots vai uzglabats ka
davana; daZi to izgriez, lai velak pardotu vai pasniegtu ka davanu draugam”. Tas liecina, ka tajos laikos produkts
“Dalmatinska pecenica” tika razots lielakaja dala saimniecibu, bet ne tik liela daudzuma, lai to pardotu masveidigi
arpus ta razoSanas apgabala (F. IvaniSevics, 1903-1906, “Poljica — narodni Zivot i obicaji”, Zagreba; atkartots izdevums,
Drustvo Poljicana “Sveti Jure”, Priko, 2006).

Nosaukumu “Dalmatinska pecenica” var sastapt ari dazados rakstos kulinarijas joma, pieméram, Dikas Marjanovicas-
Radicas [Dika Marjanovié-Radica] 1939. gada darba “Dalmatinska kuhinja”, kura aprakstita ta razo3anas metode
(D. Marjanovica-Radica, Dalmatinska kuhinja, 1939).

Nosaukuma “Dalmatinska pecenica” reputaciju un ta saikni ar geografisko apgabalu apstiprina ar kadas aptaujas
rezultati. Uz jautdjumu, kapéc izvélgjusies pirkt “Dalmatinska pecenica”, veseli 85,29 % respondentu atbildgja, ka
“Dalmatinska pecenica” atkiras no lidzigiem produktiem savas kvalitates (garsas, aromata, maigas konsistences) zina.
Lielaka dala respondentu bija izvélgjusies pirkt $o produktu, jo tas ir tradicionals produkts no Dalmacijas geografiska
apgabala. Vairums aptaujato bija produktu “Dalmatinska pecenica” patéréjusi jau vairak neka 10 gadus, savukart
vairak neka 50 % apgalvoja, ka to ir pirkusi vienmér, un tas atspogulo dzili iesaknojusas produkta razosanas un
patérésanas tradicijas. (M. Cacics [M. Cadi¢], 2017. gada aptauja “Patérétdju viedoklis Dalmacija par vietéjiem
tradicionalajiem Zavétas galas produktiem”.)

Tas, ka produkts “Dalmatinska pecenica” un ta razosanas metode joprojam tiek pieminéta specializétos galas produktu
jomas Zurnalos, liecina par reputaciju, kas tam joprojam ir arf misdienas (Marina Krvavica un citi, 2016, Fizikalna
svojstva i oksidativni status dalmatinske pecenice proizvedene u razlicitim tehnoloskim uvjetima, Zurnals “Meso”, Nr. 5).

“Dalmatinska pecenica” reputaciju apstiprina ari daudzi kulinarijas pasakumi, kas iepazistina ar tradicionalajiem
7avétas galas produktiem, to vidd ar “Dalmatinska pecenica”. Kulinarijas pasakuma, kas 2015. gada norisinajas
viesnica Esplanade Zagreba, tika rikota Zavétas galas produktu degustacija un vertéSana, un “Dalmatinska pecenica”
ieguva pirmas tris balvas ciikgalas muguras dalas kategorija. Nedélas laikraksta “Nedjeljna Slobodna Dalmacija” par $o
notikumu tika publicéts Zurnalistes M. Silovicas [M. Silovi¢] raksts ar nosaukumu “Dalmacija triumfé — mums ir
labakie prsut, panceta un pecenica” (M. Silovica, 2015, Trijumf Dalmacije — imamo najbolji prsut, pancetu i pecenicu,
Nedjeljna Slobodna Dalmacija, 2015).

“Dalmatinska pecenica” turklat ir kluvis par atpazistamu delikatesi, un to pasniedz daudzos restoranos un édinasanas
uznémumos.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju
(31s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/lzmijenjena%
20Specifikacija%20proizvoda%20Dalmatinska%20pecenica.pdf


https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20Dalmatinska%20pečenica.pdf
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20Dalmatinska%20pečenica.pdf
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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(2020/C 309/09)

Si publikicija dod tiesibas tris ménesu laika no §is publikicijas dienas pret 3o pieteikumu izteikt iebildumus atbilstigi
Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (") 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
“DALMATINSKA PANCETA”
ES Nr.: PGI-HR-02455 - 9.4.2019.
ACVN () AGIN (X)

1. Nosaukums vai nosaukumi

“Dalmatinska panceta”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Horvatija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kiipinati u. c.)

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minetais nosaukums

“Dalmatinska panceta” ir konservéts zavétas galas produkts, kam ir taisnstirveida forma, kas ir pagatavots no
cauraugusa ciikgalas bekona ar adu, ar vai bez ribu skrimsliem, bet bez ribu kauliem un, salot ar sauso vai ar mitro
panémienu, auksti kiipinot, Zavgjot un nogatavinot, apstradats tikai $a dokumenta 4. punkta noteiktaja geografiskaja
apgabala.

“Dalmatinska panceta” raZo no svaiga atdzeséta vai saldéta cauraugusa ciikgalas bekona. Cauraugusais bekons, ko
izmanto “Dalmatinska panceta” raZo3anai, ir atdalits no ciikas kriskurvja un védera.

Kad galas produktu “Dalmatinska panceta” laiZ tirg, produktam ir $adas ipasibas:

— izskats: produktam ir vairak vai mazak taisnstirveida forma ar skaidri redzamiem ribu iespiedumiem vai bez tiem;
produkta malas un virsma ir viendabigas, bez griezumiem un citiem bojajumiem; ada ir stingra, bez izteikta
rievojuma; produkta virsmas krasa ir no gaisi briinas lidz tumsi branai,

— Skérsgriezums: produktam ir stingra, elastiga konsistence un kompakta struktira; sarkanas krasas muskulis
Skérsgriezuma ir skaidri saskatams starp taukaudiem, kas ir balta lidz sarta krasa, bet kiipinasanas rezultata gar
malam var bt kosi dzeltenigi; produkts ir viegli sagriezams,

— gar$a un aromats: produktam ir nedaudz sala gar3a, tas ir maigs, suligs un kiist mutg; tam ir izteikts konservétas
zavetas cikgalas produkta aromats ar vieglu dimu aromatu,

— kimiskas ipasibas: NaCl saturs nedrikst bat vairak ka 7,5 %, Gdens saturs — vairak ka 55 % un Gidens aktivitate (a,) —
vairak ka 0,93.

Gatava produkta minimalais svars ir 1,3 kg. “Dalmatinska panceta” var laist tirgQi vai nu vesela veida, vai ar sagrieztu
gabalos vai skelés.

“Dalmatinska panceta” ir konservéts zavétas galas produkts, ko parasti éd termiski neapstradatu. Visa “Dalmatinska
panceta” parstrades procediira no sausas vai mitras saliSanas posma sakuma lidz nogatavinasanas posma beigam ilgst
vismaz 65 dienas.

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

3.4. Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Visu “Dalmatinska panceta” razoSanas procesu veido $§adi posmi: saliSana ar sauso vai ar mitro panémienu, auksta
kiipinasana, 7avé$ana un nogatavinasana, un tiem visiem janotiek 4. punkta noteiktaja geografiskaja apgabala.

3.5. Ar registréto nosaukumu apziméta produkta grieSanas, riveSanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

3.6. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta markésanas ipasie noteikumi

Kad produktu laiZ tirgti vesela veida vai jebkura veida fasgjuma, kas satur ta gabalus vai $kéles, uz produkta jabit
nosaukumam “Dalmatinska panceta”, kam jabat skaidri salasamam un neizdzé$amam, un tam skaidri jaizcelas burtu
lieluma, veida un krasas zina (burtu stila zina) salidzinajuma ar citiem uzrakstiem, to skaita ar raZoSanas partijas
(sérijas) numuru un razotdja nosaukumu. Lidzas nosaukumam “Dalmatinska panceta” nedrikst izvietot tadus
apzimétajus ka “ists”, “tradicionals”, “amatnieku razots”, “tipisks”, “vietéjais”, “majas gatavots” utt. vai terminus, kas

norada razo$anas apgabala toponimiju.

4. Geografiska apgabala isa definicija

“Dalmatinska panceta” raZoSanas geografiskais apgabals ir noteikts $adu Zupaniju, pilsétu un pasvaldibu
administrativajas robezas:

— Likas-Senas (Lika-Senj) Zupanija: Novalja pilsétas teritorija,

— Zadaras (Zadar) zupanija: pilsétu Benkovac, Biograd, Nin, Obrovac, Pag un Zadar teritorija un pasvaldibu Bibinje,
Galovac, Jasenice, Kali, Kolan, Kukljica, Lisane Ostrovicke, Novigrad, Pakostane, Pasman, Polaca, Policnik, Posedarje,
Povljana, Preko, Privlaka, Razanac, Sali, Stankovci, Starigrad, Sukosan, Sveti Filip i Jakov, Skabrnja, Tkon, Vir, Vrsi un
Zemunik Donji teritorija.

Visa Dubrovnikas-Neretvas (Dubrovnik-Neretva), Splitas-Dalmacijas (Split-Dalmatia) un Sibenikas-Kninas (Sibenik-Knin)
Zupanijas teritorija.

5.  Saikne ar geografisko apgabalu

Saiknes starp “Dalmatinska panceta” un ta geografisko apgabalu pamata ir 33 produkta reputacija un kvalitate, kas
izriet no viet§jo raZotdju tradicionalajam zina$anam un prasmém, ka ari no $a apgabala dabas faktoriem.
“Dalmatinska panceta” ir ipasas organoleptiskas ipasibas. Konkréti, tam ir nedaudz sala garsa, tas ir maigs, suligs un
kiist muté, tam ir fermentétas ciikgalas smarza ar vieglu diimu aromatu. Produktam ir kompakta $kérsgriezuma
struktiira ar skaidri saskatamiem sarkaniem muskulu audiem, kas iet cauri taukaudiem, kuri ir balta lidz sarta krasa
vai — gar malam — gaisi dzeltenigi. So organoleptisko ipasibu pamata ir ipasd metode, ko izmanto “Dalmatinska
panceta” razo$anai konkrétajos Dalmacijas klimatiskajos apstaklos.

Dabas faktori

“Dalmatinska panceta” razoSanas geografiskais apgabals ietver visu Dalmaciju, t. i., Horvatijas centralas un dienvidu
piekrastes garo krasta joslu, ietverot salas (Horvatijas Adrijas jiiras centralas un dienvidu piekrastes dala). Ta platiba ir
aptuveni 12 260 km?, un to no kontinentalas Horvatijas ziemelrietumos atdala Velebita (Velebit), Dinaru (Dinaridi) un
Kamesnicas (Kamesnica) kalnu grédas. Dalmacijas reljefam parsvara ir karsta ainavai raksturigas iezimes.

Lielakaja dala Dalmacijas ir Vidusjiiras klimats ar siltam, sausam vasaram un maigam, mitrim ziemam. Viena no
vissvarigakajam Dalmacijas klimata iezimém ir biezi v&ji, kas parmainus pas visa regiona teritorija. Veji, kas
Dalmacija parmainus pas no oktobra lidz aprilim, ir bora — parsvara sauss, auksts ziemelrietumu véj§ — un siroko (jeb
jugo), kas parsvara ir mitrs, silts dienvidaustrumu v&j3. Vidéja temperatiira aukstakaja ménesi, janvari, ir 3-9 °C un
siltakaja ménesi, jalija, — 22-26 °C. Lai ari jura ir pastavigs tidens tvaika avots, augsta gaisa temperatiira un biezais
v&j$ nodrosina, ka Dalmacija ir zemakais relativa mitruma limenis Horvatija, proti, gada vidgjais raditajs ir no 65 %
lidz 75 %. Maigais klimats un patikama temperatfira Dalmacijas geografiskaja apgabala rada labveligus apstak]us, lai
varétu Zavet un nogatavinat “Dalmatinska panceta”.
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Cilvekfaktori

Prasme uzglabat galu, to salot un Zavgjot, visa Dalmacija bija plasi izplatita jau laika, kad ta atradas Romas impérijas
sastava. Si prasme tiek nodota no paaudzes paaudzé, un laika gaita ta ir pilnveidojusies. Dalmacijas labveligo
klimatisko apstaklu un jiras sals pastavigas pieejamibas dé] attistijas apstrades procedira, kas kluvusi par tradicionalu
Dalmacijas iedzivotaju praksi.

Vietéjo razotaju tradicionalas zinasanas un prasmes ir nozimigas visos “Dalmatinska panceta” razosanas posmos.
Atlasidami kvalitativus cauraugu$a bekona gabalus, razotaji gada, lai produktiem bitu vairak vai mazak
taisnstiirveida forma un tie batu kompakti, bez batiskam novirzém, iznpemot skaidri redzamus iespiedumus, ko
atstajusi ribu kauli, un bez jebkadam krasas izmainam uz to virsmas. Vinu prasmes sausas vai mitras saliSanas posma
un izmantojama sals/saljuma daudzuma noteik$ana ir attistijusas ilggadéjas pieredzes rezultdtd un nodrosina, ka
nogatavinats “Dalmatinska panceta” nav parak sal$ un ka ta sals saturs ir pietiekams, lai produkts nebojatos.

Vél viena pasa prasme ir dimu izmantoSana (kurinamas malkas, kiipinaSanas veida un ilguma izvéle), kas pieskir
“Dalmatinska panceta” ta vieglo diimu aromatu. Geografiska apgabala klimatiskajiem apstakliem ir bijusi bitiska
ietekme uz “Dalmatinska panceta” ZavéSanu. Vestures gaita vairums Dalmacijas lauksaimnieku Zzavejusi galu
lieto§anai majsaimniecibas vai pardosanai. Ta ka “Dalmatinska panceta” parasti tika Zavéts blakus pavardam (virtuves
vai Ipa§as zavetavas), raZotdji Zavésanas laika ievéroja, ka diimu izmantosana lietaina, mitra laika samazina gaisa
mitrumu apkarteja vide. Laika gaita vini saprata, ka kiipinata gala mazak bojajas, t. i., ka kiipinasanai ir konservéjosa
iedarbiba. Mitra laika, kad valdogais v§j§ bija siroko, razotaji “Dalmatinska panceta” kiipindja, turpreti sausa, auksta
laika, kad valdosais v&j$ bija bora, vini, iznémusi “Dalmatinska panceta” no ipa§am Zavétavam vai virtuvém, Zavéja to
svaiga gaisa vai caurveja.

Lai ar dimu konservéjoajai iedarbibai misdienu razo$ana vairs nav tikpat liela nozime, “Dalmatinska panceta”
joprojam tiek auksti kiipinats, lai tam pieskirtu vieglu dimu aromatu. Misdienas kiipinasanai izmanto “aukstos
dimus”, kas rodas lapkoku koksnes gruzdésanas laika — procesa, kur§ pazistams ka pirolize, t. i, 1éna koksnes un/vai
zagu skaidu degSana, kas rada dimus, bet ne liesmas. Lapkoku koksnes veidi, ko izmanto aukstajai kiipinasanai, ir to
koku koksne, ko Dalmacija parasti izmanto par malku.

Zavésanas posma beigas razotajs péc produkta izskata, krasas un konsistences var precizi noteikt, kad ir pienacis istais
laiks peédéjam posmam, proti, “Dalmatinska panceta” nogatavinasanai. “Dalmatinska panceta” nogatavinasanai
tradicionali tiek izmantoti pagrabi ar stabilu mikroklimatu, kurus vietgjie iedzivotaji dévé par “konobe” (sg. “konoba”)
un kur nogatavinatais produkts tiek turéts tik ilgi, lidz tas ir gatavs &anai vai pardoanai.

1995. gada publikacija Prerada mesa i mlijeka tas autors DZzuro Rosegs (Puro Roseg) salidzinajis “Dalmatinska panceta”
razo$anas panémienus ar lidzigu lauksaimniecibas produktu razoanas panémieniem citos geografiskajos apgabalos.
Vi secindjis, ka “Dalmatinska panceta” ir visatSkirigakais produkts, jo tas izcélas lidzigu vidi sava aukstas
kiipinasanas procesa dél: Istras (Istria) un Likas (Lika) regiona produkts “panceta” netiek kiipinats, savukart Slavonija
(Slavonia) tas tiek kiipinats, bet ilgaku laiku un augstaka temperattira. Tiesi $is atkirigais process pieskir produktam
“Dalmatinska panceta” ta specifisko dimu aromatu un briino virsmas krasu (D. Roseg, 1995, Prerada mesa i mlijeka,
Zagreba). Sava zinatniskaja publikdcija M. Krvavica (M. Krvavica) pétijusi “Dalmatinska panceta” aromatiskos
savienojumus un secinajusi, ka 1éna lapkoku koksnes sadedzinasana, t. i, pirolize, zemas temperatiiras apstaklos rada
karbonskabes un karbonilus, kas kiipinatajam produktam “Dalmatinska panceta” pieskir tam raksturigo krasu,
savukart, sadedzinot koksni augsta temperatiira, rodas fenoli un fenola savienojumi, kas ir neatnemama “Dalmatinska
panceta” ipasas dimu smarzas sastavdala (Krvavica un citi, 2017, Hlapivi spojevi arome dalmatinske pancete proizvedene u
razlicitim tehnoloskim uvjetima, Zurnals Meso, Nr. 5). Turklat “Dalmatinska panceta” gaisto3o savienojumu pétijumi ir
paradijusi, ka fenoli, jo Ipasi metoksifenoli, kuriem piemit izteikta antioksidgjosa un antimikrobiala iedarbiba, aukstas
kiipinasanas rezultata ir liela koncentracija klatesosi “Dalmatinska panceta” aromata (Krvavica un citi, 2017, Hlapivi
spojevi arome dalmatinske pancete proizvedene u razlicitim tehnoloskim uvjetima, Zurnals Meso, Nr. 5).

“Dalmatinska panceta” ir atpazistams ar savu vieglo diimu aromatu. Ipasa nozime $aja joma ir razotdju zinasanam un
prasmei izvéléties pareizos koksnes veidus un noteikt vispiemérotako kapinasanas laiku un ilgumu, kas liela mera ir
atkarigs no laika apstakliem un izejvielu ipasibam. Produkta mérena auksta kipinasana, izmantojot lapkoku koksni,
ir vienigais veids, ka panakt ta vieglo dimu aromatu; parmeriga kipinasana negativi ietekmétu ne tikai produkta
aromatu, bet arl produkta krasu, konsistenci un maigo struktiru. Razotdju lietpratiba ir svariga ari tapéc, ka
razoSanas iekartas ir jauztur labvéliga mikroklimata apstakli (temperatiira, mitrums un gaisa plisma), tadéjadi
saglabajot optimalu Zavé$anas un nogatavinasanas tempu un pareizu biokimisko procesu intensitati produkta audos
un nodrosinot, ka produkts iegiist ta organoleptiskas ipatnibas.
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“Dalmatinska panceta” reputacija ir minéta raksta zurnala Privreda Dalmacije, kura teikts, ka ta organizéta razosana
lauksaimniecibas kooperativos Dalmacija sakas jau 20. gs. piecdesmitajos gados (A. Sitins (A. Sitin), raksts Zurnala
Privreda Dalmacije, 1987).

Lai novérstu tradicionalas “Dalmatinska panceta” raZoSanas metodes izzusanu Dalmacijas regiona, ta ir ieklauta
kulinarijas gramata Vodic kroz hrvatske gastro ikone. Gramatas autori ir ieceréjusi dokumentét Horvatijas kulinarijas
izstradajumu daudzveidibu, raksturojot tos ka “ikonas”, kas skaidri norada uz reputaciju, kuru “Dalmatinska panceta”
nodro$ina savam izcelsmes regionam (Vodic hrvatske gastro ikone, 2007). Nosaukums “Dalmatinska panceta” ir
sastopams ari dazados darbos kulinarijas joma, kuros ieklautas arT receptes ta pagatavosanai (D. Marjanovi¢a-Radica
(D. Marjanovi¢-Radica), Dalmatinska kunina, 1939).

“Dalmatinska panceta” reputaciju pierada ari regulari organizétie partikas produktu degustacijas pasakumi, par ko
liecina raksti presé (Meri Silovica (Meri Silovic), preses raksts, Nedjeljna Slobodna Dalmacija, 2015).

Produkts “Dalmatinska panceta” tika demonstréts pasakuma ar nosaukumu Dani dalmatinske pancete i vina (“Dalmacijas
panceta un vina dienas”), kur Ipasa Zarija to vértéja un tam pieskira godalgu (pasakums Dani dalmatinske pancete i vina
Runovica (Runovic), 2018).

Zurnala “Meso” M. Masics (M. Masic) raksta, ka ““Dalmatinska panceta” ir nacionala tradicionald ipatniba, kurai ir nozimiga
loma dalmaciesu gastronomija”, un ta ir nesenaka lieciba par to, ka produkts ir atzits par Dalmacijas regiona tradicionalo
Ipatnibu (Zurnals Meso, 2003).

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(31s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/lzmijenjena%20Specifikacija%2 Oproizvoda%
20Dalmatinska%20panceta%202019..pdf
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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikacija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(2020/C 309/10)

Si publikacija dod tiestbas trfs ménesu laika no $is publikacijas dienas izteikt pret o pieteikumu iebildumus atbilstigi
Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

VIENOTS DOKUMENTS
“RUDARSKA GREBLICA”
ES Nr.: PGI-HR-02383 - 3.1.2018.
ACVN () AGIN (X)

1. Nosaukums vai nosaukumi

“Rudarska greblica”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Horvatija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids
2.3. grupa. Maize, miklas izstradajumi, kiikas, konditorejas izstradajumi, cepumi un citi maizes un konditorejas
izstradajumi

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minetais nosaukums

Produktu “Rudarska greblica” gatavo, cepot ar rokam plana karta izveltnétu miklu, kas pildita ar svaigu govs piena
sieru. Sieram var pievienot sasmalcinatus valriekstus, spinatus, lapu bietes, natres, puravus, piparmétras vai rivétus
dzeltenos burkanus.

Péc cepSanas “Rudarska greblica” sagrieZ taisnstiirveida $kelés, un to augstums neparsniedz 2,5 cm. Produktam
“Rudarska greblica” ir miksta aréja virsma, suligi krémiga iek$dala un muté kiistosa konsistence. Krasa: garoza ir
tumsi dzeltena lidz zeltaina krasa. Gar$a: produktam ir sala pécgarsa un jiitams govs piena siera aromats.

“Rudarska greblica” var baudit jau dazas minites péc cepsanas.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

“Rudarska greblica” gatavo no $adam sastavdalam: smalkie kvieSu milti, saulespuku ella, ciiku tauki, olas, sviests, svaigs
piens, Gidens, sals, skabais kr&jums, svaigs raugs, cukurs, svaigs govs piena siers, ka arT sasmalcinati valrieksti, spinati,
lapu bietes, natres, puravi, piparmétras vai rivéti dzeltenie burkani.

3.4. Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Visi “Rudarska greblica” razoSanas posmi, proti, miklas sagatavo$ana, veido$ana un gatavosana, pildjjuma
sagatavoSana un produkta cep3ana, pilniba javeic 4. punkta minétaja geografiskaja apgabala, iznemot gadjjumus, kad
produktu laiZ tirgn sasaldétu, un tada gadijuma to var cept arpus noteikta geografiska apgabala.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, riveSanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

Produktam “Rudarska greblica” ir raksturiga taisnstiira forma. So formu iegfist, gatavo izcepto produktu sagriezot
skelés, kuru augstums neparsniedz 2,5 cm. Péc cepSanas to laiz tirgd ka galaproduktu. To var arT uzglabat saldéta
veida ka cepSanai gatavu produktu.

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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3.6. Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

4. Geografiska apgabala isa definicija

“Rudarska greblica” geografiskaja apgabala ietilpst Rudes (Rude) pilséta un apkartgjie ciemati: Cerje Samoborsko,
Braslovje, Kotari, Manja Vas, Bukovje Podvrsko un PrekriZje Pljesivicko.

5.  Saikne ar geografisko apgabalu

Produkta “Rudarska greblica” aizsardzibas pamata ir ta reputacija un razoSanas tradicijas, ka arf zinatiba par produkta
pagatavosanas procest.

“Rudarska greblica” raZoSanas apgabals atrodas ieleja Samoboras kalnos, kas slaveni ar kadreizéjam daudzajam vara
raktuveém, kuras darbojas jau 13. gadsimta.

Apgabala iedzivotaju mutvardu liecibas vésta, ka produktu “Rudarska greblica” kalnracu sievas gatavojusas jau 16.
gadsimta pirmaja pusé. Ta ka lielaka dala ar kalnr@ipniecibu saistito gimenu tolaik bija nabadzigas, “Rudarska
greblica” bija kalnracu pieticigais launags, kas biezi vien bija pat vinu galvena maltite. Vispargjas nabadzibas dé]
“Rudarska greblica” gatavosana kalnracu sievas izmantoja tikai vienkarsas sastavdalas (miltus, pienu, olas un svaigu
govs piena sieru). Ar atjautibu un meistaribu vinam izdevas radit unikalu produktu, kas laika gaita saka asociéties ar
kalnriipniecibu.

Nosaukums “Rudarska greblica” ir célies no tradicionala darbarika, kas pazistams ka greblica (krasns grabeklis) un ko
izmanto, lai saraustu ogles kalnra¢u majas maizes krasni, un tradicionala kiikas forma lidzinas $a darbarika formai.

“Rudarska greblica” raZoSana liela nozime ir cilvéku Ipasajai zinatibai un prasmém, tomér svarigi, lai tiktu ievéroti ari
talak minétie tradicionalie noteikumi attieciba uz $a produkta gatavosanu.

“Rudarska greblica” ir $adas ipasibas:

— produkts ir sal§ un satur govs piena siera pildjjumu, kam var bit pievienota viena no $adam sastavdalam:
sasmalcinati valrieksti, spinati, lapu bietes, piparmétras, natres, puravi vai rivéti dzeltenie burkani,

— “Rudarska greblica” pagatavo$ana izmantota mikla ir ar roku veltnéta un Joti plana,
— miklas malas ir saspiestas un uzlocitas uz augsu, lai produkta cep3anas laika no ta neizplistu pildijums,

— termiski neapstradatas miklas malas ir apstradatas ar roku ta, lai miklas apaksgja dala atlokot parklatu augsgjo
da]u, malas batu uzlocitas uz augsu un tajas biitu veidoti iespiedumi,

— pirms cep3anas mikla virspuseé ir dazas reizes sadurstita, lai cepSanas laika ta neuzpistos un neparplistu,
— péc termiskas apstrades miklas virskarta ir noziesta ar sviestu vai margarinu.

Kops 20. gs. 80. gadiem produkts “Rudarska greblica” tiek reklaméts un izstadits daudzos valsts méroga kulinarijas
gadatirgos, kur tas guvis ievéribu. Kops§ 1985. gada Rudé péc folkloras ansambla Ostrc iniciativas jilija pirmas nedélas
nogalé tradicionali notiek pasakums ar nosaukumu Dani Rudarske greblice (‘Rudarska greblica” dienas) (Samoborske
novine (1985), “Dan Rudarske greblice”). Peédgjos gados tiek rikots konkurss par labako “Rudarska greblica”. Konkursa
dalibnieces ir Rudes sievietes, kuras ir senu kalnracu gimenu atvases. Vinu veikumu vérté ekspertu Zirija. Gados
jaunakie apmeklétaji var piedalities “Rudarska greblica” gatavosanas nodarbibas.

Sodien “Rudarska greblica” gatavosanas tradiciju uztur Rudes sievietes, kuras vélas to pasargat no aizmirstibas un
tapéc nodod $a produkta gatavoSanas makslu jaunakajai paaudzei, pirmkart un galvenokart savam meitam (Ekolosko
drustvo Samobor (Samoboras Ekologiska biedriba) (1992), balva Anai Niklai (Ana Nikl) par “Rudarska greblica”).
Saskana ar senu tradiciju, kuru aizvien vél piekopj produkta noteiktaja razoSanas apgabala, kas minéts 4. punkta,
sagaidot viesus, tiek celts galda “Rudarska greblica”.

Pateicoties “Rudarska greblica”, kas kluvis par Rudes pilsétas un tas apkartgjo ciematu “zimolu”, pilséta picaugusa
tiirisma rezultata ir atvérta atjaunota Svétas Barbaras raktuve, kur atrodas ar muzejs. Sis ara muzejs sniedz ieskatu
skaistaja zemes dzilu pasaulé zem Rudes, bet informacija par “Rudarska greblica” ir sniegta muzeja tlirisma
materialos. Muzejs dod iespé&ju kiiku “Rudarska greblica” nobaudit jebkura gada laika.
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“Rudarska greblica” noteikta apgabala iedzivotajiem ir ne tikai ienakumu avots, bet ari daJa no regiona kultiiras
mantojuma. Par to liecina tas, ka “Rudarska greblica” ir apdzejojusi Samoboras dzejnieki (Cvetkovié, K. (2004), “Ja
rudarski trsek”, Matica hrvatska).

Par produkta gatavoSanai nepiecieSamo prasmi un produkta saikni ar Rudi véstits ari Zurnalistes BoZica Brkan 2007.
gada raksta Zzurnalam Iée & pile (“Partika un dzérieni”), kas ir viens no Horvatijas nozimigakajiem kulinarijas
izdevumiem (Brkan, B. (2007), “Greblica - tenka gibanica rudarska”)“Greblica” — kalnracu planais siera cepums”), Iée &
Pice).

Turklat produkta nosaukuma ipaso reputaciju un ta senas razoSanas tradicijas kop$ 2007. gada apliecina “Rudarska
greblica” ieklausana Horvatijas Republikas aizsargato nematerialo kultiiras vértibu saraksta, ko parvalda Kultiiras
ministrija (Kultiras ministrijas 2007. gada lémums par nematerialajam kultdras vértibam).

Saikne starp “Rudarska greblica” un Rudes pilsétu noradita ari izdevuma Vodic kroz hrvatske gastro ikone (Horvatijas
emblematisko kulinarijas produktu celvedis) (2007), kura produkts “Rudarska greblica” minéts ka viena no Horvatijas
kulinarijas emblémam.

Ari kada zurnala Dobra hrana (“Kvalitativa partika”) raksta vestits, ka “Rudarska greblica” specifiku nosaka prasme un
zinatiba, kas saistita ar produkta izgatavoSanu (laikraksta Jutarnji list pielikums, izdevums Dobra hrana, 2012).

Céloniskas saiknes starp “Rudarska greblica” un noteikto geografisko apgabalu pamata ir produkta reputacija un
tradicionala razo3anas metode, kura izskiro§a nozime ir cilvekfaktoram — cilveku prasmei un zinatibai produkta
razosanas procesd. Sis zinasanas tiek parmantotas no paaudzes paaudzg, tapéc ar §a produkta gatavosanu nodarbojas
liela dala Rudes pilsétas iedzivotaju.

“Rudarska greblica” raZoSanas geografiskais apgabals ir iecienits pargajienu tirisma galamérkis; taja ir daudz kapelu un
kalnu biidinu, kuras biezi apmeklé alpinistu apvienibu biedri un tristi. 53 iemesla dé] tiirisma gidi piemin “Rudarska
greblica” ka nozimigu regionalu produktu, ko piedava vietgjie izmitinaganas pakalpojumu sniedz&ji un kas ikvienam
tiristam un apmeklétdgjam ir janobauda (AMACIZ informativais biletens, 2013). Nemot véra Rudes geografisko
atraSanas vietu, lielaka dala pilsétas un tas apkartnes iedzivotaju nodarbojas ar mazapjoma lauksaimniecisko
razoSanu. Tapéc §a regiona &dinasanas uznémumu gastronomisko izstradajumu klasta (piem., saldgjuma konditoreja
Slatka tvornica Medenko (2016), cenradis) ir galvenokart vietéja produkcija (Randi¢, M. un Ritting-Beljak, N. (2006),
Svijet hrane u Hrvatskoj (‘Partikas pasaule Horvatija”)).

Noteiktaja geografiskaja apgabala nosaukums “Rudarska greblica” tiek lietots ari ikdienas sarunvaloda (Obrt Parna
pekara (2016), kvits).

Atsauce uz produkta specifikacijas publikaciju
(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/arhiva/datastore/filestore/8 3 [Izmijenjena-Specifikacija-proizvoda-Rudarska-
greblica.pdf
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