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IV

(Informacje)

INFORMACJE INSTYTUC]I, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJI EUROPE]JSKIE]

Kursy walutowe euro (!)
18 lutego 2010 r.
(2010/C 42/01)

1 euro =

Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
USD Dolar amerykanski 1,3567 AUD Dolar australijski 1,5115
JPY Jen 123,30 CAD Dolar kanadyjski 1,4177
DKK Korona dunska 7,4432 HKD  Dolar hong kong 10,5364
GBP Funt szterling 0,87040 NZD Dolar nowozelandzki 1,9358
SEK Korona szwedzka 9,7913 SGD Dolar singapurski 1,9102
CHF Frank szwajcarski 1,4651 KRW Won 1 560,70
ISK Korona islandzka ZAR Rand 10,3581
NOK Korona norweska 8,0680 CNY Yuan renminbi 9,2703
BGN Lew 1,9558 HRK Kuna chorwacka 7,2890
CZK Korona czeska 25,720 IDR Rupia indonezyjska 12 638,17
EEK Korona estofiska 15,6466 MYR  Ringgit malezyjski 4,6138
HUF Forint wegierski 271,18 PHP Peso filipinskie 62,641
LTL Lit litewski 3,4528 RUB Rubel rosyjski 40,8190
LVL Lat totewski 0,7090 THB Bat tajlandzki 45,009
PLN Zloty polski 4,0008 BRL Real 2,4886
RON Lej rumunski 4,1351 MXN Peso meksykanskie 17,4548
TRY Lir turecki 2,0633 INR Rupia indyjska 62,7810

() Zrddto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez ECB.
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(Ogloszenia)

PROCEDURY ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJI EUROPE]JSKIE]

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa COMP/M.5760 — Lotte Group/Artenius UK Limited)
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2010/C 42/02)

1. Dnia 12 lutego 2010 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja
otrzymala zgloszenie planowanej koncentracji, w wyniku ktdrej przedsigbiorstwo Lotte Chemical UK
Limited, spétka specjalnego przeznaczenia nalezaca do KP Chemical Corporation (czg¢$¢ grupy Lotte, Korea),
przejmuje w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia WE w sprawie kontroli laczenia przedsi¢biorstw
kontrole nad calym przedsi¢biorstwem Artenius UK Limited (ustanowienie zarzadu) w drodze zakupu
aktywoéw od Artenius UK Limited, dzialajac poprzez swoich zarzadcow.

2. Przedmiotem dzialalnosci gospodarczej przedsiebiorstw bioracych udzial w koncentracji jest:

— w przypadku przedsi¢biorstwa Artenius UK Limited: wytwarzanie i sprzedaz oczyszczonego kwasu
tereftalowego (PTA) i zywicy do produkeji politereftalanu etylenu (PET),

— w przypadku przedsigbiorstwa KP Chemical Corporation: wytwarzanie i sprzedaz produktéw przemystu
petrochemicznego.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona koncentracja moze wchodzi¢ w zakres rozporza-
dzenia WE w sprawie kontroli aczenia przedsigbiorstw. Jednoczes$nie Komisja zastrzega sobie prawo do
podjecia ostatecznej decyzji w tej kwestii.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat
planowanej koncentracji.

Komisja musi otrzymac¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesigciu dni od daty niniejszej publi-
kacji. Mozna je przesyla¢ do Komisji faksem (+32 22964301), poczta elektroniczng na adres: COMP-
MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu lub listownie, podajac numer referencyjny: COMP/M.5760 — Lotte
Group/Artenius UK Limited, na ponizszy adres Dyrekcji Generalnej ds. Konkurencji Komisji Europejskiej:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") Dz.U. L 24 z 29.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie WE w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw”).
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KOMIS]I EUROPEJSKIE]

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 42/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). Oswiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SLIWKA SZYDLOWSKA”
NR WE: PL-PGI-0005-0634-23.07.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

JSliwka szydtowska”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Kategoria: grupa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Pod nazwa ,Sliwka szydtowska” rozumie si¢ $liwki z pestkami lub bez pestek poddane procesowi
suszenia i wedzenia.

Ksztalt $liwki zalezy od odmiany i moze by¢ od kulisto-splaszczonego do podtuznego. Owoce charak-
teryzuja si¢ jednolita, elastyczng konsystencja migzszu i posiadaja bardzo czysty i bardzo intensywny
smak i zapach wedzenia. Sliwki charakteryzujg si¢ bardzo pomarszczong, ale blyszczacg skorka barwy
ciemnogranatowej z polyskiem.

Wielkos¢ ,sliwki szydlowskiej” zalezy od wykorzystanej odmiany §liwek i waha si¢ od 50 do 160 szt.
w 1 kg owocodw. Zawarto$¢ wody w gotowym produkcie wynosi od 35 % do 45 %.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Do wyrobu ,sliwki szydlowskiej” wykorzystuje si¢ owoce odmian $liwy domowej typowej Wegierki
(fac. Prunus domestica L. ssp domestica) i jej pochodnych: Stanley, Amers, Wegierka Dabrowicka, Empres,
Oneida, Jojo, Top, Valjevka, President oraz Damacha. Owoce tych odmian odznaczajg si¢ pozadanymi
cechami w procesie suszenia i wedzenia, w tym: duza zawartoScig cukru oraz stosunkowo malg
zawarto$cig wody.

Do produkeji ,8liwki szydtowskiej” wykorzystuje sie owoce zebrane w fazie dojrzatosci zbiorczej
i konsumpcyjnej. Owoce musza by¢ zdrowe, bez objawdw gnicia, uszkodzen mechanicznych oraz
wolne od widocznych uszkodzen wyrzadzonych przez owady, roztocza lub inne szkodniki. Uzyte
owoce powinny by¢ wolne od wszystkich innych uszkodzen, zanieczyszczent czy obecnosci innych
niewymienionych organizméw, ktére czynityby owoce niezdatnymi do spozycia.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal si¢ na okreslonym obszarze geograficznym:

Na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4 zlokalizowane musza by¢ suszarnie, w ktérych
przeprowadzany jest caly proces suszenia i wedzenia. Dopuszcza si¢ produkcje wylgcznie
w specjalnych tradycyjnych szydlowskich suszarniach.. Do spalania wykorzystuje si¢ drewno pocho-
dzace z d¢bu, grabu, buka lub drzew owocowych. Dopuszcza si¢ wykorzystanie innego drewna, ale
kategorycznie zabronione jest wykorzystywanie drewna zywicznego (z drzew iglastych).

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji ,$liwki szydtowskiej” obejmuje gming Szydtéw (108 km?). Gmina
polozona jest w powiecie staszowskim, w wojewddztwie Swietokrzyskim.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar produkdji ,Sliwki szydlowskiej” ograniczony jest do gminy Szydléw. Obszar ten charakteryzuje
si¢ stabymi glebami jednakze o bardzo duzej zawartoici wapnia (miocefiskie wapienie). Srednioroczny
opad atmosferyczny na tym obszarze zwykle waha si¢ w granicach od 500 do 700 mm. Charaktery-
styczny jest rowniez niewielki poziom opadéw wystepujacych w miesigcach letnich, a takze stosun-
kowo duze nastonecznienie tego obszaru. Okres wegetacji waha si¢ od 200 do 215 dni. Okoto 80 %
powierzchni wszystkich upraw owocowych na tym obszarze stanowi wlasnie uprawa liw. Na obszarze
tym powierzchnia sadéw Sliwowych zajmuje okolo 900 ha.

Lokalni producenci wykorzystujac fatwo dostepny surowiec wypracowali sposéb przetwarzania go
wykorzystujac specjalne suszarnie. Elementem krajobrazu gminy Szydiéw sa suszarnie, ktérych
konstrukcja zostata zaprojektowana przez lokalnych producentéw i dostosowana jest do wyjatkowych
umiejetnoéci lokalnych producentéw. Na obszarze okreslonym w pkt 4 znajduje si¢ okolo 400
specyficznych suszarni. Biorac pod uwage, iz obszar okre$lony w pkt. 4. ma powierzchni¢ 108 km?
oraz ze na terenie tym w 2004 r. mieszkalo 5118 mieszkaficow, to w tym roku prawie jedna
suszarnia przypadala na 13 mieszkaficow oraz na obszarze jednego km? znajdowato si¢ 3,7 suszarni.
Jest to niewatpliwie dowdd na bardzo Scisty zwigzek tego produktu z tym obszarem i potwierdza
umiejetnosci miejscowych producentdw.

Do produkdji ,$liwki szydtowskiej” wykorzystywane sa wylacznie suszarnie, ktérych konstrukcja umoz-
liwia jednoczesne wedzenie i suszenie §liwek dymem i gorgcym powietrzem, a nie wylacznie goracym
powietrzem. Suszarnia to budynek o wymiarach dostosowanych do indywidualnych potrzeb produ-
centa (do wielkosci lasek i ich ilosci). Po otwarciu drzwi widoczne sg pionowe regaly, na ktérych
umieszczone sg szufladkowo wysuwane azurowe tace zwane ,laskami”. Laski wykonane sg z drewna.
Najnizsza taca (laska) znajduje si¢ okolo 50 cm od dna paleniska, ktére to palenisko znajduje si¢
ponizej poziomu gruntu. Suszarnia nie moze by¢ wyzsza niz 3 metry. CzgScig suszarni jest specjalny
stél do przebierania Sliwek.
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Owoce na laskach uklada si¢ recznie. Owoce nalezy ulozy¢ w taki sposéb, aby powietrze i dym mialy
swobodny dostgp do kazdej Sliwki. W zaleznosci od wielkosci owocéw uklada si¢ rézng liczbe ich
warstw w laskach. Wysoko$¢ warstwy nie przekracza 12 cm.

Owoce sg podsuszane i podwedzane przy pomocy goracego powietrza wraz z dymem uzyskanym ze
spalania twardego drewna liSciastego, ktére spalane jest w palenisku pod laskami. Mieszanina goracego
powietrza i dymu przechodzi przez laski i znajdujace si¢ na nich owoce. Wykorzystuje si¢ grawitacyjny
obieg powietrza oraz dymu. Temperatura w suszarni wynosi od 45 °C do 90 °C w zaleznosci od ilosci
i kalorycznosci zadanego wsadu drewna w palenisku. Najwyzsza temperatura jest w dolnej czedci
suszarni, najnizsza w $rodkowej, co wynika z grawitacyjnego obiegu powietrza. Caly proces suszenia
i wedzenia trwa przecigtnie okoto 48 godzin, ale czas ten moze si¢ rozni¢ w zaleznosci od wielkosci
owocow, utrzymywanej temperatury w suszarniach oraz czynnikéw atmosferycznych na zewnatrz
w szczegblnosci temperatury i poziomu wilgotnosci.

Owoce réwnomiernie ususzone i uwedzone wybierane sa z lasek. Wybieranie, czyli sortowanie,
odbywa si¢ reczenie. Kazdy z wytwdrcéw ocenia (ocena organoleptyczna) czy Sliwka osiggnela juz
parametry wymagane w opisie produktu, czy jest odpowiednio ususzona i uwedzona. Kazda $liwka
oceniana jest oddzielnie. Owoce, ktére osiagnely wymagane parametry s3 wyjmowane, a pozostale
umieszcza si¢ z powrotem w suszarni.

Umiejetnosci lokalnych wytwoércéw zwiazane sa m.in. z wiedza na temat doboru odpowiedniej jakosci
Sliwek wykorzystywanych jako surowiec do suszenia oraz z samym procesem wedzenia Sliwek.
W procesie wedzenia $liwek bardzo waznymi umiejetno$ciami lokalnych producentéw, ktére wplywaja
na wihasciwosci koncowego produktu, sa: ulozenie $liwek na laskach, tak by do kazdej docieralo cieple
powietrze z dymem, reczne przebieranie i odwracanie owocéw na laskach, przynajmniej dwa razy
dziennie, ustawienie polozenia lasek w odpowiedniej odleglosci od paleniska, doborem czasu wedzenia
i suszenia oraz poziomem utrzymywanych temperatur w suszarni dziennie w zaleznosci od wielkosci
owocow oraz poziomu podwedzenia i podsuszenia oraz oddzielng oceng organoleptyczng kazdej
Sliwki, w celu zagwarantowania odpowiedniej jakoSci, wlaSciwoici oraz poziomu uwedzenia
i ususzenia produktu.

Specyfikacja produktu:

JSliwka szydtowska” charakteryzuje si¢ jednolitg, elastyczng konsystencja migzszu, réwnomiernym
poziomem wysuszenia i uwedzenia owocu oraz bardzo intensywnym i latwo wyczuwalnym smakiem
i zapachem wedzenia. Sliwki maja pomarszczona i blyszczaca charakterystyczng skorke barwy ciem-
nogranatowej z widocznym potyskiem. ,Sliwka szydtowska” charakteryzuje si¢ wysoka wilgotnoscig,
ktéra w momencie sprzedazy wynosi od 35 % do 45 %. Dzigki ulozeniu Sliwek w warstwe nie
przekraczajgca 12 cm na kazdej lasce i kilkukrotnemu recznemu odwracaniu w ciggu dnia cieple
powietrze i dym docieraja rownomiernie do kazdej Sliwki, co gwarantuje jednoczesne wedzenie
i suszenie owocow i uzyskanie cech specyficznych ,sliwki szydlowskie;j”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChINP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku ChOG):

Zwigzek Sliwki szydlowskiej” z regionem opiera si¢ na wyjatkowej jakoSci wynikajacej z umiejetnosei
lokalnych producentéw i na renomie, ktéra uksztaltowala si¢ w oparciu o dtugoletnia tradycje wytwa-
rzania tego produktu.

Wplyw na jakos¢ ,sliwki szydtowskiej” maja unikalne umiejetnosci lokalnych producentéw i stosowane
przez nich tradycyjne metody produkcji. Konstrukcja suszarni i sposéb suszenia sg know-how lokal-
nych producentéw. Umiejetnosci i know-how lokalnych producentéw wyraznie odrdzniaja si¢ od tych
wystepujacych w innych czesciach kraju, a takze w sasiednich regionach.

Odpowiednia konstrukcja suszarni zapewnia jednoczesny obieg cieplego powietrza i dymu, dzigki
czemu $liwki s podsuszane i podwedzane. Zmiany polozenia lasek w suszarni, przestrzeganie odpo-
wiedniej temperatury i czasu suszenia ,$liwki szydlowskiej” zapewniaja uzyskanie odpowiedniej jakosci,
wlasciwosci, poziomu uwedzenia i ususzenia produktu. Takie wyjatkowe lokalne know-how nie wyste-
puje w innych regionach.



C 42/6

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

19.2.2010

Renoma ,Sliwki szydlowskiej” zwiazana jest z dluga tradycja wytwarzania tego produktu. Historia
produkgji i suszenia oraz wedzenia Sliwek w Szydlowie sigga co najmniej czaséw przed I wojng
$wiatows, co potwierdzaja badania etnograficzne na terenie gminy Szydléw. Zgodnie z uzyskanymi
wynikami historia suszenia $liwek na wyznaczonym obszarze ma okolo 80 lat. W przedruku artykulu
prasowego pt. ,Szansa dla miasteczka” zamieszczonego w gazecie ,Stowo Ludu” z dnia 25 listopada
1988 r. mozemy znalez¢ informacje o wytwarzaniu ,$liwki szydtowskiej” oraz o problemach zwiaza-
nych z ich skupem. O skali produkcji we wczesniejszych latach $wiadcza kwity wystawiane przez
rézne punkty skupu z 1964 r. i 1967 r. Obecnie skala produkeji ,$liwki szydlowskiej” wynosi ok. 800
ton rocznie.

Renome produktu potwierdzaja artykuly prasowe np. w gazecie ,Echo Dnia — Echo Powisla”
z 25 sierpnia 2006 r., w ,Gazecie Wyborczej — Kielce” z dnia 26 lipca 2007 r., w magazynie ,Hasto
Ogrodnicze” nr 10 z 2005 r. ,Sliwki szydlowskie” polecane s3 takze na portalu http://www.
potrawyregionalne.pl — ,Sezon na §liwki".

O renomie produktu $wiadczy takze przyznanie temu wyrobowi nagrody ,Perly” w 2005 r.

W Szydlowie organizowane sa od ponad 10 lat specjalne dni promujace ten produkt — Swieto Sliwki.
Jedna z atrakcji calego Swigta jest pokaz suszenia $liwek na specjalnych, tradycyjnych szydtowskich
laskach, co tez jasno jest podkreslone na plakacie promujacym to $wigto.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&LangId=0
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 42/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Os$wiadczenia o sprzeciwie nalezy przedlozy¢ Komisji w terminie szesciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
JABEKA EACKIE”
NR WE: PL-PGI-0005-0617-05.07.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Jabtka tackie”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Polska

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

Kategoria 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

1. Pod chroniona nazwa ,jablka lackie” moga by¢ sprzedawane jablka nastepujacych odmian:

Cechy jablek fackich

Rumieniec (kolor i % powierzchni) Srednia Extrakt Mini-
Odmiana Kolor skorki k“ia,so_ refrakto- malna’ .
wos¢ (g/ | metryczny | twardosé
Klasa extra Klasa I kg) (Brix) (kg/cm?)
1 | IDARED z6lto-zielony | Czerwony > 55 % | Czerwony >35% | 6,3 >10,5 5
i sporty
2 | JONAGOLD | zétto-zielony | Jasno-czerwony do | Jasno-czerwony do | 4,8 >10,5 5
i sporty intensywnie czer- | intensywnie czer-
wony > 40 % wony > 18 %
3 | SZAMPION | zélto-zielony | Rozmyty pasko- | Rozmyty  pasko- | 5,1 >9,5 4,5
i sporty wany, rézowy | wany, rézowy
>54% >33,3%
4 | LIGOL zielono-zélty | Rozmyty czer- | Rozmyty czer- | 6,0 >9,5 5
i sporty wony  paskowy | wony  paskowy
>56% >38%
5 | GOLDEN zielono-z6lty | Rézowy > 25 % Rézowy > 10 % 52 >10,5 5
DELICIOUS
i sporty
6 | GALA jasnozielono- | Czerwony > 40 % | Czerwony >20% | 3,7 > 10,5 5
i sporty z6ly
7 | BOSKOOP zielono- Szaro-czerwony Szaro-czerwony 12,0 >11 5
szaro-zolty >25% >10%

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4.

3.5.

Rumieniec (kolor i % powierzchni) Srednia Extrakt Mini-
Odmiana Kolor skorki kw’a,so— refrakto- malna”
wos¢ (g/ | metryczny | twardo§é
Klasa extra Klasa I kg) (Brix) (kg/cm?)
8 | RED zielono- Czerwony > 55 % | Czerwony > 37 % | 12,0 >11 5
BOSKOOP szaro-zolty
9 | ELISE zielono-zolty | Czerwony > 75 % | Czerwony >53% | 7,5 >10,5 5,5
10 | EARLY zielono-zolty | Czerwony > 40 % | Czerwony >10% | 9,2 >9,5 4,5
GENEVE
11 | TOPAZ zielono-z6lty | Czerwony > 56 % | Czerwony >34 % | 9,0 >10,5 5
12 | LOBO zielono-z6lty | Czerwony > 53 % | Czerwony > 36 % | 5,2 >10,5 4,5
13 | RUBIN zielono-z6lty | Jasno-czerwony Jasno-czerwony 6,9 >11 5
i sporty paskowy > 40 % paskowy > 17 %
14 | GLOSTER Zielono—Zéhy Ciemno-czerwony | Ciemno-czerwony | 5,9 >10,5 5,5
>59% >38%
15 [ JONAGORED | zélto-zielony | Ciemno-czerwony | Ciemno-czerwony | 4,9 >10,5 5
i sporty >75% > 54 %

2. Wyglad zewnetrzny owocdw jest uzalezniony od cech danej odmiany. Barwa zasadnicza jest
charakterystyczna dla danej odmiany, a rumieniec jest wyraznie mocniejszy od przecigtnego.
Niektére z odmian majg woskowy nalot. Owoce maja tendencj¢ do rdzawienia.

3. ,Jabtka lackie” musza naleze¢ do klasy extra lub L

4. Jedrno$¢ miazszu w czasie zbioru wynosi nie mniej niz 6,5 kg/cm?, a na koniec okresu przecho-
wywania, nie mniej niz 4,5 kgfcm?.

5. Charakterystyczng cechg ,jablek tackich” jest ich stosunkowo wysoka kwasowo$¢ (3,7-12,0 g/kg).
Dzigki temu ,jablka fackie” maja tzw. ,gorska zielong nutke”, czyli s3 bardziej wyraziste w smaku,
kwasniejsze i bardziej aromatyczne.

6. Ekstrakt refraktometryczny wynosi od 9 do 16 °Bx.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym:

Zgodnie ze specyfikacja sady, przeznaczone do produkgji ,jablek fackich’, muszg znajdowac si¢ na
obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4. Na ww. obszarze muszg réwniez odbywac si¢ nastepu-

jace etapy produkdji:
— przycinanie,
— nawozenie,
— podlewanie,

— zabiegi pielegnacyjne,

— przechowywanie (do momentu opakowania).
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Wszystkie etapy produkeji sa prowadzone zgodnie z przepisami okreslajacymi zasady systemu Inte-
growanej Produkgji (IP).

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.:

Brak

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania:

Wszyscy producenci oraz podmioty zajmujace si¢ pakowaniem ,jablek lackich” sa zobowigzani do
wykorzystywania jednego typu etykiety. Etykiety bedg dystrybuowane za posrednictwem Stowarzy-
szenia Lacka Droga Owocowa. Stowarzyszenie przekaze organowi kontrolnemu szczegbtowe zasady
dystrybucji etykiet. Zasady te w zaden spos6b nie moga dyskryminowa¢ producentéw nie nalezacych
do Stowarzyszenia.

4. Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego:

,Jablka Iackie” produkowane sg na obszarze polozonym na terenie gmin: L3cko, Podegrodzie i Stary
Sacz w powiecie nowosadeckim oraz gminy Lukowica w powiecie limanowskim, w wojewddztwie
malopolskim.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfikacja obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym uprawia si¢ ,jablka lackie” jest polozony na terenie Kotliny Lackiej. Od wschodu
zamknieta jest ona przez Jazowskie pasmo gorskie, przez ktére przebija si¢ rzeka Dunajec w obszar
szerokiej, $rodgorskiej Kotliny Sadeckiej. Ze wzgledu na gorzyste uksztaltowanie terenu klimat
w wyznaczonym obszarze jest fagodny i sprzyja produkcji roslinnej, a w szczegblnosci tworzy
dobre warunki dla rozwoju sadownictwa.

Gleby regionu tacka nalezg do gleb zwieztych, bezszkieletowych (ponizej 10% szkieletu) lub stabo
szkieletowych (10-25 %). Pozwala to na lepsze ukorzenienie drzew nie naruszajac w istotny sposéb
stosunkéw tlenowych i wodnych. Przy duzej na ogdl zwigzlosci gleb, korzystniejsze warunki do
nasadzania drzew owocowych stwarzaja tereny nachylone. Nachylenie terenu (wigkszo$¢ sadéw znaj-
duje si¢ na stokach o nachyleniu od 5° do 15°) umozliwia okresowy odplyw nadmiaru wod.
Nadmierna ilo§¢ wody w glebie zwiezlej moglaby powodowal pogorszenie stosunkéw wodnych
i wplyna¢ na rozwdj choréb grzybiczych. Srednia roczna suma opadéw waha si¢ miedzy
700-1 000 mm. Istotng cechg regionu Lacka jest charakterystyczna wysoka réznica temperatur miedzy
dniem a nocg. Dzienna amplituda temperatur w okresie dojrzewania i zbioru owocéw przekracza
czesto 10 °C. Bardzo czestym zjawiskiem sg rowniez przymrozki w godzinach nocnych.

Nie bez znaczenia dla rozwoju sadownictwa na opisywanym obszarze s3, ksztaltowane przez wieki,
umiejetnosci  miejscowej ludno$ci oraz cechy usposobienia jakimi si¢ odznaczaja. Podréznicy
i obserwatorzy tych terenéw w réznych okresach podkreslali bystrosé, spostrzegawczo$é, upor
i cierpliwo$¢ mieszkancéw tych okolic — tzw. gérali bialych. Cechy te s3 wazne dla rozwoju tej
dziedziny gospodarki. Nalezy réwniez podkresli¢, ze w trosce o najwyzsza jako$¢ produktu oraz
o mozliwie najmniejsza ingerencje w $rodowisko naturalne, miejscowi producenci tych owocéw
wprowadzili system Integrowanej Produkcji (IP). Zgodnie z tym systemem lokalni sadownicy zobo-
wigzani sg do dostosowywania metody produkcji do warunkéw klimatyczno-glebowych panujacych na
obszarze opisanym w pkt 4. Ma to na celu zachowanie szczegdlnych cech jakoSciowych ,jablek

Tackich”.

5.2. Specyfikacja produktu:
,Jabtka ackie” cechuje:

— rumieniec wigkszy od przecigtnego dla danej odmiany, zgodnie z informacjami zawartymi
w punkcie 3.2,

— wysoka jedrno$¢ migzszu - w czasie zbioru wynosi ona nie mniej niz 6,5 kg/cm?, a na koniec
okresu przechowywania, nie mniej niz 4,5 kg/cm?,
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5.3.

— ekstrakt refraktometryczny — od 9 do 16 °Bx,

— wysoka kwasowos$¢ ogdlna (,jablka lackie” kwasne (powyzej 7 g/kg): Boskoop, Red Boskoop, Elise,
Topaz, Early Geneve oraz ,jablka ackie” Srednio kwasne (3,7-7,0 g/kg): Idared i sporty, Jonagold
i sporty, Szampion i sporty, Ligol i sporty, Golden Delicious i sporty, Gala i sporty, Lobo, Rubin
i sporty, Gloster, Jonagored i sporty), co powoduje, ze ,jabtka fackie” maja tzw. ,gérska zielonag
nutke”, czyli sa bardziej wyraziste w smaku, kwasniejsze i bardziej aromatyczne.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku ChOG):

Zwigzek ,jablek fackich” z obszarem geograficznym okre§lonym w pkt 4. wynika ze szczeglnych cech
jako$ciowych, opisanych w pkt 5.2, ktére zostaly osiagniete dzigki czynnikom naturalnym opisanym
w pkt 5.1.1 oraz renomie opisanej ponizej.

Duze rdznice temperatur miedzy dniem a nocg majg wplyw na poprawe wiasciwoéci organoleptycz-
nych i fizykochemicznych owocéw, a w szczegdlnosci na wielkos¢ rumienica i kwasowos¢ jablek.
Wyjatkowos¢ ,jablek fackich” potwierdzajg réwniez wyniki badan sensorycznych. Zgodnie z nimi
owoce te odznaczajg si¢ wigkszym nasileniem powyzszych cech oraz jedrnosci w poréwnaniu
z jabtkami pochodzacymi z innego obszaru geograficznego. Wysoka jedrno$¢ miazszu podczas zbioru,
jak rowniez po okresie prawidlowego przechowywania gwarantuje chrupko$¢ ,jablek fackich”.

Renoma ,jablek fackich” uksztaltowala si¢ w oparciu o dlugoletnig tradycje ich wytwarzania, o czym
$wiadczy fakt, ze juz w XIII w. z sadéw w okolicy Lacka wywozono surowe Sliwy i jabtka do Gdariska
(W. Bazelich, ,Historie starosadeckie”, Krakéw 1965, s. 173). Sady lackie wymieniane sa
w dokumentach z XVI w., jako ogrody folwarczne i parafialne. W XVII i XVIII w. istnialy juz na
tych terenach duze sady jabloniowy. Protokoly dworskie z wizytacji przeprowadzonej w 1698 r.
informujg m.in. o tym, ze cz¢$¢ chatupnikéw miala obowigzek zbierania owocéw i dostarczania ich
do dworu w ramach prac panszczyznianych.

Od 1947 r. organizowane jest $wigto — Dni Kwitnacej Jabloni. Geneza tego $wigta wynika z checi
obrony tradycji sadowniczej na terenie Lacka, poniewaz planowano wéwczas budowe zapory na rzece
Dunajec, co doprowadzitoby do zalania tego miasta. Od tamtej pory corocznie, w maju, odbywa si¢
Swigto Kwitnacej Jabtoni i cieszy si¢ niestabnacg popularnoscia. W tej imprezie biorg udziat zespoly
regionalne, orkiestry dete oraz znani artysci scen polskich. Mozna réwniez podziwiaé stoiska i wystawy
prac tworcéw ludowych, sadownicze, gastronomiczne, itp. W prasie publikuje si¢ informacje dotyczace
obchodéw Swigta Kwitnacej Jabtoni. W tym okresie przybywaja do Lacka, oprocz turystow z calego
kraju, takze naukowcy z instytutéw rolniczych i wyzszych uczelni. Wszystko to $wiadczy o bardzo
duzym znaczeniu tej dziedziny gospodarki dla miejscowej ludnosci.

Renomg ,jablek fackich” potwierdzaja réwniez liczne audycje w mediach, na przyklad audycja
w programie ,Tydzied” w Telewizji Polskiej (2007) oraz w Telewizji Trwam i Telewizji Polonia.
Audycje radiowe w Radiu Krakéw, pt.: ,Forum Ekonomiczne w Krynicy” (2006), ,Owocobranie” (2006,
2007), ,Swigto Kwitnacej Jabtoni” (2008). Réwniez w prasie zostaly opublikowane artykuly na temat
produktu: ,Jabtka fackie produktem regionalnym” (Hasto Ogrodnicze, 2005), ,Trzy pytania do ...”
(Dziennik Polski 6.7.2007), ,Malopolski festiwal smaku” (Tygodnik Extra 17.7.2008), ,Krapik tygrysem
Europy” (Dziennik Polski, 30.7.2007), ,Lacka Droga Owocowa” (Nasz Dziennik 2.8.2007), ,Owoc pod
ochrong” (Tarnowski Go$¢ Niedzielny).

Rosngca, na przestrzeni lat, renoma jablek fackich wplywala na zwigkszanie si¢ ich podazy. Duze
znaczenie jablek dla obszaru okreslonego w pkt 4. obrazuje rowniez fakt, ze okolo 80 % powierzchni
wszystkich upraw stanowi wlasnie uprawa jabloni. Na obszarze tym powierzchnia sadéw jabloniowych
zajmuje 3 000 ha, z tego stanowig one w Gminie Lacko 50 %, w Gminie Stary Sacz 15 %, w Gminie
Podegrodzie 18,3 %, a w Gminie Lukowica 16,7 % wszystkich sadéw na tym obszarze.
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,Jablka lackie” otrzymaly I nagrode w kategorii produktow i przetworéw roélinnych, w VII Ogdlnopol-
skim Konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” na najlepszy produkt Zywnosciowy z Malopolski.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
http:/[www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0


http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&amp;LangId=0
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 42/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»LAPIN PORON KUIVALIHA”

NR WE: FI-PDO-0005-0384-19.10.2004
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Maa- ja Metsitalousministerio (Ministerstwo Rolnictwa i Le$nictwa Finlandii)
Adres: PL 30

FI-00023 Valtioneuvosto

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 916054278
Faks  +358 916053400
E-mail: maija.heinonen@mmm.fi

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Paliskuntain yhdistys (Zrzeszenie Hodowcéw Reniferéw)
Adres: Koskikatu 33 A

FI-96100 Rovaniemi

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 163316000

Faks +358 163316060

E-mail: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi

Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

4.  Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogoéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Lapin Poron kuivaliha”
4.2. Opis produktu:

,Lapin Poron kuivaliha” (suszone migso renifera laponskiego) wytwarzane jest z catych migsni (grup
miesni) i ich czesci. Migdzymig$niowa tkanka taczna jest widoczna, ale gotym okiem nie da si¢ znalezé
na niej $Sladéw tluszczu. Migso ma bardzo cienkowldknista i Scista strukture, a na przecigtej
powierzchni nie mozna odrézni¢ pojedynczych widkien. Widkna sa ciefisze niz w innych rodzajach
migsa suszonego. W zaleznosci od stopnia wysuszenia produktu przecigta powierzchnia jest matowa
i gladka. Jest ona ciemniejsza niz w innych gatunkach migsa i charakteryzuje si¢ brazowym odcieniem.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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4.3.

4.4.

Gotowy produkt ma postaé réznego ksztaltu kawatkow lub plasterkow o grubosci 1-5 cm i dlugosci
10-20 cm oraz masie od stu do kilkuset gramoéw.

Suszone migso renifera laponskiego charakteryzuje si¢ niska zawartoscia wody, natomiast zawartos$¢
bialka jest bardzo wysoka. Zawarto$¢ tluszczu jest niska, biorgc pod uwage fakt, Ze jest to migso
suszone. Warto$¢ pH odpowiada normalnej wartoéci dla migsa. Zawarto§¢ biatka w tkance tgcznej jest
stosunkowo niska. Zawarto$¢ soli musi by¢ odpowiednio wysoka, aby zapewni¢ trwalo$¢ w warunkach
przechowywania oraz bezpieczefistwo sanitarne. Ponizej zamieszczono zestawienie wartosci Srednich
i odchylenia standardowego dla pigciu reprezentatywnych prébek:

Zawarto$¢ wody (%) 40,6 (2,8)
Zawarto$¢ biatka (%) 43,6 (2,3)

z czego w tkance facznej (%) 3,1 (0,9)
Zawarto$¢ tluszezu (%) 4,7 (1,6)
Zawarto$¢ soli (%) 5,4 (2,0)

Wartos¢ pH 5,69 (0,19)

Migso suszone ma stosunkowo intensywny smak i posiada typowy dla migsa renifera silny aromat,
zarbwno w zapachu, jak i w smaku. Nie jest to aromat dziczyzny, lecz charakterystyczny aromat
renifera. Stony posmak jest zwykle do$¢ lekki ze wzgledu na szczegdlnie wysoka zawarto$¢ biatka.
Migso suszone moze mie¢ kolor od ciemnoczerwonego i brazowego po niemal czarny,
z ciemniejszymi krawedziami w nastgpstwie procesu suszenia.

Migso jest twarde z wierzchu i do$¢ migkkie w $rodku. Produkt zawiera migdzymig$niows tkanke
taczna, ktéra jest wyczuwalna w smaku, natomiast wewnatrzmig$niowa tkanka taczna nie jest wyczu-
walna. Mimo iz migso jest do$¢ migkkie w Srodku, przy zgieciu nie rozwarstwia si¢ latwo, natomiast
fatwo rozdrabnia si¢ podczas przezuwania, dajac wrazenie delikatnosci i nie ciggnac sig. Latwosé
rozdrabniania jest charakterystyczna dla tego produktu. Rowniez miedzymig$niowa tkanka laczna
daje si¢ latwo oddziela¢ i przelykad.

Obszar geograficzny:

,Lapin Poron kuivaliha” jest pozyskiwane, przetwarzane i pakowane na obszarze hodowli reniferéw
w Finlandii, ktéry znajduje sic pomiedzy 65. a 70. stopniem szerokosci geograficznej pdétnocnej.
Zgodnie z finska ustawg o hodowli reniferow (nr 848/1990) obszar ten obejmuje tereny prowincji
Laponia (Lappi) z wylaczeniem miast Kemi i Tornio oraz gminy Keminmaa, a z prowincji Oulu gminy
Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taivalkoski i Yli-li oraz obszary gmin
Puolanka, Utajarvi i Ylikiiminki znajdujace si¢ na pdélnoc od rzeki Kiiminkijoki i od drogi krajowej
Puolanka-Hyrynsalmi.

Dowéd pochodzenia:

Aby okresli¢ pochodzenie migsa, wlasciciel zwierzecia, zgodnie z finskim ustawodawstwem doty-
czacym hodowli reniferéw, umieszcza na uszach renifera oznaczenie — albo od razu po jego urodzeniu,
albo nie pdzniej niz tuz przed ubojem. Podczas selekeji, ktorg przeprowadza si¢ na obszarze wypasu,
renifery wybrane na ubdj i oddzielone od majacych pozostaé przy zyciu oznacza si¢ przyczepianymi
do ucha identyfikatorami ubojowymi, na ktdrych umieszczony jest numer kazdego renifera przezna-
czonego na ubdj. Numer ten pozostaje na tuszy az do jej rozbioru. Rozebrane migso oznacza sig
numerem cigcia i przetworzonej partii. Oznaczenie to towarzyszy produktowi az do konsumenta.
Zaklady rozbioru i przetworstwa migsa zobowiazane s3 prowadzi¢ rejestr przychodzacych do zakladu
tusz i innego migsa oraz migsa wysylanego z zakladu. Zaklady rozbioru i przetwérstwa miesa sg
nadzorowane przez gminne organy nadzoru. Dopuszcza si¢ takze sprzedaz suszonego migsa renifera
bezposrednio konsumentowi w pierwotnym miejscu produkeji (odstgpstwo przyznane przez Komisje
Europejska w dniu 21 kwietnia 2006 r.).

Nadzér nad caloscig taficucha produkcyjnego prowadzony jest przez Fifiski Urzad Bezpieczefistwa
Zywnosci Evira oraz wladze prowincji, ktére podlegaja Ministerstwu Rolnictwa i Lesnictwa Finlandii.
Kontrole przeprowadzane s3 przez miejscowe organy do spraw zywnosci.
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4.5. Metoda produkgji:

Migso na ,Lapin Poron kuivaliha” pozyskuje si¢ ze zwierzat urodzonych, wyhodowanych i ubitych
w Finlandii na terenie hodowli reniferéw, ktore s3 swobodnie wypasane na naturalnych pastwiskach
wiosna, latem, jesienia i na poczatku zimy przed ubojem. W tym okresie niemal cale swoje pozywienie
zdobywaja one z naturalnych Zrddel na wyznaczonym obszarze geograficznym. W sklad pozywienia
wchodzg przede wszystkim trawy i ziola, grzyby oraz porosty. Z przeznaczonych na rzez reniferéw
okoto 70-75 % to 5-8 miesigczne cielgta, ktérych waga przy uboju wynosi okoto 22 kg. Srednia waga
kréw (dorostych samic renifera) to okolo 35 kg, a waga przy uboju wigkszych samcéw moze wynosi¢
70-80 kg.

Suszone migso renifera laponiskiego wytwarza si¢ z poledwicy, czeSci zrazowej wewnetrznej, topatki,
czesci grzbietowej, zebrowej i piersiowej, pochodzacych gléwnie z migsa typu PO, ktéry jest podsta-
wowym typem migsa uzywanego na migso suszone (litera ,P” oznacza renifera (fin. poro), a cyfra
oznacza klase migsa). Do wykorzystania nadaje si¢ rowniez migso typu PE, czyli klasy ekstra (np.
zrazowa wewnetrzna i poledwica), oraz czeSciowo migso typu Pl (np. czg$¢ szyjna, zebrowa
i piersiowa). Roézne wlasciwosci i zastosowania sprzedawanych typéw migsa opisano
w sporzadzonej w 2005 r. przez Zrzeszenie Hodowcow Reniferdw i przyjetej w branzy klasyfikacji
migsa renifera. Poszczegdlne typy migsa réznig si¢ migdzy sobg zawartoScig tluszczu i blon.

Z migsa renifera przeznaczonego na ,Lapin Poron kuivaliha® usuwa si¢ tluszcz powierzchniowy
i wewnatrzmie$niowy, grube blony tkanki lacznej, ewentualne skrzepy krwi i znaki cechowania.
Przygotowanie produktu rozpoczyna si¢ od wyciecia i zwykle odkostnienia grubszych czesci migs$ni,
czesci zrazowej wewnetrznej, topatki, poledwicy i migsni karku. Odkostnione czgéci mig$ni kroi si¢ na
r6znej wielkosci kawalki o grubosci ok. 5 cm. Pozostale czesci tuszy pozostawia si¢ z koscia i réwniez
kroi si¢ na odpowiedniej wielkosci kawatki.

Rozbioru migsa dokonuje si¢ mozliwie jak najszybciej i odpowiednio niewielkimi partiami, aby nie
dopusci¢ do jego nadmiernego ogrzania. W atestowanych zakladach przetworczych temperatura miesa
podczas rozbioru nie moze przekroczyé + 7 °C.

Migso soli si¢ na stojakach lub w kadziach. W przypadku gdy stosuje si¢ solenie przez wcieranie, ilo§¢
soli wynosi okolo 3 % masy migsa Swiezego. W przypadku solenia w solance, zawarto$¢ soli w wodzie
wynosi ok. 6—7 %. Etap solenia i wstgpnego dojrzewania miesa trwa 3-14 dni.

Po osoleniu migso wywiesza si¢ do suszenia na wolnym powietrzu. Suszenie odbywa si¢ na zbudo-
wanej lub wyznaczonej do tego celu zadaszonej powierzchni, znajdujacej si¢ na odpowiedniej wyso-
kos$ci nad powierzchnia gruntu i zabezpieczonej przed dostgpem szkodnikéw za pomocy gestej sieci
i odpowiednio szczelnej podlogi. Do zawieszenia migsa na belce do suszenia uzywa si¢ czystych
hakéw metalowych lub innych materiatéw nieporowatych, np. liny z tworzywa.

Suszenie odbywa si¢ w okresie od lutego do kwietnia i trwa 3—6 tygodni, w zaleznosci od warunkéw
atmosferycznych. W tym czasie migso kruszeje i dojrzewa, nabierajac wyjatkowego aromatu w wyniku
odparowania plynéw stanowiacych 40-60 % masy migsa $wiezego. Proces dojrzewania migsa nadzo-
ruje si¢ poprzez wielokrotne kontrolowanie stopnia jego wysuszenia oraz proébowanie. Zbyt dlugie
przetrzymanie miesa w suszeniu powoduje, ze nabiera ono szarej barwy i traci smak.

Produkty ,Lapin Poron kuivaliha” pakuje si¢ do atestowanych opakowan spozywczych o wielkosci od
stu do kilkuset gramoéw.

Pakowanie kwalifikujacego si¢ do objecia nazwa ,Lapin Poron kuivaliha” migsa musi odbywaé si¢ na
ograniczonym geograficznie obszarze hodowli reniferéw w Finlandii. W ten sposéb zapewnia si¢
jako$¢ produktu i zapobiega jej pogorszeniu, w szczegdlnosci pod wzgledem whasciwosci organolep-
tycznych. Suszenie odbywa si¢ na wolnym powietrzu i nastepuje w wyniku oddzialywania warunkéw
atmosferycznych (wiatru, mrozu, ciepla slonecznego). Proces suszenia jest $ciSle nadzorowany, aby
zapewni¢ nalezyta dojrzalo$¢ migsa oraz zachowanie przez nie odpowiednich wlasciwosci organolep-
tycznych. Kluczowym czynnikiem w procesie wytwarzania suszonego migsa renifera laponiskiego jest
okreslenie wlasciwego momentu zakoniczenia suszenia na wolnym powietrzu. Wymaga to szczegdl-
nych umiejetnosci, posiadanych przez miejscowych specjalistow. ,Lapin Poron kuivaliha” jest wpraw-
dzie migsem o niskiej zawartosci tluszczu, jednak tluszcz moze zmieni¢ jego smak i wilasciwosci
organoleptyczne w  nastgpstwie niewlasciwego przetwarzania lub nadmiernego kontaktu
z powietrzem. Dzigki zapewnieniu pelnej identyfikowalnosci produktu mozliwy jest nadzoér na wszyst-
kich etapach procesu produkcyjnego, a konsumenci maja pewnosé, ze oferowany im produkt zostal
faktycznie pozyskany i przetworzony w danym regionie pochodzenia.
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4.6.

4.7.

4.8.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Migso renifera produkujg mieszkajacy na obszarach hodowli reniferéw w Finlandii zawodowi hodowcy
reniferow, z ktérych niemal 20 % stanowia Laponczycy, nalezacy do pierwotnych mieszkancéw
terendw dzisiejszej Unii Europejskiej. Ich praca opiera si¢ na gromadzonej przez stulecia wiedzy
o reniferach i ich migsie. Najstarsze wzmianki o suszonym migsie renifera pochodzg z XVI-wiecznych
ksiag rachunkowych oraz z opiséw dotyczacych Finlandii w opublikowanej w roku 1555 ksigzce
Olausa Magnusa ,Historia narodéw Pélnocy”. Pdzniejsze wzmianki o suszonym migsie renifera
pochodzg przede wszystkim od XVII- i XVIII-wiecznych podréznikéw.

Suszenie migsa reniferéw odbywa si¢ z wykorzystaniem tradycyjnych umiejetnosci. Na przyklad wigk-
szo$¢ zakladow przetwérczych nalezy do rodzin bedacych wiascicielami stad reniferéw. Zaklady te
tworzg na obszarze hodowli reniferéw jedyna w swoim rodzaju sie¢, dysponujaca umiejetnodciami
i potencjalem niezbednymi do tego, aby w tradycyjny sposdb przetworzy¢ na suszone migso cze§é
pozyskanego na tym obszarze migsa reniferéw.

,Lapin Poron kuivaliha” suszy si¢ na wolnym powietrzu zgodnie z wielowiekowymi, tradycyjnymi
metodami. Suszenie odbywa si¢ w okresie od lutego do kwietnia, na zbudowanej lub wyznaczonej
do tego celu zadaszonej powierzchni, znajdujacej si¢ na odpowiedniej wysokosci nad powierzchnig
gruntu i zabezpieczonej przed dostepem szkodnikéw za pomoca gestej sieci i odpowiednio szczelnej
podlogi. Produkcja suszonego migsa renifera udaje si¢ tylko na terenach péinocnych, gdzie na przed-
wiodniu wystepujg dostatecznie duze wahania temperatury. Wahania takie sa charakterystyczne dla
klimatu dalekiej pétnocy i moga siega¢ od — 30 °C do + 7 °C. To one sprawiaja, ze migso kruszeje
i nabiera naturalnego aromatu. Swdj niepowtarzalny smak suszone migso renifera zawdzigcza réwniez
innym cechom charakterystycznym regionu, takim jak wyraziste pory roku, sklad pozywienia reni-
feréw oraz tradycyjne umiejetnosci zwigzane z wyborem surowca i produkcja migsa reniferéw.

Organ kontrolny:

Nazwa: Elintarviketurvallisuusvirasto Evira (Fifiski Urzad Bezpieczefistwa Zywnosci)
Adres: Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

Tel. +358 20772003
Faks  +358 207724350
E-mail: kirjaamo@evira.fi

Etykietowanie:

Suszone migso renifera laponiskiego przechowuje si¢ i sprzedaje w atestowanych opakowaniach
spozywczych réznej wielko$ci. Na opakowaniu umieszcza si¢ oznaczenie ,Lapin Poron kuivaliha”
(na przyklad w postaci pieczeci lub naklejki), po ktérym umieszcza si¢ okreslenie ,suojattu alkupera-
nimitys” (chroniona nazwa pochodzenia) lub podobne oficjalne oznaczenie wspdlnotowe. Dodatkowo
nalezy zaznaczy¢, czy jest to migso doroslego renifera, czy cielecina. Podobne oznaczenia sa wymagane
réwniez w przypadku produktéw przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej.
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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 42/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

3.3.

3.4.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,VASTEDDA DELLA VALLE DEL BELICE”
NR WE: IT-PDO-0005-0661-26.11.2007
ChOG () ChNP ( X))

Nazwa:

,Vastedda della valle del Belice”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem III):

Klasa 1.3. Sery

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Ser ,Vastedda della valle del Belice” ChNP to ser z mleka owczego typu ,pasta filata” (z masy parzonej),
ktéry spozywany jest w stanie $wiezym, a w momencie wprowadzenia do obrotu ma nastgpujace
cechy: ksztalt typowy dla focaccia (whoski rodzaj pieczywa) o bokach lekko wypuklych, Srednica kregu
od 15 do 17 cm, wysoko$¢ boku od 3 do 4 cm, waga od 500 do 700 g w zaleznosci od rozmiaréw
kregu, powierzchnia jest pozbawiona skorki, ma barwe kosci stoniowej, jest gladka, zbita, pozbawiona
przebarwien i zalaman; dopuszcza si¢ obecnos$¢ nalotu w kolorze jasnostomkowym; masa ma barwe
biala, jednorodng, nie jest ziarnista, czasami wystepuja delikatne pasma, bedace skutkiem parzenia
wykonywanego tradycyjna metoda; pecherze powietrza i skropliny wilgoci nie powinny wystepowaé
lub by¢ nieliczne; zapach jest charakterystyczny dla $wiezego mleka owczego o lagodnym, $wiezym
i przyjemnym smaku z lekkim kwaskowym posmakiem; procentowa zawarto$¢ tluszczu powinna
wynosi¢ nie mniej niz 35 % w suchej masie i nie mniej niz 18 % w produkcie §wiezym, procentowa
zawarto$¢ chlorku sodu (soli) powinna wynosi¢ nie wiecej niz 5% w suchej masie i nie wiecej niz
2,7 % w produkcie §wiezym.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Ser ,Vastedda della valle del Belice” ChNP otrzymywany jest z pelnego mleka owczego, $wiezego,
o naturalnym wspolczynniku pH fermentacji, pochodzgcego od owiec rasy Valle del Belice hodowa-
nych na obszarze produkeji okreslonym w pkt 4.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Pozywienie owiec stanowig roliny pochodzace z naturalnych lub uprawianych pastwisk, pasza $wieza,
siano lub stoma wyprodukowane na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4, zboza ze Scierniska
i podprodukty roslinne (trawa rosnaca wzdluz szpaleréw winnic, galezie drzew oliwnych uzyskane
z przycinania w okresie zimowym, kladodia opuncji figowej, licie winorosli po winobraniu). Dopusz-
czalne jest uzupelnienie ziarnami zb6z, ro$linami straczkowymi i koncentratami paszowymi jedno- lub
wielosktadnikowymi niemodyfikowanymi genetycznie w iloci nie wigkszej niz 50 % lacznej ilosci
suchej substangji racji zywno$ciowej. Zabrania si¢ stosowania jako pokarm produktéw pochodzenia
zwierzecego oraz roélin lub czesci roslin (nasion) kozieradki, tapioki i manioki.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.5.

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkeji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Czynnosci zwiazane z produkcja mleka i przeksztalcaniem mleka w mase serowa musza odbywac si¢
na wyznaczonym obszarze.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Produkt wprowadzany do obrotu ma forme kregéw o Srednicy od 15 do 17 cm i wysokosci bokéw od
3 do 4 cm, chronionych ostong z hermetycznie zamknietego polietylenu. Poniewaz jest to produkt
Swiezy, pakowanie musi by¢ przeprowadzane w tym samym zakladzie, w ktérym ser jest produko-
wany, aby zagwarantowa¢ jego jako$¢ i w szczegdlny sposéb ochroni¢ mikrobiologiczne wlasciwosci
sera, bogatego w autochtoniczne bakterie mlekowe, ktére sprawiaja, ze produkt jest ,zywy” i stale
dojrzewa.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykietach naklejanych na zewnetrzne opakowanie sera ,Vastedda della valle del Belice”, wykonane
z polietylenu, nalezy umiesci¢ oprdécz logo nazwy napis ,Vastedda della valle del Belice”. Logo moze
by¢ wykorzystywane w publikacjach i w materiatach reklamowych.

Dopuszcza si¢ stosowanie okreslen, ktére nawigzuja do nazwisk, nazw i znakéw towarowych i ktére
nie maja charakteru reklamujacego i nie wprowadzaja konsumenta w blad pod warunkiem, Ze ich
wymiary sa zdecydowanie mniejsze niz wymiary czcionki, ktéra napisane sg oznaczenia ChNP.

)
*igine prot®

Logo sklada si¢ z wydtuzonego kota, wzdtuz obwodu ktérego od lewej strony do prawej naniesiony
jest napis ,Vastedda della valle del Belice” w jednej linii czcionka koloru ciemnozielonego; wewnatrz
kota, na dole, od lewej strony do prawej, naniesiony jest napis ,Denominazione d’Origine Protetta”
(chroniona nazwa pochodzenia) w jednej linii czcionka koloru bialego.

W $rodku logo, w goérnej czesci kola, widnieje stylizowany rysunek stonca, ktorego kontury sg
wyraznie zaznaczone, w kolorze jasnozéltym, a z jego gérnej czeSci wysunigty jest fragment
w ksztalcie litery ,V”, przypominajacej wycicty kawalek sera; storice ma ponadto 11 promieni
w kolorze zéltym, przypominajace wycigte kawalki sera; rysunek slonca znajduje si¢ na tle nieba
w kolorze niebieskim.

Ponizej, w Srodkowej czesci logo widnieje rysunek dwoch wzgdrz w kolorze zielonym, ktére zachodza
na siebie, tworzac litere ,V”, ktéra jest wyrazniejsza dzigki dodatkowym liniom w kolorze jasnozie-
lonym zaznaczajagcym ich wierzchotki.

Po prawej stronie widnieje rysunek, wykonany stylizowanymi liniami koloru zéltego, przedstawiajacy
fragment $wigtyni doryckiej, posadowionej na dwoch stopniach i posiadajacej cztery kolumny; na
g6rze kazdej z kolumn znajduje si¢ kapitel; na kapitelach opiera si¢ architraw, a na nim spadzisty
dach. Srednica logo wraz z napisem ,Vastedda della valle del Belice” musi wynosi¢ 4,00 cm.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny, na ktérym odbywa si¢ hodowla owiec, produkcja mleka, przetwérstwo mleka
i pakowanie sera ,Vastedda della valle del Belice” ChNP, stanowi obszar administracyjny nast¢pujacych
gmin:

w prowingji Agrigento: Caltabellotta, Menfi, Montevago, Sambuca di Sicilia, Santa Margherita di Belice
i Sciacca;

w prowincji Trapani: Calatafimi, Campobello di Mazara, Castelvetrano, Gibellina, Partanna, Poggioreale,
Salaparuta, Salemi, Santa Ninfa i Vita;

w prowincji Palermo: Contessa Entellina i Bisacquino — tylko miejscowo$¢ San Biagio.
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5.3.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkgji sera ,Vastedda della valle del Belice” charakteryzuje si¢ glebami brunatnymi wapnio-
wymi, litosolami, regosolami i wertisolami oraz naturalnymi i uprawianymi pastwiskami, bogatymi
w naturalne substancje i lokalne ekotypy, w ktorych sklad botaniczny wchodzg stanowiace podstawe
pozywienia zwierzat roliny stragczkowe, trawy i rosliny krzyzowe, ktére z kolei wywieraja wplyw na
produkty serowarskie, poniewaz moga zmienia¢ ich skfad chemiczny i aromatyczny, co potwierdzono
w licznych badaniach naukowych.

Czynniki klimatyczne na obszarze produkeji sera ,Vastedda della valle del Belice” réznig si¢ od
panujacych na innych obszarach Sycylii — dzigki maksymalnym (35 °C) i minimalnym (9 °C) tempe-
raturom odnotowywanym w dolinie Valle del Belice oraz specyficznej orografii obszaru produkeji
unika si¢ gwattownych zmian klimatycznych, ktére moga mie¢ wplyw na autochtoniczng mikroflore
sera, ktéra wyrdznia ser ,Vastedda della valle del Belice”.

Ponadto od zawsze w dolinie Valle del Belice stosuje si¢ do produkgji sera Vastedda lokalnie wypro-
dukowane mleko owcze, dzisiaj uzyskiwane od rasy ,Valle del Belice”, znanej z produkcji mleka
o odpowiednich wiasciwosciach dla potrzeb serowarskich.

Ser ,Vastedda della valle del Belice” zwigzany jest w sposéb nierozerwalny ze specyficznym Srodowi-
skiem edaficznym tego obszaru, z lokalnymi substancjami odzywczymi, z charakterystyczng techno-
logia przetworstwa mleka stosowang przez mistrzow serowarstwa, a takze z wykorzystywanymi trady-
cyjnymi drewnianymi i trzcinowymi narzedziami, w ktérych rozwijaja si¢ szczepy autochtonicznej
mikroflory serowej, ktére sprawiaja, ze ser ,Vastedda della valle del Belice” jest jedyny w swoim
rodzaju.

Specyfika produktu:

Ser ,Vastedda valle del Belice”, jesli nie jest jedynym, to z pewnoscig jednym z niewielu seréw owczych
typu ,pasta filata”. Ma specyficzny smak, typowy dla sera $wiezego z mleka owczego z posmakiem
lekko kwaskowym, ale nigdy nie ostrym. Masa jest zbita, biala, czasami wystepuja pasma, bedace
skutkiem parzenia wykonywanego tradycyjna metoda. Ma ksztalt typowy dla focaccia (whoski rodzaj
pieczywa) o bokach lekko wypuklych.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Hodowla owiec oraz dziatalno$¢ serowarska na obszarze produkcji sera ,Vastedda della valle del Belice”
ma wiclowickowa tradycje; po dzi§ dzien hodowla ma charakter tradycyjny i jest prowadzona
w owczarniach, ktére daja odpowiednie dla owiec i dla ich dobrostanu schronienie, co pozytywnie
odbija si¢ na jakosci mleka stosowanego do produkcji sera ,Vastedda della valle del Belice”. Sklad
ro$linny naturalnych i uprawianych pastwisk wplywa na sklad zaréwno chemiczny, jak i aromatyczny
mleka, nadajac serowi szczegélny smak i zapach. Zasadnicza role w ksztaltowaniu si¢ ostatecznego
smaku i zapachu produktu odgrywa zaréwno tradycyjny sposéb przygotowywania podpuszczki, ktéra
.przekazuje” serowi specyficzny bogaty sklad enzymatyczny, jak i zakwaszanie masy w koszykach
trzcinowych, ktére zachodzi wylacznie dzigki naturalnej typowej dla tego obszaru mikroflorze.

Ponadto tradycyjna metoda parzenia masy wymaga szczegdlnych umiejetnosci ze wzgledu na niewielka
zdatno$¢ mleka owczego do przetwarzania w ser typu ,pasta filata” (z masy parzonej).

Nazwa Vastedda pochodzi od ksztaltu, jaki ser przyjmuje po parzeniu, gdy przekladany jest w celu
stezenia do ceramicznych glebokich naczyn, tzw. vastedde, ktére nadaja mu ksztalt bochenka chleba.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:

(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Vastedda della Valle del Belice” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr

239 z dnia 13 pazdziernika 2007 r.
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Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej za posrednictwem
ponizszego linku:

http:/fwww.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,
%201gp%20e%20Stg

lub

wchodzac na strong internetowg Ministerstwa (http:/fwww.politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Prodotti
di Qualita” (po lewej stronie ekranu) a nastgpnie zakladke ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".



http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it

EU Book shop
Publikacje UE —

wszystko, czego szukasz!

“ bookshop.europa.eu






CENY PRENUMERATY w 2010 r. (bez VAT, wiacznie z nhormalng optata za dostawe przesytki)

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wytacznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 1 100 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, wersja papierowa + roczne w 22 jezykach urzedowych UE 1200 EUR/rok
wydanie CD-ROM

Dziennik Urzedowy UE, seria L, wytgcznie wersja papierowa w 22 jezykach urzedowych UE 770 EUR/rok

Dziennik Urzedowy UE, serie L i C, miesieczne wydanie CD-ROM | w 22 jezykach urzedowych UE 400 EUR/rok
(komplet)

Suplement do Dziennika Urzedowego (seria S) — Ogtoszenia wielojezyczny: w 23 jezykach 300 EUR/rok

o przetargach, CD-ROM dwa razy w tygodniu urzedowych UE

Dziennik Urzedowy UE, seria C — Konkursy w jezykach, ktorych dotyczy 50 EUR/rok
konkurs

Prenumerata Dziennika Urzedowego Unii Europejskigj, ktory jest wydawany w jezykach urzedowych Unii,
dostepna jest w 22 wersjach jezykowych. Dziennik Urzedowy sktada sie z dwdch serii — L (Legislacja) oraz
C (Informacje i zawiadomienia).

Dla kazdej wersji jezykowej jest otwierana osobna prenumerata.

Zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 920/2005, opublikowanym w Dzienniku Urzedowym L 156 z dnia
18 czerwca 2005 r., instytucje Unii Europejskiej nie majg obowigzku sporzadzania wszystkich aktéw prawnych w
jezyku irlandzkim ani publikowania ich w tym jezyku. W zwigzku z tym irlandzkie wydania Dziennika Urzedowego
sprzedawane sg osobno.

Prenumerata Suplementu do Dziennika Urzedowego (seria S — Ogtoszenia o przetargach) obejmuje wszystkie
23 wersje jezykowe na pojedynczym CD-ROM:-ie.

Na zadanie prenumeratorzy Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej moga otrzymac rézne zatgczniki do Dziennika
Urzedowego. Prenumeratorzy informowani sg o publikacji zatacznikow poprzez zawiadomienia dotaczane do
Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej.

Format CD-ROM zostanie w ciggu roku 2010 zastgpiony formatem DVD.

Sprzedaz i prenumerata

Prenumerate roznych odptatnych publikacji wydawanych okresowo, na przyktad prenumerate Dziennika
Urzedowego Uni Europejskiej, mozna zamdwi¢ u naszych dystrybutorow handlowych. Wykaz dystrybutoréw
handlowych znajduje sie na stronie internetowej:

http://publications.europa.eu/others/agents/index_pl.htm

Portal EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) zapewnia bezposredni i bezptatny dostep do prawodawstwa
Unii Europejskiej. EUR-Lex umozliwia dostep do Dziennika Urzedowego Unii Europejskiej
oraz traktatéw, aktow prawnych, orzecznictwa oraz aktow przygotowawczych.

Dodatkowe informacje o Unii Europejskiej znajduja sie na stronie: http://europa.eu

Urzad Publikacji Unii Europejskiej
2985 Luksemburg
LUKSEMBURG




