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(Uznesenia, odporiicania, usmernenia a stanoviskd)

STANOVISKA

EUROPSKA CENTRALNA BANKA

STANOVISKO EUROPSKE] CENTRALNE] BANKY
z 13. aprila 2007

k ndvrhu nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady tykajiceho sa Stvrtrocnej Statistiky o voInych
pracovnych miestach v Spolocenstve

(CON/2007/9)

(2007/C 86/01)
Uvod a pravny ziklad

Eurépska centrdlna banka (ECB) prijala 12. aprila 2007 ziadost Rady Eurdpskej tnie o stanovisko k ndvrhu
nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady tykajiceho sa Stvrtrocnej statistiky o volnych pracovnych
miestach v Spolocenstve (') (dalej len ,navrhované nariadenie®).

Pravomoc ECB zaujat stanovisko je zaloZend na ¢lanku 105 ods. 4 prvej zardzke Zmluvy o zaloZeni Eur6p-
skeho spolocenstva. V stlade s ¢ldnkom 17.5 prvou vetou rokovacieho poriadku ECB prijala Rada guver-
nérov toto stanovisko.

1. VSeobecné pripomienky

1.1. Ucelom navrhovaného nariadenia je vytvorit pravny zéklad pre zber, zasielanie a vyhodnocovanie $tvrt-
roénych tdajov o volnych pracovnych miestach v Spolocenstve (). Udaje o volnych pracovnych
miestach, ktoré st zahrnuté do zoznamu hlavnych eurépskych hospodarskych ukazovatelov (PEEI) (%),
st potrebné na monitorovanie kritkodobych zmien vo volnych pracovnych miestach podla ekono-
mickej ¢innosti.

1.2. ECB vita navrhované nariadenie. Poskytovanie porovnatelnych ddajov o volnych pracovnych miestach
rozsiruje rozsah ddajov dostupnych pre analyzu a posidenie rizik pre cenovi stabilitu v eurozéne, ¢o
je vyznamné pre menovad politiku Eurosystému. Podobne slizia Gdaje o volnych pracovnych miestach
ako dolezity ukazovatel pre urcité premenné pracovného trhu, najmi zamestnanost a nezamestnanost.
V sticasnosti dostupné sihrnné ddaje z eurozoény, ktoré st zaloZené na tdajoch zaslanych dobrovolne
Komisii Eurdpskych spolocenstiev (Eurostat) ndrodnymi Statistickymi tradmi, odrdZaji vyznamné
rozdiely vo vymedzeni pojmu ndrodnych stiborov, ktoré sa pouzivajii na vypocet stiborov pre euro-
zénu.

(') KOM(2007) 76, kone¢né znenie.

(}) Potreby ECB pre zber Statistickych tdajov o voInych pracovnych miestach v stvrtroénych intervaloch v termine 45 dni po
skonceni referenéného Stvrtroku sa stanovili v auguste 2000 v dokumente Statisticﬁé poziadavky Eurdpskej centrélnej
banky v oblasti vieobecnej hospodarskej Statistiky a opatovne zdoraznené v decembri 2004 v dokumente Revizia poziada-
viek v oblasti vSeobecnej hospoddrskej Statistiky.

(}) PEEI boli yytvorené na zdklade Akéného planu pre Statistické poziadavky Hospoddrskej a menovej tnie (dalej len ,akény
plan HMU"), ktory na ziadost Rady Ecofin vypracovala Komisia (Eurostat) v ﬁzlliej spolupréci s ECB. Akény plan HMU bol
odpovedou na spravu Menového vyboru o poziadavkich na informécie v rdmci HMU, ktort 18. janudra 1999 schvilila
Rada Ecofin. Rada Ecofin prijala poslednt spravu o stave v tejto veci v novembri 2006.
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1.3.

2.2

2.3

S vyhradou technickych pripomienok v casti 2 tohto stanoviska ECB zastdva ndzor, Ze navrhované
nariadenie odrdZa vyrovnany kompromis medzi poZiadavkami uzivate[ov a potrebami Statistického
zjednodusenia, ktory bol starostlivo postdeny tak, aby obmedzil zdtaz spojent s vykazovanim. ECB
dorazne podporuje implementdciu navrhovaného nariadenia a vyzyva Komisiu a clenské Staty, aby
véasné prijatie poZadovaného vykondvacieho nariadenia Komisie zaradili medzi priority.

Technické pripomienky

ECB zdoraziiuje, Ze navrhované ¢lenenie vietkych ekonomickych cinnosti, ktoré st vritane sektoru
sluzieb vymedzené v spolo¢nom systéme klasifikicie v Spolocenstve (NACE), na trovni sekcie je dole-
zitym aspektom navrhovaného nariadenia vzhladom na rastticu tlohu sluzieb v percentudlnom vyjad-
renf na celkovom hospoddrstve. Navrhované clenenie je navySe doleZité pre vysvetlenie zmien
v celkovom pocte volnych pracovnych miest. Uspesné spracovanie a nasledné poskytnutie tdajov
z navrhovanych realizaénych $tadii, ako aj z realiza¢nych stadii o pokryti jednotiek s menej ako desia-
timi zamestnancami, sa povazuji za dolezité kroky vedice k dalsiemu posilneniu kvality tdajov.

Dostupnost vhodného stboru spitnych tdajov je rozhodujiica vzhladom na schopnost posidit vyvoj
volnych pracovnych miest v priebehu ¢asu, o md vyznam pre analytické cely. ECB vak priptista, Ze
by bolo velkou zétazou pre spravodajské jednotky, ak by sa vyzadovalo poskytnutie celkového stiboru
spitnych tidajov, a preto stihlasi s poziadavkou obmedzeného zasielania ustanovenou v ¢lanku 6 navr-
hovaného nariadenia, pricom odportica dlhodobejsie odhady, ak je to mozné.

V otdzke zvySenej kvality Gidajov potrebnych pre spolahlivé agregity eurozény je vysoky stupent porov-
natelnosti ndrodnych prispevkov pouzitych na vypocitanie agregitov eurozény klicovym prvkom
posudenia celkovej kvality. Bolo by uzito¢né, keby samotné kritérid kvality, ktoré maji byt vymedzené
podla implementacnych postupov uvedenych v ¢lanku 7 navrhovaného nariadenia, zahfnali pravidelné
postdenie dosahu vetkych aspektov narodnych prispevkov, ktoré nie si porovnatelné.

Vo Frankfurte nad Mohanom 13. aprila 2007

Viceprezident ECB
Lucas D. PAPADEMOS
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II

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI A ORGANOV EUROPSKE] UNIE

KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti v zmysle ¢ldnku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006 o ochrane zemepis-

nych oznaceni a oznaceni pévodu pol'nohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 86/02)

Tymto uverejnenim vznikd prévo na vznesenie ndmietky v zmysle ¢ldnku 7 nariadenia Rady (ES)
¢. 510/2006 ('). Vyhldsenia obsahujiice ndmietky musia byt dorucené Komisii v lehote do Siestich mesiacov
od détumu uverejnenia.

ZRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,GARBANZO DE FUENTESAUCO*
ES &: ES/PGI/005/0264/19.11.2002

CHOP () CHZO (X)

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1. Prislusny orgdn v clenskom Stdte:

Nézov:

Adresa:

Tel.:
Fax:

e-mail:

2. Skupina:

Nézov:
Adresa:

Telefén:

Fax:

Subdireccién General de Calidad y Promociéon Agroalimentaria — Direccién General de
Industria Agroalimentaria y Alimentacion — Secretarfa General de Agricultura
y Alimentacion — Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espafia

Paseo Infanta Isabel, n° 1
E-28071 Madrid

(34) 913 47 53 94
(34) 913 47 54 10

sgcaproagro@mapya.es

Asociacion Garbanzo de Fuentesatico

Camino Valparaiso s/n
E-49400 Fuentesatico (Zamora)

(34) 980 60 09 13
(34) 980 60 11 36

Elektronickd adresa: —

Zlozenie:

Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ostatni ()

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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3. Druh vyrobku:

Trieda 1.6 — Cicer (Ovocie, zelenina a obilniny v surovom alebo spracovanom stave)

4. Specifikdcia:
(Prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

4.1. Meno: ,Garbanzo de Fuentesatico“

4.2. Opis: Semend ciceru ,Cicer Arietinum L“, odroda macrocarpum, ekologického druhu Fuentesatco,
ktoré sa preddvaju v baleniach ako suchd zelenina.

Semend maji zahnutl a vyrazni $picku krémovej farby alebo réznych odtieniov Zltej, bielej a hnedej
a maju stredne drsny plast bez skvin.

Hmotnost 100 gramov ciceru sa po zabaleni bude pohybovat medzi 40 a 50 gramami.
Pohlcovanie destilovanej vody pri 25 °C pocas 10 hodin: vyse 100 %.

Po uvareni obsahuje maslové bielko s nizkou zrnitostou a mikkym pldstom. Aspont 85 % ciceru si
zachova zdroven celistvost zrna a prilnavy plast.

Vzdy prijemnej chuti.

4.3. Zemepisnd oblast: Cicer sa vyrdba vylucne na tzemi nasledujtcich obci v provincii Zamora: Argu-
jillo, La Béveda de Toro, Caiiizal, Castrillo de la Guarefia, El Cubo de Tierra del Vino, Cuelgamures,
Fuentelapefia, Fuentesatico, Fuentespreadas, Gema, Guarrate, El Maderal, El Pego, El Pifiero, San Miguel
de la Ribera, Santa Clara de Avedillo, Sanzoles, Vadillo de la Guarefia, Vallesa, Villabuena del Puente,
Villaescusa a Villamor de los Escuderos.

Tato vyrobnd oblast ma rozlohu 687 kilometrov $tvorcovych.

44. Dokaz o povode: Povod vyrobku sa dokazuje prostrednictvom kontrolnych postupov
a osved¢ovania.

Aspekty, ktoré sa zohladuji:

— Cicer pochddza vylu¢ne z parciel zapisanych a nachddzajiicich sa vo vyrobnej polnohospodarskej
oblasti, v ktorych prebieha pestovanie popisané v Casti 4.5.

— S cicerom mozu manipulovat len sklady a baliarne, ktoré boli vopred zapisané do registra Regu-
la¢nej rady.

— Pri preprave ciceru medzi roznymi prevadzkami musi tovar sprevadzat sprievodny list, ktory vopred
vydd Regula¢nd rada.

— Regulacnd rada vykondva pravidelné kontroly a hodnotenia na zdklade inSpekcii parciel, skladov
a baliarni zameranych na dodrZziavanie prislusnych postupov pri vyrobe, odberoch vzoriek, vykona-
vani skasok a revizii dokumentdcie.

— Na trh sa dostane len cicer so zdrukou pdévodu potvrdenou etiketou Regulacnej rady pochddzajici
z baliarni, ktoré dspesne absolvovali vietky kontroly vyrobného procesu.

— Pocet etikiet a kontraetikiet, ktoré poskytne Regula¢nd rada baliarnam, bude zavisiet od mnozstva,
ktoré jej nahldsia polnohospodari alebo sklady a od kapacity baleni, v ktorych sa cicer uvddza na
trh.

4.5. Sposob vyroby: Cicer sa pestuje na parceldch, ktoré st zapisané v Regulacnej rade. Na tychto parce-
lich je hlbokd vrstva dobre odvodnovanej pody s volnou alebo volne-piesocnou zrnitostou, kyslym
alebo mierne zdsaditym pH, s nizkymi alebo strednymi troviiami asimilovatelného vapnika, nizkym
pomerom uhlik/dusik a nulovou alebo velmi nizkou slanostou. Cicer sa pestuje striedavo bez toho, aby
sa jeho pestovanie na rovnakych poliach opakovalo. Pocas pestovania ciceru sa nepouZivaji organické
hnojivd. Cicer sa zbiera, ked rastliny a burina tGplne vyschni. Skladuje sa na suchom mieste chrdnenom
pred priamymi slneénymi lii¢mi. Pocas celého procesu sa dosledne dbd na to, aby sa nepomiesali cicery
roznych vlastnosti.
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4.6

4.7.

V zapisanych baliarfiach sa cicer vycisti, odstrénia sa z neho cudzie telesd, prebehne triedenie, kalibricia
a balenie.

Suchy cicer sa preddva v baleniach s kontraetiketou Regula¢nej rady do septembra nasledujiiceho roka.
Spojenie: Niekolko historickych referencii o ciceri Garbanzo de Fuentesatico:

— Mestské nariadenia Fuentesatico z roku 1569.

— Grof de la Fuente de Satico ich podaroval panovi D. Francisco de Quevedo y Villegas.

— Cicer bol vyznamenany v Madride na polnohospodarskej vystave v roku 1857 a ziskal Cestny
diplom na vseobecnej vystave v Seville na zadiatku 20. storodia.

Niekolko literdrnych referencif ciceru z Fuentesatico:

— Catastro del Marqués de la Ensenada. Rok 1752.

— Madoz, tatisticky slovnik. Rok 1845.

— Benito Pérez Galdés, Ndrodné pribehy (Episodios Nacionales).

— Camilo José Cela, Zidia, Mauri a krestania.

Prirodné faktory

Vlastnosti ciceru z Fuentesatico vyplyvaji z podnych a klimatickych vlastnosti vyrobnej oblasti ako aj
z pestovaného ekologického druhu.

Vo vyrobnej oblasti st zimy dlhé a studené, s ¢astymi mrazmi, ¢o ulah¢uje prirodzend kontrolu ndkaz
a chordb, ktoré postihujii cicer. Pocas rastu a dozrievania zrna sa vyskytujii len mierne zrdzky, preto
musf rastlina vyuZivat rezervy vody v pode.

Pody st hlboké, s dobrym odvodiovanim, kyslym alebo mierne zdsaditym pH, nizkymi alebo stred-
nymi tGroviiami vdpnika, nizkym pomerom uhlika a dusika a nizkou alebo nulovou slanostou. Tieto
podne podmienky, najméd nizke drovne vdpnika, majii vplyv na jemnost pldsta cicera a na vysoku
troven pohlcovania vody.

Polnohospodéri vyberali pocas mnohych generdcii najjemnejsie cicery, vdaka omu bol vytvoreny
ekologicky druh Fuentesatico, ktory predstavuje rastlinny materidl dokonale prisposobeny na tito
oblast.

Ludské faktory

Polnohospodari orientuji svoje pestovatelské postupy na ziskavanie ciceru so stanovenymi organolep-
tickymi vlastnostami. Predchddza sa mieSaniu cicerov roznych charakteristik, vdaka ¢omu je cicer vzdy
rovnomernej kvality.

Kontrolny orgdn:
Néazov: Consejo Regulador de la Indicacién Geografica Protegida (IGP) ,Garbanzo de Fuentesatico®

Adresa: Paseo del Cementerio s/n
Convento Monjas
E-49400 Fuentesatico (Zamora)

Tel:  (34) 923 22 83 45
Fax: (34) 923 22 83 45
e-mail:  info@legumbresdecalidad.com

Regulaénd rada splita normu EN-45011, verzia 1998.
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4.8. Oznalenie: V ndpisoch, oznaceniach alebo na etiketdch na baleniach ciceru ,Garbanzo de Fuente-

satico” musi byt povinne uvedené slovné spojenie ,Indicacién Geografica Protegida Garbanzo de Fuen-
tesatico (Chrdnené zemepisné oznacenie Cicer z Fuentesaiico) spolu s logom Regulatnej rady.
Okrem tohto ndpisu a oznacenia alebo etikety baliarne musi byt na baleni uvedend identifika¢nd
kontraetiketa, ktorti vyddva Regula¢nd rada.

Kontraetikety obsahujii alfanumericky klu¢, ktory zabezpetuje moznost vysledovania, musia sa na
baleni nachadzat presne na miestach stanovenych Regula¢nou radou v Prirucke kvality a musia byt
upevnené takym sposobom, aby ich nebolo mozné pouzit viackrat.

Vyrobky, na ktorych vyrobu sa pouziva ako surovina ,Cicer de Fuentesaiico CHZO, vritane vyrobkov,
v ktorych sa pouziva v upravenej alebo spracovanej podobe, bude mozné odosielat na konzumaciu
v baleniach, ktoré sa odvoldvajt na toto oznacenie ako ,Elaborado con Indicacion Geografica Protegida
Garbanzo de Fuentesatico (Vyrobené s chranenym zemepisnym oznacenim cicer z Fuentesatco)®, vidy
ked:

— ,Garbanzo de Fuentesatco (Cicer z Fuentesatico)* CHZO predstavuje vyluénii zlozku prislusnej kate-

gorie vyrobkov.
— Prislusné vyrobné alebo spracovatelské podniky ziskajii povolenie od Regulacnej rady, ktord ich

zapiSe do prislusného registra na kontrolné tcely a bude dbaf na sprévne pouzivanie chraneného
oznacenia.

V pripade, Ze sa pri vyrobe takychto vyrobkov nepouziva vyhradne ,Garbanzo de Fuentesatco (Cicer
z Fuentesatico)* CHZO, pouzitie chraneného zemepisného oznacenia je mozné len v zozname zloZiek
vyrobku, ktory cicer obsahuje alebo je vysledkom jeho tpravy pripadne spracovania.
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Uverejnenie Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢lénku 6 ods. 2, nariadenia Rady (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 86/03)

Tymto uverejnenim vznikd pravo vzniest ndmietku voci Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢ldnku 7 naria-
denia Rady (ES) €. 510/2006 ('). Namietky musia byt Komisii dorucené do Siestich mesiacov odo dnia uverej-
nenia.

ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE

NARIADENIE RADY(ES) & 510/2006
Ziadost o zmenu a doplnenie v siilade s Elinkom 9 a ¢linkom 17, odsek 2
,PROSCIUTTO DI PARMA*“
& ES: IT/PDO/117/0067/09.06.1998
CHOP (X ) CHOZ ()

Ziadani (-€) zmena (-y) a doplnenie (-ia):
Ndzov (ndzvy) v Specifikdcii:
Nézov vyrobku
Opis vyrobku

Zemepisnd oblast

O O o O

Dokaz o povode

>

Metéda vyroby

Prepojenie

o O

Oznacovanie

X Vnutrostatne poZiadavky

Zmena (-y) a doplnenie (-ia):
Metéda vyroby

Minimélna dizka dozrievania parmskej Sunky (Prosciutto di Parma) pred uvedenim na trh je urcend pre
vietky velkosti na dvandst mesiacov.

Vniitrostdtne poZiadavky

Vsetky platné odkazy na pravidld a postupy pred tym, ako nariadenie Rady (EHS) ¢. 2081/92 (3 nadobudlo
Gcinnost, ktoré neboli v stilade s tymto nariadenim Spolocenstva, boli zrusené.

() U.v.EUL 93,31.3.2006,s. 12.
() U.v.EUL193,31.7.1993,s.5.
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ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,PROSCIUTTO DI PARMA*

& ES: IT/PDO[117/0067/09.06.1998

CHOP (X ) CHOZ ()

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku a slizi na informacné tcely.

1.

4.1
4.2

Prislusny orgdn v clenskom stdte:

Néazov: Ministero Politiche Agricole e Forestali

Adresa: Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Tel:  (39) 06 481 99 68
Fax:  (39) 06 42 01 31 26
E-mail: QTC3@politicheagricole.it

Skupina:

Nazov: Consorzio del Prosciutto di Parma

Adresa:  Via Marco dell’Arpa, 8/b
[-43100 Parma

Tel.: (39) 0521 24 39 87
Fax: (39) 0521 24 39 83
E-mail: —

Zlozenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) iné ( X )

Druh vyrobku:

Trieda 1.2: Vyrobok z misa

Specifikdcia
(prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

Meno: ,Prosciutto di Parma“

Opis:

— Surova odlezand $unka.

— Opatrend znackou vypdlenou na brav¢ovej kozi.

— Zaobleny vonkajsi tvar: zbaveny vycnievajicej Casti (nozicky), zbaveny vonkajsich nedostatkov,
ktoré by mohli poskodit imidZ vyrobku, s obmedzenim odhalenej svalovej ¢asti mimo hlavy stehen-
ného svalu (orecha) na maximalne Sest centimetrov (kratky odrez)

— Hmotnost: bezne od osem do desat kilogramov, nie menej ako sedem kilogramov.

— Farba rezu: rovnomernd, ruzovocervend, s Cisto bielymi preruseniami tu¢nych Casti.

— Vona a chut: miso jemnej, mélo slanej chuti, so silnou charakteristickou voriou.

— Splna urcené kritérid vihkosti a slanosti pre spracovanie miisa ako aj rozpadu bielkovin.

— Parmskd Sunka sa po oznackovani moze preddvat bud ako celok, alebo vykostend a rozrezand na
kusy roznej velkosti a hmotnosti, alebo nakrdjand na platky a vhodne zabalena.
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4.3

4.4

4.5

Zemepisnd oblast: Spracovanie parmskej Sunky prebieha v oblasti, ktord zahffa zemie Parmskej
provincie (regi6n Emilia-Romagna v Taliansku) nachddzajiice sa na juh od via Emilia vo vzdialenosti
najmenej pat kilometrov, do nadmorskej vysky najviac 900 metrov, ohranicené na vychode tokom rieky
Enzy, na zdpade tokom potoka Stirone.

Surovina pochddza zo SirSej zemepisnej oblasti, ako je oblast spracovania, zahffia administrativne
uzemie tychto regiénov: Emilia-Romagna, Bendtsko, Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toskansko,
Marche, Abruzzo a Lazio (Taliansko).

Dokaz o povode: Zvldstne poziadavky na vyrobu suroviny sa vztahuji na plemeno, vyZzivové
rezimy a kritérid chovu; splnenie tychto poziadaviek je zaruceny $pecifickym kontrolnym rezimom,
ktorému podliehajii chovatelia, bitinky aj spracovatelia, pricom vSetci sa musia podrobit prislusnym
postupom ziskania osved¢enia, uznania a certifikdcie, ako aj systémom kontroly a identifikdcie.

Chovatel s osved¢enim vytla¢i na zadné stehno kazdého prasata do tridsat dni od narodenia nezmaza-
telnd pecat s vlastnym identifika¢nym kédom. Chovatel je povinny vystavit pre oipané odoslané na
bitinok osvedcenie o ich stilade s prislusnymi predpismi tykajtce sa chovu.

Bitinok je povinny na Cerstvé stehnd urcené na pripravu $unky vytisnit nezmazatelni pecat, vypdlit ju
do koze, aby bola jasne viditelnd, presne podla pravidiel vydanych kontrolnym orgdnom. Bitinok
vytisne pecat na Cerstvé stehnd z o$ipanych, ktoré mu boli dodané s riadnym osvedcenim, v zmysle
predchddzajiceho bodu, ak sa uisti, Ze splnaju zdkonné poziadavky. Pecaf nesie identifikacny kod
bitinku, kde bolo vykonané zabitie. Bitinok je povinny ku kazdej zdsielke stehien, na ktoré vytisol
pecat v zmysle tohto bodu, priloZit jeden vytlacok alebo jednu képiu osvedenia, vystaveného chova-
telom podla predchddzajiceho bodu

Jedine cerstvé stehnd pochddzajice z uznanych bitinkov a opatrené nezmazatelnou pecatou
a s pozadovanymi dokladmi, mozu byt odoslané do chrdnenej vyroby parmskej Sunky. Pri kazdom
vstupe Cerstvych stehien urcenych na pripravu parmskej Sunky do uznanej previdzky overi zdstupca
kontrolného orgdnu spomenuté pecate a doklady.

Pri soleni sa musi na Cerstvé stehnd prilozit kovovd plomba, potvrdzujiica zaciatok spracovania. Plombu
prilozi vyrobca pred solenim tak, aby zostala trvalo viditelnd. Plomba uvddza mesiac a rok zaciatku
spracovania.

Na konci odlezania sa zdstupcovia kontrolného orgdnu po overeni splnenia vietkych poziadaviek
zCastnia vypélenia znacky v tvare ozdobnej korunky, kde vo vniitri ovélu je ndpis Parma. Znacka je
opatrend ¢iselno-abecednym znakom, ktory oznacuje vyrobna prevadzku.

Na hotovom vyrobku teda vidime: tetovanie, ktoré oznacuje chov, odkial osipand pochidza, nezmaza-
te[n pecat, ktord oznacuje bitinok, kovovii plombu s oznaenim zaciatku spracovania vo vyrobnej
prevadzke a znacku vytisnuti na konci odlezania, opidt vo vyrobnom podniku, z ktorej sa da zistit
spracovatelsky podnik.

Sposob vyroby: Specifikicia okrem iného urcuje, Ze Co sa tyka suroviny, parmsk4 Sunka sa moze
vyrdbat iba z osipanych distého tradicného plemena, alebo odvodeného od plemena Large White
a Landrace, vy$lachtenych podla Talianskej genealogickej knihy; z osipanych odvodenych od plemena
Duroc, vyslachteného podla Talianskej genealogickej knihy; z oSipanych inych plemien, miesanych
a krizenych, za podmienky, Ze pochddzaji zo schém selekcie a kriZenia realizovanych v stlade s cielmi
Talianskej genealogickej knihy pre vyrobu tazkych osipanych, maji minimalne devit mesiacov, hmot-
nost 160 kilogramov (s moznou odchylkou 10 %) a boli kfimené v stilade so $pecifickym rezimom.

Surovina (Cerstvé stehnd) pouZzivand na vyrobu parmskej Sunky md tieto charakteristické prvky:

— konzistencia tuku: odhaduje sa prostrednictvom urcovania mnozstva jodu afalebo obsahu kyseliny
linolovej na vndtornom a vonkajSom tuku podkoznej tukovej blany stehna.. Pri jednotlivej vzorke
mnozstvo jédu nesmie prekrocit 70 a obsah kyseliny linolenovej nesmie byt vyssi ako 15 %.
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— tukovy obal: hrabka tuku vonkajSej Casti orezaného Cerstvého stehna, merand zvisle od hlavy stehna
(pod orechom) by mala byt okolo 20 milimetrov pre Cerstvé stehnd pouzivané vo vyrobe parmskej
Sunky hmotnosti od 7 do 9 kilogramov a okolo 30 milimetrov pri ¢erstvych stehndch pouZivanych
vo vyrobe parmskej Sunky hmotnosti vyssej ako 9 kilogramov.

Pri Cerstvych stehndch hribka, vritane koZze, vSak nesmie byt niZsia ako 15 milimetrov v prvom
pripade a 20 milimetrov v druhom pripade. V ,korunke* musi byt v kazdom pripade taky obal, ktory
zabrani oddeleniu koze od svalovej vrstvy pod nou.

Orezané Cerstvé stehnd hmotnosti najlepsie od 12 do 14 kilogramov nesmd vazit menej ako 10 kilo-
gramov.

Cerstvé stehnd nesmt okrem chladenia prejst nijakym konzervaénym spracovanfm, vritanie zamra-
zenia; pod chladenim sa mysli to, Ze stehnd s pocas skladovania a prevozu uloZené pri vnitornej
teplote od — 1 °C do + 4 °C; nemdZu sa pouzivat stehnd z o$ipanych, ktoré boli porazené pred menej
ako 24 hodinami alebo viac ako 120 hodinami.

Cerstvé stehno z bitnka je podrobené presnym spracovatel'skym fizam, s pridanim jedine morskej soli
na obdobie najmenej 12 mesiacov, pricom jednotlivé fizy si: odseknutie; chladenie; obrezanie; naso-
lenie; odstétie; umytie a osusenie; predbezné odlezanie; ocistenie; odleZanie; nakrdjanie a zabalenie.

Vsetky vyrobné prevadzky na vyrobu Sunky, ako aj zariadenia na krdjanie a balenie musia byt umiest-
nené v zemepisnej oblasti v zmysle bodu 4.3, kde musia prebichat vSetky fazy spracovania suroviny.
Vietky chovy osipanych, ktorych stehnd st uréené na vyrobu parmskej Sunky, vsetky bitinky
s osved¢enim na ich pripravu, ako aj laboratérid na sekanie sa musia nachddzat v oblasti povodu suro-
viny v zmysle bodu 4.3, pripadne st zahrnuté do okruhu chranenej vyroby.

Parmskd Sunka sa po aplikovani oznacenia moze preddval ako celd, alebo vykostend a zabalend
v kusoch réznej hmotnosti a tvaru, alebo nakrdjand v primeranom balen{; v poslednom pripade sa
vietky cinnosti tykajiice sa krdjania a balenia musia vykondvat vylucne v typickej vyrobnej oblasti
a oznacenie CHOP musi byt nezmazatelné a neodstrdnitelné na baleni, ako to bude uvedené v bode
4.8; je nevyhnutné re§pektovat toto ustanovenie, aby boli zarucené typické kvalitativne vlastnosti parm-
skej Sunky a dali sa zistit vSetky fazy pripravy vyrobku.

Spojenie: Vynimocné vlastnosti parmskej Sunky, ako aj zdruka udrzania vysokého kvalitativneho
Standardu, hygieny a potravinovej bezpecnosti tzko stivisia s prirodnymi podmienkami a ludskymi
faktormi. Surovina a hotovy vyrobok uzko stivisia s vyrobnym, hospoddrskym a socidlnym vyvojom
zemepisnej oblasti, doddvaji neopakovatelné vlastnosti surovine, typické pre ohrani¢enti zemepisni
oblast; v severnej Casti stredného Talianska uz pri pohlade do minulosti, po¢niic etruskym obdobim po
sicasnost, zaznamendme svojrazny vyvoj chovu tazkych osipanych, ktoré idi na bittinok vo vy$Som
veku; vyvoj sa zacinal povodnymi domdcimi plemenami in a menil sa podla prirodnych, socidlnych
a hospodérskych podmienok — najmi pestovanie obilia a spracovanie mlieka charakterizovali systémy
VyZivy — aZ sa postupne zameral na vyrobok s ndzvom S$unka ako na prirodzeny a jednoznacny
vyrobny ciel.

Do kontextu ohrani¢enej zemepisnej makrooblasti spadd niekolko nevelkych oblasti, ktoré sa
v zdvislosti od jedinecnych a neopakovatelnych podmienok a nezvycajného prispenia Iudského faktora
vyvinuli ako oblasti vyroby znackovej Sunky.

Jednu zo spomenutych nevelkych oblasti predstavuje oblast vyroby parmskej Sunky, mald Cast Parmskej
provincie, opisand v odseku C 3pecifikdcii. Tito mikrooblast charakterizuji, vdaka jej polohe, jedinecné
ekologické, enviromentélne a klimatické podmienky, spdsobené pridenim vzduchu od mora z Versilie,
ktory sa otepluje v olivovych a piniovych hdjoch tdolia Magra, potom prechodom cez Apeniny
nasiakne voru gastanov a napokon osu$i parmskd Sunku a dodd jej vynimoc¢ni jemnost.
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A préave vdaka jedinecnym a neopakovatelnym prirodnym podmienkam a 3pecifickym schopnostiam
miestneho obyvatelstva sa v tejto oblasti zrodil vyrobok vysokej kvality, akym je parmskd Sunka.

4.7 Kontrolny organ:
Nézov: Istituto Parma Qualita
Adresa: via Roma, 82/b-c
Langhirano (Parma) (Italia)
Tel:  (39) 0521 86 40 77
Fax:  (39) 0521 86 46 45
E-mail:  ipgsegretaria@libero.it

4.8 Oznacenie: Prvym znakom pre rozpoznanie parmskej Sunky na trhu je knieZacia korunka“
(vypalend stylizovand koruna s piatimi $picmi a ndpisom ,Parma®), ktord md hodnotu identifika¢nej
a kvalifika¢nej znacky parmskej Sunky. Mé teda dvojiti funkciu, na jednej strane umoziuje identifikovat
vyrobok medzi ostatnymi surovymi Sunkami a potvrdzuje autentickost, na druhej strane zaruluje, Ze
vyrobok bol podrobenymi vSetkym predpisanym vyrobnym postupom a Ze vietky postupy boli identi-
fikované zainteresovanymi stranami.

Jedine pritomnost znacky umoziuje legitimne pouzivanie CHOP: bez ,kniezacej korunky“ vyrobok
nesmie niest ten nazov, ani na oznaceniach alebo baleniach, ani na predajnych dokladoch, ani pri
akychkolvek obchodnych transakcidch (& uz sa preddva cely, po kusoch ale nakrjany, alebo
v maloobchodne;j sieti).

Oznacenie parmskej sunky musi povinne obsahovat tieto prvky:
— Parmska Sunka celd s kostou:

%

— ,Prosciutto di Parma“ za ¢im nasleduje ,seguita da ,denominazione di origine protetta
(chranené oznacenie povoduy);

— sidlo baliacej prevadzky;
— Parmskd $unka balend bez kosti celd alebo rozkrdjand na kusy:

0

— Prosciutto di Parma“ za ¢m nasleduje ,seguita da ,denominazione di origine protetta
(chrénené oznacenie povoduy);

— sidlo baliacej prevadzky;
— datum vyroby, ak plomba nie je vidiet.
— Parmskd $unka nakrdjand na pldtky a balena:

— na baleniach 25 % povrchu hornej Casti pozostdva z trojuholnika umiestneného vlavo, kde na
¢iernom podklade je znacka ,kniezacia korunka“ a napis:

— ,prosciutto di Parma denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio
1990, n° 26 e del Reg. (CE) n. 1107/96“ (Parmskd Sunka, ndzov chrdneného povodu podla
zdkona z 13. februdra 1990, ¢. 26 a nariadenie (ES) ¢. 1107/96);

— ,confezionato sotto il controllo dell'Organismo autorizzato“ (balend pod kontrolou opravne-
ného organu);

— sidlo baliarne;
— détum vyroby (ddtum zaciatku odlezania uvedeny na plombe).

Je zakdzané pouzivat oznacenia ako ,classico* (klasickd), ,autentico” (autentickd), ,extra“ (extra), ,super
(super) a iné oznacenia, zmienky a tvrdenia, ktoré nie st uvedené v $pecifikdcii, s vynimkou oznacenia
,disossato” (vykostend) a ,affettato” (nakrdjand).
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Zverejnenie Ziadosti podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrane zemepisnych

oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2007/C 86/04)

Tymto uverejnenim vznikd pravo vzniest ndmietku voci podanej Ziadosti podla ¢lanku 7 nariadenia Rady
(ES) €. 510/2006 (*). Namietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov odo diia uverejnenia.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
+SZEGEDI SZALAMI“ alebo ,,SZEGEDI TELISZALAMI“
& ES: HU[PDO/[005/0392/21.10.2004

CHOP (X ) CHZO ()

Tento prehlad obsahuje hlavné body $pecifikicie vyrobku na informac¢né déely.

1.

4.1.
4.2

Prislusny orgdn v clenskom Stdte:

Nédzov: Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium — Elelmiszerlinc-biztonsagi, Allat- és

Adresa:

Tel.:
Fax:
E-mail:
Skupina:

Nézov:
Adresa:

Tel.:
Fax:

E-mail:

Novényegészségiigyi FSosztaly

Kossuth Lajos tér 11.
H-1055 Budapest

(36-1) 301-4486 ou (36-1) 301-4419
(36-1) 301-4808
ZoborE@fvm.hu

Pick Szeged Szaldmigydr és Husiizem ZRt. [registriciu v silade s nariadenim (EHS)
¢. 2037/93 ¢lanok 1 iniciovala pravnickd osoba, nie vyrobné zdruzenie)

Szabadkai at 18.
H-6726 Szeged

(36-62) 567-000
(36-62) 567-313

varrone@pick.hu

Zlozenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Iné ()

Druh vyrobku:

Skupina vyrobkov: 1.2. Misové vyrobky

Specifikdcia:

(Prehlad poziadaviek podla ¢lanku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

Meno: ,Szegedi szaldmi“ alebo ,Szegedi téliszaldmi“

Opis: Szegedi szaldmi alebo Szegedi téliszaldimi je mdsovy vyrobok pozostdvajici z posekanych
a rovnomerne zamieSanych zfn bravcového misa a bravcovej slaniny o velkosti 2 — 4 mm, ktory je
soleny a koreneny (biele korenie, nové korenie, mletd sladkd paprika), plneny do prirodnych alebo do
umelych paropriepustnych ¢riev. Povrch vyrobku po tideni bukovym drevom a po suSeni-zren{ ziskava
uslachtily plesfiovy povlak sivobielej farby.

() U.v.EUL 93, 31.3.2006,s. 12.
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4.3.

4.4.

Salima je podlhovastd, rovnomernej hribky, ma tvar valca, na konci zavesenia ziiZend a na opacnom
konci zagulatend. Dlzka salimy podla plnenia méze byt: 54 cm ,normdlna“, 36 cm ,midi‘, 19 cm
Lturistickd“ a 16 cm ,mini“. Jej obal je stvisly bez preruseni, rovnomerne pokryty sivobielou uslachtilou
plestiou, mierne vrasCity, s charakteristickou vonou. Obal pevne prilicha k ndplni. Vyrobok je pevny,
pruzny, sudrzny, dobre krdjatelny, zrely, nie prili§ tvrdy. Na reze st rovnomerne rozmiestnené hnedo-
Cervené zrna bravcového mdsa a biele zrnd slaniny o velkosti 2 — 4 mm. Vyrobok je na reze prijemne
udeny, md korenistd vonu, vynimo¢nt chuf mu dodévaji pouzité korenia, dym, vyzreté miso a vonné
a aromatické latky, ktoré sa vytvorili chemickymi, mikrobiologickymi, fyzikdlnymi a biochemickymi
procesmi pri tideni a dlhom — 90 diiovom — obdobi zrenia, ako aj uslachtil plesen, ktord vznikla pocas
zrenia produktu, vplyvajiica na jeho okrithlu chut a harméniu.

Zemepisnd oblast: Vyroba vyrobku Szegedi szalimi alebo Szegedi téliszalimi je realizovand
v katastrdlnom tzemi mesta Szeged.

Na vyrobu mozu byt pouzité bravcové polovicky iba zo zvierat, ktoré boli chované na vyrobu salim
a porazené v Bacsko-malokumdnskej (Bdcs-Kiskun), Congrddskej (Csongrdd), Békesskej (Békés),
Hajducko-biharskej (Hajdd-Bihar) alebo Baraiiskej (Baranya) Zupe.

Udaje potvrdzujice splnenie poziadaviek uvidzanych v nariadeni Rady (ES) ¢ 510/2006 clinok 2
ods. 3:

— V spomenutych juhomadarskych Zupéch, ktoré sa nachddzaji vo Velkej dunajskej kotline, je pocet
slne¢nych hodin rocne (1 968 hodin/rok) omnoho vyssi ako priemerny pocet (1 903 hodin/rok),
pricom vplyvom dlhotrvajiicej jesene a miernej zimy vznikli na tomto tizem{ vyznamné domdace
hospodarstva a malé polnohospodérske podniky pestujice obilniny, prostrednictvom ktorych bolo
tradicne zabezpecené plynulé zdsobovanie oS$ipanymi vykrmovanymi jadrovym krmivom
a vedlajsimi produktmi krmiv.

— Miso pouzité na vyrobu salim moéze pochddzat jedine zo zvierat, ktoré su star$ie ako 1 rok,
z tazkych osipanych, ktoré maji hmotnost najmenej 150 kg, st kastratmi alebo prasnicami vyrade-
nymi z chovu narodenymi a chovanymi v oblastiach menovanych Zip.

— Pravidld kfmenia osipanych chovanych v domdcich hospodérstvach a malych polnohospodarskych
podnikoch: ciciak sa odstavi najskor vo veku 6 tyzdiov, od odstavu po dosiahnutie 40 kg hmot-
nosti dostdva Startérovi kimnu zmes, o je jadrové krmivo doplnené séjou bohatou na bielkoviny
a slnecnicou. Hlavné jadrové krmiva (psenica, kukurica, jacmen) osipanych vo vykrme nad 40 kg sa
dopliiaju stavnatym objemovym krmivom (datelinou, kfmnou tekvicou, kfmnou repou, zemiakmi),
vypestovanym na uzemi tychto hospodarstiev v zévislosti od ro¢ného obdobia. Pomer obilnin
v jadrovom krmive sa postupne meni z pociatoéného pomeru 30 — 40 % ja¢mena s pSenicou
k 70 - 60 % kukurice na pomer 10 % ja¢mena s pSenicou k 90 % kukurice na konci vykrmu.

— Poziadavky tykajiice sa kimenia sa uvddzaji na ddtovom liste kfmenia. Ndkupcovia osobne kontro-
luji podniky, pokial ide o dodrziavanie skuto¢nosti uvddzanych na ddtovom liste. Prisluini veteri-
ndri pred odovzdanim zvierat na pordzku kontrolujii prostrednictvom kontroly dokumenticie,
ktort chovatelia vedd, dodrziavanie pozadovanych kvalitativnych parametrov tykajacich sa Zivych
zvierat, ako aj splnenie chovnych a kimnych podmienok, pricom vystavia protokol o kontrole
chovu. Tento protokol zaznamendva dodrziavanie kvalitativnych poZziadaviek tykajicich sa Zivych
zvierat, ako aj chovnych, kimnych a veterinirnych podmienok.

Dokaz o povode: Zemepisny povod a jeho vystopovatelnost sa preukazuje a zabezpeCuje tymto
spdsobom:

— Zivé ogipané odkipené prostrednictvom Pick Szeged ZRt. st identifikovatelné pomocou povolenej
u$nej identifikacnej znacky ENAR umiestnenej v pravom uchu zvierata (o$ipané sa musia oznacit
&slom ENAR - jednotny evidenény a identifikacny systém). Cislo ENAR umoZiiuje uréenie miesta
po6vodu zvierata, miesta chovu, ktoré je tizemne vymedzitelné a geograficky identifikované. Systém
ENAR je napojeny na systém identifikicie chovov (TIR), ¢im je zabezpecené sledovanie pohybu
zvierat z chovnych stanic po bitinok (po porazku).

— Na dodrziavanie poziadaviek systému ENAR dohliada tradny koordindtor systému ENAR a na
bitinkoch zodpovedny pracovnik systému ENAR.
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— Osipané st sprevadzané usnou identifikatnou znackou ENAR az po pordzku, kde pri veterindrnej
kontrole dostanii $pecidlnu identifika¢nti znacku umiestnent na nohy. Identifika¢nd znacka pripo-
jend na nohu rozseknutej bravéovej polovicky zodpovedd usnej identifika¢nej znacke ENAR, ktord
bola pridelend Zivej osipanej. Podla identifikacnej znacky umiestnenej na nohu je tak mozné identi-
fikovat miesto povodu zvierata.

— KedZe je zndma identifika¢nd znacka umiestnend na nohe bravcovej polovicky, ktord sa dostala do
vyrobne saldm z bittinkov nachddzajicich sa v oblastiach chovu, ako aj ddtum dodania (porazky),
zndma je teda aj skutocnost, z ktorej chovnej stanice pochddza miso pouzité pri vyrobe vyrobkov
Szegedi szalami alebo Szegedi téliszaldmi.

— Kontinuita identifikdcie sa zabezpecuje oddelenym vykostovanim a pridelenim ¢isla Sarze pri plneni
do ¢riev (Cislo pasty). Pomocou ¢isla Sarze (Cisla pasty) je teda identifikovatelnd kazdd salima, ¢im
je preukdzané miesto vyroby v katastrdlnom tzemi mesta Szeged.

Sposob vyroby: Produkt sa vyrdba z pleca, stehna, karé a krkovicky, ako aj z bocika bez bradaviek
a z laloku vyluéne po manudlnom deleni bravéovych poloviciek bez noh a hldv pochddzajicich
z o$ipanych druhu mangalica krizenych s druhmi cornwall, berkshire, magyar nagyfehér hussertés,
magyar lapdly, duroc, hampshire a pietrain.

Kusy misa a slaniny, ktoré sa najprv predsusia pri 0 °C a zmrazia pri — 4 az — 6 °C, sa navazia
a strojom posekajii na zrnd o velkosti 2 — 4 mm. Pri procese sekania-miesania sa pridavajii aj koreniny
a dusitanova soliaca zmes. Takto ziskané dielo (salimové pasta), ktoré moze obsahovat maximdlne 50
- 52 % vody, sa vo vdkuu automatizovane naplni do Criev, potom sa konce uzatvoria, uviazu
a ndsledne st saldimy rozvesané na palice. Saldimova pasta sa plni do prirodného ¢reva alebo umelého
paropriepustného ¢reva s priemerom minimélne 65 mm.

Po procese plnenia nasleduje tidenie. Udenie je realizované bukovym drevom pri 12 °C a trvd 12 — 14
dni.

Nasledujiicim krokom je zrenie vyddeného produktu prostrednictvom uslachtilych plesni a jeho
sudenie. Jednotlivé kusy saldm sti uloZené do miestnosti, $pecidlne urCenej na zretie a suSenie, kde sa na
povrch saldmy usddza pritomnd prirodzend mikrofléra. Pre vznik plestiovej vrstvy st tu vytvorené také
teplotné a vlhkostné podmienky (16 — 17 °C, relativna vlhkost vzduchu nad 86 %), ktoré umoziiuji
a podporuji rozmnoZovanie plesni a rovnomerné pokrytie povrchu saldmy plesfiovym povlakom.
Proces zrenia-susenia si vyZaduje velkd obozretnost, lebo hodnota pH vyrobku Szegedi szaldmi alebo
Szegedi téliszaldmi je vysokd, viac ako 5,6, preto musi susenie prebiehat pomaly. Pocas zrenia-suSenia
st relativna vlhkost vzduchu s hodnotami medzi 90 a 60 % a pridenie vzduchu nastavené tak, aby
hnacia sila difazie (rozdiel medzi relativnou a rovnovdznou vlhkostou vzduchu) neprekrocila 4 — 5 %.
Pre rieSenie tohto problému sa vyzaduje kombindcia pohybu vzduchu z vonkajsicho prostredia
(prirodného) s pohybom vzduchu z klimatickych zariadeni.

Zrenie-suenie je 2 — 3 mesacny proces, ¢ize doba od naplnenia az po vyzretie salimy dosahuje mini-
malne 90 dni.

Vyrobok sa uvddza do obehu volne veelku alebo nakrdjany, pricom sa bali na mieste povodu. Vyrobok
veelku sa oznacuje plombou, bali do celofanu do obehu sa uvddza s rozmermi 54 cm ako ,normadlna“,
36 cm ako ,midi, 19 cm ako ,turistickd“ a 16 cm ako ,mini“ saldma, nakrdjany vyrobok sa uvddza do
obehu na tickach vo vakuovom baleni alebo v inertnej atmosfére.

Proces krdjania a balenia je mozné vykondvat vylucne len v zemepisnej oblasti vyroby, nakolko len
takymto sposobom modze byt zaistend vystopovatelnost procesov a ich kontrola. Tym je zaruceny
povod produktu vo vztahu k danému zemepisnému tzemiu a nemodze dojst k Ziadnym zmendm
v chutovych a mikrobiologickych vlastnostiach produktu.

Spojenie: Vyroba vyrobku Szegedi szaldmi alebo Szegedi téliszaldmi sa uskutociiuje uz viac ako 130
rokov v Szegede, kde jediny vyrobca dodnes pouziva povodné a nezmenené postupy a kde sa vdaka
mikroklime vytvaranej blizkostou rieky Tisa zabezpecuje vyroba zimnej saldimy s charakteristikami, akd
podobné produkty nemaji.
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Prirodné vlastnosti a klimatické pomery juhomadarskych Zip vo Velkej dunajskej kotline v blizkosti
mesta Szeged (zupy Barafiskd, Bacsko-malokumanska, Békesskd, Congrddska, Hajducko-biharskd) vytva-
rajui vynikajiice chovné podmienky pre chov osipanych uréenych na vyrobu saldm. Na juhu krajiny je
totiz pocet slnecnych hodin ro¢ne (1 968 hodin/rok) omnoho vyssi ako priemerny pocet (1 903
hodin/rok); po teplom, suchom lete nasleduje dlhotrvajiica jeseni a mierna zima. Vplyvom tychto priaz-
nivych okolnosti sa tu vytvdrali vyznamné domdce hospodarstva a malé polnohospodérske podniky
pestujice obilniny, prostrednictvom ktorych bolo tradi¢ne zabezpecené plynulé zdsobovanie osipanymi
vykrmovanymi jadrovym krmivom a vedlaj$imi produktmi krmiv.

Mesto Szeged sa nachddza v juznom regione Velkej madarskej kotliny na brehu rieky Tisa. Vdaka bliz-
kosti Tisy, a teda aj vy$Sej relativnej vlhkosti vzduchu z neustdleho odparovania sa vody zo $irokej
vodnej plochy sa tu vytvorila charakteristickd ,domdaca plesiiové flora“, ktord zdsadne urcuje vlastnosti
vyrobku Szegedi szaldmi alebo Szegedi téliszaldmi.

Pre udrzanie povodného zloZenia a rozmnozovania ,domdcej plesiiovej flory“ je nevyhnutny vlhky
vzduch okolia, ktory zabezpecuje velkd vodna plocha a ktord zdroven zaistuje aj klimatické podmienky
miestnosti, kde produkt dozrieva. Pocas vyroby saldim pri procese zaplesiiovania sa nepouziva Ziadna
Startovacia kultdra, plestiovy povlak na povrchu vyrobku vytvdra iba ,domdca plesiiova fléra“, ktord si
od svojho vzniku az dodnes zachovdva svoje povodné zloZenie a Zivotaschopnost, o rozmnoZovanie
plesniovych spér v klimatickych zariadeniach dalej podporuje.

Pocet plesiiovych hiib, ktoré vacsinou patria medzi druhy Penicillium — nie vSak vylu¢ne — je viac ako
10, ale aj na hotovom vyrobku je usidlenych aspori 10 roznych druhov plesni zabezpecujicich tym
sivobiely plesiiovy povrch. Stabilita ,domadcej plesiiovej flory” zabezpecuje aj to, Ze pocas zrenia sa na
kazdej salime rozmnozi obdobna fléra plesiiovych hdb, ¢im sa zaisti jedinend vona, chut a vzhlad
vyrobku Szegedi szaldmi alebo Szegedi téliszalimi. Vznik plesiiovej vrstvy hrd vyznamnd dlohu aj
pri procese susenia, lebo zabranuje rychlemu vystsaniu salimy a rovnomerné odparovanie vody napo-
méha udrzat Zivotaschopnost povrchovej plestiovej flory, a tym, Ze tvori nepriehladny povrch zabra-
fiyje aj procesu rychleho Zltnutia tukov.

Je potrebné zvlast zdoraznit, Ze plesiiova flora, ktord vytvara plesnovy povlak vyrobku Szegedi szaldmi
alebo Szegedi téliszalami rovnakého zloZenia a vyrdbaného rovnakou technoldgiou uz viac ako 130
rokov, sa skladd z plesnovych hab, ktorych Zivotaschopnost neovplyviuje zaddeny povrch a ktoré sa

preto dobre prichytavajii na povrch saldimy a rozmnoZzuja sa, ¢o nie je mozné dosiahnut pomocou §tar-
tovacich kultir pre ich citlivost na tidenie.

Mirk Pick zalozil svoj podnik v roku 1869 v Szegede a neustdle ho rozvijal a rozsiroval. Vyroba salim
sa v roku 1883 oddelila od ostatnych ¢innosti firmy. Velkovyrobu saldm rozbehol Midrk Pick
s prizvanymi pracovnikmi z Talianska v roku 1885. Saldma sa v prvom desatro¢i 20. storocia stala
hlavnym artiklom podniku, ktory zalozil Mérk Pick. Po smrti zakladatela sa firma stala vlastnictvom
jeho vdovy a jej brata Mihdlya Weisza. Najstarsi syn Jend Pick vstipil do firmy v roku 1906, ¢im sa
v histérii firmy otvorila nové éra. Jend Pick vyznamne zvysil hodnotu technologickych zariadeni a od
roku 1934 sdm pokracoval vo vyrobe salim pod znackou Mark Pick.

Kontrolny organ:

Ndzov: Csongrdd megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer-ellenérzé Allomds

Adresa: Vasas Szent Péter u. 9.
H-6724 Szeged

Tel:  (36-62) 551-850
Fax:  (36-62) 426-183

e-mail:  szigetis@OALhu

Oznacenie: Nizov produktu:
— ,SZEGEDI SZALAMI“ alebo

— ,SZEGEDI TELISZALAMI*,
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Slovné spojenie moze byt pouzité aj v opacnom poradi a jednotlivé slovd aj oddelene: V pripade
exportu je mozné oznacit produkt slovom ,SALAMI“ namiesto oznacenia ,SZALAMI* alebo ,TELISZA-
LAMI*,

Ochranné oznacenie: ochranné oznacenie povodu.
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INFORMACIE INSTITUCII A ORGANOV EUROPSKE] UNIE
Vymenny kurz eura (')
19. aprila 2007
(2007/C 86/05)

1 euro =

Mena Vymenny kurz Mena Vymenny kurz
UusD Americky doldr 1,3601 RON  Rumunsky lei 3,3370
JPY Japonsky jen 160,13 SKK  Slovenské koruna 33,566
DKK Dénska koruna 7,4527 TRY  Tureckd lira 1,8460
GBP Britsk4 libra 0,67930 AUD  Austrélsky dolar 1,6336
SEK Svédska koruna 9,2195 CAD  Kanadsky doldr 1,5312
CHF Svajéiarsky frank 1,6343 HKD  Hongkongsky doldr 10,6268
ISK Islandska koruna 88,41 NZD  Novozélandsky dolar 1,8367
NOK  Norska koruna 8,1075 SGD  Singapursky doldr 2,0554
BGN  Bulharsky lev 1,9558 KRW  Juhokérejsky won 1 263,87
CYP Cyperskd libra 0,5813 ZAR  Juhoafricky rand 9,6564
CZK Ceska koruna 28,020 CNY  Cinsky juan 10,4952
EEK Estonska koruna 15,6466 HRK  Chorvétska kuna 7,4106
HUF Madarsky forint 247,02 IDR  Indonézska rupia 12 380,31
LTL Litovsky litas 3,4528 MYR  Malajzijsky ringgit 4,6617
LVL Lotyssky lats 0,7042 PHP  FHilipinske peso 64,666
MTL Maltsk lira 0,4293 RUB  Rusky rubel 35,0180
PLN Polsky zloty 3,8097 THB  Thajsky baht 44,200

(") Zdroj: referen¢ny vymenny kurz publikovany ECB.
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INFORMACIE CLENSKYCH STATOV

ZOZNAM PRISTAVOV KDE SA POVOLUJE VYKLADKA A PREKLADKA MRAZENYCH RYB
ULOVENYCH RYBARSKYMI PLAVIDLAMI TRETICH KRAJIN V OBLASTI DOHOVORU RYBO-
LOVU V SEVERO-VYCHODNEJ CASTI ATLANTICKEHO OCEANU

(2007/C 86/06)

Uverejnenie zoznamu (') v silade s ¢lankom 50 nariadenia Rady (ES) ¢. 41/2007 z 21. decembra 2006,
ktorym sa na rok 2007 stanovuji rybolovné moznosti a stvisiace podmienky pre urcité populdcie ryb
a skupiny populdcii ryb uplatnitelné vo vodich Spoloenstva a pre plavidld Spolocenstva vo vodich,
v ktorych sa vyZzaduje obmedzovanie tlovkov. (3

Clensky stat

Urcené pristavy

Dénsko

Esbjerg
Fredericia
Hanstholm
Hirtshals
Kgbenhavn
Renne
Skagen
Alborg
Arhus

Nemecko

Hamburg
Cuxhaven
Bremerhaven
Sassnitz
Rostock

Kiel

Spanielsko

Vigo

Marin

Franctizsko

Boulogne sur Mer
Brest
Douarnenez
Concarneau
Nantes-St Nazaire

La Rochelle

frsko

Killybegs

Lotyssko

Riga
Liepaja

Ventspils

(") Zoznam s podrobnej$imi informéciami je tiez dostupny na internetovych strankach Komisie a NEAFC.

() U.v.EUL15,20.1.2007,s. 1.
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Clensky stat

Urcené pristavy

Litva

Klaipeda

Holandsko

Eemshaven
[Jmuiden
Harlingen
Scheveningen
Velsen-Noord

Vlissingen

Pol'sko

Gdansk
Swinoujécie

Szczecin

Aveiro

Aveiro

Setubal

Azores

Ponta Delgada
Praia da Vitdria

Horta

Goteborg

Goteborg

Immingham

Immingham
Grimsby

Hull
Aberdeen
Peterhead
Fraserburgh
Lerwick
Scrabster
Kinlochbervie
Lochinver

Ullapool
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Stihrnné informicie ozndmené clenskymi Stitmi o S$titnej pomoci poskytnutej v silade

s nariadenim Komisie (ES) & 70/2001 o uplatiiovani ¢lénkov 87 a 88 Zmluvy o ES na $titnu pomoc

malym a strednym podnikom pdsobiacim vo vyrobe, spracovani a odbyte polnohospodirskych
vyrobkov

(2007/C 86/07)

Cislo pomoci: XA 7003/07
Clensky Stat: Taliansko
Regién: Alto Adige — Provincia autonoma di Bolzano

Nazov schémy stitnej pomoci: Pomoc na ndkup alebo leasing novych obrabacich alebo vyrobnych strojov
(c.d. ,Sabatini“)

Pravny zdklad: Deliberazione della Giunta provinciale di Bolzano n. 4997 del 29.12.2006 ,Modifica dei
criteri per I'applicazione della legge 28 novembre 1965, n. 1329

Predpokladané rocné vydavky plinované v rimci schémy $tdtnej pomoci alebo celkovi vyska indivi-
dudlnej Stitnej pomoci poskytnutej podniku: 300 000 EUR

Maximdlna intenzita pomoci: Dotécie na tGrokové sadzby pri tveroch na ndkup novych obrabacich alebo
vyrobnych strojov, s vylii¢enim nahradnych investicif

Pomoc nesmie prevySovat limit 50 % opravnenych vydavkov v znevyhodnenych oblastiach a 40 % v inych
oblastiach

Détum implementicie: 1. 1. 2007: v kazdom pripade sa prvé poskytnutie pomoci uskutoéni, ked Komisia
oznami pridelené identifika¢né ¢islo po prijati sihrnnych informacii

Trvanie schémy S$titnej pomoci alebo individudlnej Stitnej pomoci: Do 31. decembra 2006
(a v kazdom pripade do posledného dna ti¢innosti nariadenia (ES) ¢. 1/2004, stanovené ¢ldnkom 20 ods. 1
uvedeného nariadenia)

Utel pomoci: Clinok 4 a cldnok 7 nariadenia (ES) 1/2004

Finan¢nd operdcia je podrobend preukdzaniu obchodnych zmeniek vydanych v rdmci kdpnej zmluvy alebo
zmluvy o prendjme strojov (s povinnostou odkdpenia), s ustanovenim o vyhrade vlastnickeho préva na stroje
oznacené v zmysle ¢lanku 1 zdkona ¢. 1329/65, ktoré sa ma uskutocnit v lehote stanovenej na 5 rokov od
datumu vydania za predpokladu, Ze sa vztahuji na td istd zmluvu s predlZzenim platby alebo prendjmu na
viac ako 12 mesiacov

Prislusné odvetvia hospodirstva: Schéma sa uplatiiuje na malé a stredné podniky, posobiace v oblasti
vyroby a spracovania polnohospodarskych vyrobkov, zahrnutych v prilohe I k zmluve ES, a obchodovania
S nimi

Nizov a adresa orgdnu poskytujiiceho pomoc: Giunta provinciale di Bolzano

Adresa:

Giunta provinciale di Bolzano

Palazzo 1, via Crispi 3

-39100 Bolzano

Tel. (39) 0471 41 37 00

Fax: (39) 0471 41 37 07

E-mail: Gilberto.Odorizzi@provincia.bz.it

Internetovd stranka: http://www.provincia.bz.it/economia.htm
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(Oznamy)

SPRAVNE POSTUPY

KOMISIA

Vyzva na poddvanie névrhov tykajicich sa aktivit v oblasti energetiky v rdmci programu , Inteli-
gentnd Energia — Eurépa“ (Rozhodnutie & 1639/2006/EC Eurépskeho parlamentu a Rady (U. v. EU
L 310, 9.11.2006, s. 15)

(2007/C 86/08)

Vykonnd Agentiira programu Inteligentnd energia pre Eurpu tymto zverejiiuje vyzvu na podavanie navrhov
v rdmci pracovného programu ,Inteligentnd Energia — Eur6pa“ pre rok 2007. Datum uzdvierky tejto vyzvy je
28. september 2007 pre vietky typy projektov.

Podrobnosti ohladom tejto vyzvy a pokyny pre navrhovatelov tykajice sa sposobu predkladania projektov
st k dispozicif na nasledovnej internetovej stranke:

http://ec.europa.eufenergy/intelligent/call_for_proposals/index_en.htm

Informac¢ného operétora programu ,Inteligentnd Energia — Eur6pa“ je mozné kontaktovat prostrednictvom
internetovej strnky:

http://ec.europa.eufenergy/intelligent/contact/index_en.htm
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POSTUPY TYKAJUCE SA UPLATNOVANIA POLITIKY HOSPODARSKE] SUTAZE

KOMISIA

Predbezné ozndmenie o koncentricii
(Vec ¢&. COMP/M.4655 - Gilde/Parcom/Nedschroef)

Vec, ktord mdze byt posiidend v zjednodusenom konani
(Text s vyznamom pre EHP)

(2007/C 86/09)

1.  Komisii bolo 12. aprila 2007 dorucené ozndmenie o zamyslanej koncentracii podla ¢lanku 4 naria-
denia Rady (ES) ¢. 139/2004 ('), podla ktorého podniky Gilde Buy-Out Management Holding B.V. (,Gilde®,
Holandsko) a Parcom Ventures B.V. (,Parcom”, Holandsko) patriace do skupiny ING (Holandsko) ziskavajii
v zmysle ¢lanku 3 ods. 1 pism. b) nariadenia Rady spolo¢nii kontrolu nad podnikom Koninklijke Nedschroef
Holding N.V. (,Nedschroef“, Holandsko) prostrednictvom verejnej ponuky, ktord bude ozndmend 20. aprila
2007.

2. Predmet ¢innosti dotknutych podnikov:

— Gilde: investicie do stkromnych majetkovych zdrojov,

— Parcom: investicie do stkromnych majetkovych zdrojov,

— Nedschroef: vyroba upeviiovacich siciastok, strojov a strojového nédradia.

3. Na zdklade predbezného postdenia a bez toho, aby bolo dotknuté koneéné rozhodnutie v tejto veci,
sa Komisia domnieva, Ze ozndmend transakcia by mohla spadat do rozsahu podsobnosti nariadenia (ES)
¢. 139/2004. V silade s ozndmenim Komisie tykajiicim sa zjednoduseného konania pre posudzovanie urci-
tych druhov koncentrcii podla nariadenia Rady (ES) ¢ 139/2004 (3 je potrebné uviest, Ze tdto vec je
mozné posudzovat v stilade s postupom stanovenym v ozndmeni.

4.  Komisia vyzyva zainteresované tretie strany, aby predlozili pripadné pripomienky k zamyslanej
koncentrécii.

Pripomienky musia byt Komisii doruc¢ené najneskor do 10 dni od ddtumu uverejnenia tohto ozndmenia.
Pripomienky je mozné zaslat faxom (fax. ¢.: (32-2) 296 43 01 alebo 296 72 44) alebo postou s uvedenim
referencného ¢isla COMP/M.4655 — Gilde/Parcom/Nedschroef na tito adresu:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

J-70

B-1049 Bruxelles/Brussel

() U.v.EUL 24,29.1.2004,s. 1.
() U.v.EUC 56, 5.3.2005,s. 32.
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