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I

(Resolucije, priporocila in mnenja)

PRIPOROCILA

EVROPSKA CENTRALNA BANKA

PRIPOROCILO EVROPSKE CENTRALNE BANKE
z dne 17. aprila 2014

Svetu Evropske unije o zunanjem revizorju centralne banke Bank Centrali ta’ Malta/Central
Bank of Malta

(ECB[2014/20)
(2014/C 122/01)

SVET EVROPSKE CENTRALNE BANKE JE -

ob upostevanju Statuta Evropskega sistema centralnih bank in Evropske centralne banke ter zlasti ¢lena 27.1
Statuta,

ob upostevanju naslednjega:

(1) Revizijo racunovodskih izkazov Evropske centralne banke (ECB) in nacionalnih centralnih bank drzav
¢lanic, katerih valuta je euro, opravljajo neodvisni zunanji revizorji, ki jih priporo¢i Svet ECB in potrdi
Svet Evropske unije.

(2) Mandat sedanjega zunanjega revizorja centralne banke Bank Centrali ta’ Malta/Central Bank of Malta je
potekel po reviziji za poslovno leto 2013. Zaradi tega je treba imenovati zunanjega revizorja od poslov-
nega leta 2014.

(3) Bank Centrali ta’ Malta/Central Bank of Malta je za svojega zunanjega revizorja za poslovna leta od 2014
do 2018 izbrala druzbo PricewaterhouseCoopers —

SPREJEL NASLEDNJE PRIPOROCILO:

Priporo¢i se, da se druzba PricewaterhouseCoopers imenuje za zunanjega revizorja centralne banke Bank Centrali
ta’ Malta/Central Bank of Malta za poslovna leta od 2014 do 2018.

V Frankfurtu na Majni, 17. aprila 2014

Predsednik ECB

Mario DRAGHI
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II

(Sporocila)

SPOROCILA INSTITUCI, ORGANOV, URADOV IN AGENCI] EVROPSKE
UNIJE

EVROPSKA KOMISIJA

Nenasprotovanje priglaSeni koncentraciji
(Zadeva COMP/M.7153 - BNPP/LASER)
(Besedilo velja za EGP)

(2014/C 122/02)

Komisija se je 10. aprila 2014 odlocila, da ne bo nasprotovala zgoraj navedeni priglaseni koncentraciji in jo bo
razglasila za zdruzljivo z notranjim trgom. Ta odlocitev je sprejeta v skladu s ¢lenom 6(1)(b) Uredbe Sveta (ES)
§t. 139/2004 (!). Celotno besedilo odlocitve je na voljo samo v francoi¢ini in bo objavljeno po tem, ko bodo
iz besedila odstranjene morebitne poslovne skrivnosti. Na voljo bo:

— v razdelku o zdruzitvah na spletiSéu Komisije o konkurenci (http://ec.europa.cujcompetition/mergers/cases/).
Spletid¢e vsebuje razlicne pripomocke za iskanje posameznih odlocitev o zdruzitvah, vklju¢no z nazivi
podjetij, Stevilkami zadev, datumi ter indeksi podrocij,

— v elektronski obliki na spletis¢u EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.eu/sl/index.htm) pod dokumentarno Stevilko
32014M7153. EUR-Lex zagotavlja spletni dostop do evropskega prava.

() ULL 24,29.1.2004, str. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/sl/index.htm
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IV
(Informacije)
INFORMACIJE INSTITUCI], ORGANOV, URADOV IN AGENCI] EVROPSKE
UNIJE
Menjalni tecaji eura (1)
24. aprila 2014
(2014/C 122/03)

1 euro =

Valuta Menjalni tecaj Valuta Menjalni tecaj
UsD ameriski dolar 1,3820 CAD  kanadski dolar 1,5237
JPY japonski jen 141,63 HKD  hongkonski dolar 10,7151
DKK danska krona 7,4665 NZD novozelandski dolar 1,6126
GBP funt Sterling 0,82300 | SGD singapurski dolar 1,7380
SEK $vedska krona 9,0690 KRW  juznokorejski won 1437,95
CHF Svicarski frank 1,2203 ZAR juznoafriski rand 14,6234
ISK islandska krona CNY  kitajski juan 8,6381
NOK norveska krona 8,2785 HRK hrvaska kuna 7,6220
BGN  lev 1,9558 IDR indonezijska rupija 16 044,00
CZK ceska krona 27,443 MYR malezijski ringit 4,5184
HUF madzarski forint 307,73 PHP filipinski peso 61,867
LTL litovski litas 3,4528 RUB ruski rubelj 49,3237
PLN poljski zlot 4,1914 THB tajski bat 44,746
RON  romunski leu 4,4608 BRL brazilski real 3,0621
TRY turska lira 2,9450 MXN  mehiski peso 18,0648
AUD  avstralski dolar 1,4916 INR indijska rupija 84,4195

(") Vir: referen¢ni menjalni tecaj, ki ga objavlja ECB.



C122/4

Uradni list Evropske unije

25.4.2014

Objava vloge za spremembo v skladu s ¢lenom 50(2)(a) Uredbe (EU) s$t. 1151/2012
Evropskega parlamenta in Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

Vv
(Objave)

DRUGI AKTI

EVROPSKA KOMISIJA

(2014/C 122/04)

V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) §t. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta je ta objava podlaga za
uveljavljanje pravice do ugovora zoper vlogo za spremembo (!).

1. Postavka v specifikaciji proizvoda, na katero se sprememba nanasa

O

XK 0 X O KX XK KK X

o zasCiti geografskih oznab in oznacb porekla za kmetijske proizvode in Zivila (%)
VLOGA ZA SPREMEMBO V SKLADU S CLENOM 9
»~FUNGO DI BORGOTARO“
St. ES: IT-PGI-0117-01146 — 28.08.2013

ime proizvoda

opis proizvoda
geografsko obmocje
dokazilo o poreklu
metoda pridobivanja
povezanost
oznacevanje
nacionalne zahteve

drugo (pakiranje)

() ULL 343,14.12.2012, str. 1.
(®» ULL 93, 31.3.2006, str. 12. Nadomescena z Uredbo (EU) §t. 1151/2012.

VLOGA ZA SPREMEMBO
UREDBA SVETA (ES) st. 510/2006

ZGO (X) ZOP (

)
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2. Vrsta spremembe

— sprememba enotnega dokumenta ali povzetka

— [ sprememba specifikacije registriranega ZOP ali ZGO, za katerega enotni dokument in povzetek
nista bila objavljena

— [ sprememba specifikacije, pri kateri objavljenega enotnega dokumenta ni treba spremeniti (Clen 9(3)
Uredbe (ES) $t. 510/2006)

— [0 zacasna sprememba specifikacije zaradi obveznih sanitarnih ali fitosanitarnih ukrepov, ki so jih
uvedli javni organi (Clen 9(4) Uredbe (ES) st. 510/2006)

3.  Spremembe

Opis proizvoda

— Nomenklatura je bila posodobljena v skladu z zadnjimi znanstvenimi poimenovanji v mikologiji. Zaradi
nove nomenklature niso bile dodane ali umaknjene nove vrste.

— Uvedena je bila kategorija suSenih gob z opisom trznih zahtev, tako da se ime ,Fungo di Borgotaro*
lahko uporablja tudi za suSene proizvode. Do zdaj je bila proizvodnja proizvoda ,Fungo di Borgotaro*
omejena na sveze gobe, saj proizvodna specifikacija ne vsebuje opisa kategorije suSenih gob ali nacinov
suSenja. V preteklosti, tj. pred registracijo imena, so obstajala prievanja o konzerviranju teh gob s suse-
njem. SuSenje gob je bilo za prebivalce tega obmo¢ja vedno izjemnega pomena, saj je omogocalo
prodajo gob, o Cemer pri¢ajo zgodovinski dokumenti in reference iz tock (d) in (f) povzetka iz leta
1994.

— lzraz ,vsebnost vode je nizja od 90%“ je bil spremenjen v ,vsebnost vode ne sme presegati 90 %".
Empiri¢ne raziskave so pokazale, da je vsebnost vode pri nekaterih zelo zdravih primerkih toc¢no 90 %.

Geografsko obmodje

— Geografsko proizvodno obmogje je bilo razsirjeno in zdaj vkljuCuje obcine Berceto, Compiano, Tornolo
in Bedonia v provinci Parma ter ob¢ino Zeri v provinci Massa Carrara, saj te ob¢ine mejijo na sedanje
proizvodno obmocje. S¢asoma so se na teh obmo¢jih pojavili dejavniki, ki poleg ozemeljske, talne in
podnebne kontinuitete zagotavljajo tudi kontinuiteto proizvodnje, zgodovinskih izkuSenj, tradicije in
povezanosti z okoljem, ki je enaka kot na obmogjih, ki so trenutno vkljuena v proizvodno specifika-
cijo. Na obmog¢jih, vkljuéenih v prvotno geografsko obmodje, in tistih, ki se bodo dodala, se uporabljajo
tudi iste metode za ohranjanje gobarske tradicije in tradicije, povezane z gozdovi. Pred skoraj 50 leti so
bili na teh obmo¢jih celo ustanovljeni posebni rezervati za varovanje gob, v katerih veljajo ista pravila
glede nabiranja.

Dokazilo o poreklu

— Postopki, ki jih morajo uporabljati nosilci dejavnosti za zagotavljanje porekla proizvoda, so bili poso-

dobljeni.

Metoda pridobivanja

— Tehni¢ne podrobnosti o oblikah gospodarjenja z gozdovi in Stevilnih standardih so bile ¢értane, nadome-
stilo pa jih je preprostejSe besedilo v proizvodni specifikaciji o upoStevanju regionalnih gozdarskih
pravil.
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— Obdobje nabiranja proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ je bilo pojasnjeno v proizvodni specifikaciji. Zacetek
in konec obdobja nabiranja sta bila izbrana na podlagi rasti gob, ki je odvisna od posebnih podnebnih
znacilnosti oznaCenega obdobja od 1. aprila do 30. novembra. Ta navedba obdobja nabiranja je bila
uvedena tudi zaradi prepreCevanja prodaje nekega proizvoda kot ,Fungo di Borgotaro“ v &asu, ko ta
proizvod v resnici ni na voljo.

— Informacije o prepovedi nabiranja sporokarpov s premerom klobuka, manj$im od 2 cm, ¢e niso pove-
zani s sporokarpi z ve¢jim premerom, so bile ¢rtane. Najmanjsi premer za nabiranje je dolocen v regio-
nalni zakonodaji, zato skladnost s temi predpisi zadostuje.

— Napaka v clenu 6(b) je bila popravljena — iglavci se ne smejo obrezovati, tako da ni mogoce spremi-
njati nadina gospodarjenja z gozdovi.

Oznacevanje

— Uvedena so bila pravila za oznacevanje susenih proizvodov.

— Dodana sta bila logotip ZGO ,Fungo di Borgotaro“ in njegov opis.
Pakiranje

— Uvedena so bila pravila za pakiranje suSenih proizvodov.

— Dodana je bila moznost pakiranja svezih proizvodov v manjSe zaboje (25 x 30 cm), da se omogoci
prodaja manjsih koli¢in od tradicionalnih trikilogramskih zabojev.

ENOTNI DOKUMENT
UREDBA SVETA (ES) st. 510/2006
o zasCiti geografskih oznab in oznacb porekla za kmetijske proizvode in Zivila (%)
,Fungo di Borgotaro“
St. ES: IT-PGI-0117-01146 — 28.08.2013
ZGO (X) ZOP ( )

1. Ime

,Fungo di Borgotaro®

2. Drzava clanica ali tretja drzava

Italija

3.  Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila
3.1 Vrsta proizvoda

Skupina 1.6 Sadje, zelenjava in Zita, svezi ali predelani

3.2 Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz 1. tocke

Zailitena geografska oznacba ,Fungo di Borgotaro“ je omejena na sveZze in suene sporokarpe, ki so po
Moserju razvr$éeni v naslednje vrste rodu Boletus:

— Boletus aestivalis (znan tudi kot Boletus reticulatus Schdffer ex Baudin), lokalno imenovan ,rosso” (rde¢) ali
Jfungo del caldo“ (poletni goban):

klobuk: najprej polkrozen, nato izbolen — blazinast; dlakava, suha kozica (viskozna v deZju, razpokana
v susi); bolj ali manj temne, enotne rdecerjave barve;

(}) Nadomescena z Uredbo (EU) 3t. 1151/2012.
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bet: ¢vrst, najprej trebuSast, nato ozji in valjast ali odebeljen pri vznoZju, iste barve kot klobuk, vendar
svetlejsih odtenkov, v celoti pokrit z mreZasto strukturo, ki je skoraj vedno zelo vidna in ima belkasto
mreZico, ki postane temnejsa;

meso: mehkeje kot pri drugih gobanih, belo, brez spreminjanja barv pod kozico klobuka, zelo prijet-
nega vonja in okusa;

rastis¢e: vetinoma v kostanjevih gozdovih — Cas rasti od maja do septembra.

— Boletus pinicola Vittadini (znan tudi kot Boletus pinophilus Pildt et Dermek), lokalno imenovan ,moro®
(temen):

klobuk: polkrozen do rahlo izbocen; belkasta, hrapava kozica, ki je najprej Cvrsta in dlakava, nato pa
postane gladka in suha, granatno rdele, rjasto rjave, vinske barve;

bet: trden, ¢vrst in obilen, barve, ki sega od bele do rumenorjave do rdelerjave, s precej neizrazito
mreZasto strukturo, ki se pojavlja le na spodnjem delu;

meso: belo, enakomerne, rdecerjave vinske barve pod kozico klobuka, z neizrazitim vonjem in sladkim,
neznim okusom;

rastis¢e: poletna goba, ki je bolj cokata, raste predvsem v kostanjevih gozdovih od junija dalje; jesenska
goba, ki je oZja, ima raje bukove gozdove in zaCito srebrnih jelk.

— Boletus aereus Bulliard ex Fries, lokalno imenovan ,magnan“

klobuk: polkrozen, nato izbocen in na koncu raven — Sirok; suha in Zametasta koZica, bronasto bakrene
barve, zlasti pri odraslih primerkih;

bet: Cvrst, najprej trebusast, nato vedno bolj valjast, rjave do rumenorjave barve, fina mrezasta struktura
je najbolj prisotna v zgornjem dely;

meso: C¢vrsto, belo, nespremenljivo; prijetnega vonja in mocnega, zelo gobastega okusa;

rastisCe: vecinoma v hrastovih in kostanjevih gozdovih, od julija do septembra, med vsemi vrstami rodu
Boletus ima najraje suhe razmere.

— Boletus edulis Bulliard ex Fries, lokalno imenovan ,fungo del freddo“ (jesenski goban), zlasti bela podvrsta:

klobuk: najprej polkroZen, nato komaj izbocen; gladek in brez leska; v vlaznih pogojih rahlo lepljiv;
koZice ni mogoce olupiti in je razliénih barv, od kremasto bele do orehovo rjave in ¢rnorjave, vklju¢no
z vsemi vmesnimi odtenki;

bet: ¢vrst, najprej okrogel in nato bolj podolgovat; belkaste do lesnikovo rjave barve, ki je v spodnjem
delu svetleja; mrezasta struktura ni vedno prisotna;

meso: &vrsto, belo, potemnjeno z barvo koZice, nespremenljivo, neZznega vonja in okusa;

rastis¢e: bukovi, jelkini in kostanjevi gozdovi, od konca septembra do prvega snega. Poletne oblike so
redke

V Casu prodaje so gobe lahko sveze ali posuSene, vse vrste pa morajo imeti posebne organolepti¢ne znacil-
nosti, kot so opisane spodaj. Zlasti je pomembno, da je za vonj sporokarpov znalilna Cdista, nepekoca
aroma brez not sena, sladica ali sveZega lesa.
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Trgovske specifikacije
— sveZ proizvod ,Fungo di Borgotaro*

Proizvod ,Fungo di Borgotaro, ki se prodaja svez, mora biti neposkodovan, s ¢vrstim betom in
klobukom ter ocis¢en zemlje ali tujkov. Sporokarpi morajo biti brez podkoznih poskodb zaradi li¢ink iz
rodu Diptera ali ostalih insektov, ki bi pokrivale ve¢ kot 20 % povrsine. Povrsina sporokarpov mora biti
gladka in ne izsuena, vsebnost vode ne sme presegati 90 % skupne mase oz. specificna teza mora biti
med 0,8 in 1,1, povriina pa ne sme biti zgubana zaradi izgube vode.

— susen proizvod ,Fungo di Borgotaro*
Pri prodaji susenega proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ je treba uporabljati samo naslednje oznacbe:
a. ,extra, e so izpolnjeni naslednji pogoji in zahteve:

— samo rezine infali odrezki klobuka infali beta, celi ob casu pakiranja, ki predstavljajo najmanj 60 %
kon¢nega proizvoda;

— barva mesa ob casu pakiranja: bela do kremasta;
— drobci so lahko prisotni samo kot posledica ravnanja s proizvodom;
— sledovi licink: ne ve¢ kot 10 % mase;
— potemnjen trosnjak: ne ve¢ kot 5% mase;
b. ,special“, ¢e so izpolnjeni naslednji pogoji in zahteve:
— odrezki klobuka infali beta;
— barva mesa ob Casu pakiranja: kremasta do lesnikovo rjava;
— drobci so lahko prisotni samo kot posledica ravnanja s proizvodom;
— sledovi licink: ne ve¢ kot 15% mase;
— potemnjen trosnjak: ne ve¢ kot 10 % mase;
c. ,commercial’, ¢e so izpolnjeni naslednji pogoji in zahteve:
— kosi gobe, vkljutno z drobci: ne ve¢ kot 15% mase;
— barva mesa ob Casu pakiranja: svetlorjava do temnorjava;
— drobci so lahko prisotni kot posledica ravnanja s proizvodom;
— sledovi licink: ne ve¢ kot 25 % mase;
— potemnjen trosnjak: ne ve¢ kot 20 % mase.

3.3 Surovine (samo za predelane proizvode)

3.4 Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora)
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3.5 Posebni proizvodni postopki, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmodju

Gobe morajo biti pridelane in nabrane na geografskem obmogju.

3.6 Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn.

Sporokarpi, ki se prodajajo svezi, morajo biti po moznosti lo¢eni glede na vrsto. Prodajati se morajo v
lesenih zabojih, po moznosti iz bukovega ali kostanjevega lesa, ki so dolgi 50 c¢m in Siroki 30 cm ali
25 cm x 30 cm in imajo nizke stranice, ki omogocajo zlaganje v enem sloju. Zaboji morajo biti pokriti z
mreZico z zapelatenim trakom, ki onemogoca odstranjevanje vsebine, ne da bi se pri tem pecat posko-
doval.

SuSen proizvod mora biti pakiran v posode iz lesa, vrbovega protja, keramike ali terakote, v katerih je 20,
50, 100 ali 200 g suSenega proizvoda, posode pa morajo biti oznacene z nara$¢ajoco serijsko Stevilko.
Embalaza mora biti zapeCatena tako, da je onemogoceno odstranjevanje vsebine, ne da bi se pri tem pecat
poskodoval.

3.7 Posebna pravila za oznalevanje

Posoda oz. embalaza svezih in suSenih proizvodov mora biti oznacena z besedami ,Fungo di Borgotaro“ in
yJIndicazione geografica protetta“ (zasCitena geografska oznacba), napisanimi z velikimi tiskanimi ¢rkami iste
velikosti, ter z logotipom, simbolom Unije ter navedbo imena, poslovnega imena in naslova podjetja, ki je
pakiralo proizvod, ter morebitnimi dodatnimi informacijami, ki ne hvalijo proizvoda in ne zavajajo kupcev
glede narave in znacilnosti gob.

Logotip proizvoda ,Fungo di Borgotaro je prikazan spodaj:

LR -
NP &

%
2,
4

l‘\g/{?

FUNGO DI
BORGOTARO

4. Kratka opredelitev geografskega obmodja

Proizvodno obmodje proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ pokriva obmodje, ki je primerno za njegovo proiz-
vodnjo, v ob¢inah Berceto, Borgotaro (Borgo Val di Toro), Albareto, Compiano, Tornolo in Bedonia v regiji
Parma ter ob¢ini Pontremoli in Zeri v regiji Massa Carrara.

5. Povezanost z geografskim obmodjem
5.1 Posebnosti geografskega obmocja

Za proizvodno obmodje proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ je znacilna popolna podnebna enotnost glede
padavin, saj je na obeh straneh Apeninov koli¢ina padavin enaka, ter glede temperaturnih nihanj. V geolo-
Skem smislu so za to obmo¢je znacilne predvsem vulkanske oblike z nekaj ilovnatimi obmogji. Pedoloski
profil tega obmocja je torej tudi enoten, pri Cemer to velja tudi za zadrZevanje in kroZenje vode v plasteh
pod huminskim slojem, kar zagotavlja zadostno vlaZnost podrasti, v kateri gobe lahko uspevajo, kar je
kljuen dejavnik za proizvodnjo gob, zlasti teh Stirih vrst iz rodu Boletus.

Se ena skupna lastnost celotnega proizvodnega obmocja je ohranjanje gobarske tradicije. Pred skoraj 50 leti
so bili na teh obmogjih celo ustanovljeni posebni rezervati za varovanje gob, v katerih veljajo ista pravila
glede nabiranja. Namen teh rezervatov je urejanje dostopa nabiralcev, z omejenim Stevilom odprtih dni in
koli¢ino gob, ki so jih lahko nabrali, s ¢imer se prispeva k varovanju gozdov in gobis¢ pred prekomernim
izkoris¢anjem.
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5.2 Posebnosti proizvoda

Za vse vrste proizvoda ,Fungo di Borgotaro je znalilen dist, nepeko¢ vonj brez not sena, sladica ali
svezega lesa. Vonj proizvoda ,Fungo di Borgotaro se ohrani tudi po suSenju, kar ne velja za gobane z
ostalih obmodij, ki po suSenju izgubijo to organolepticno znacilnost.

5.3 Vzrotna povezanost geografskega obmocja s kakovostjo ali znacilnostmi proizvoda (pri ZOP) oziroma z doloceno
kakovostjo, slovesom ali znacilnostjo proizvoda (pri ZGO)

Sloves proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ na obmogjih Valtaro in Valmagra Ze ve¢ stoletij vztrajno raste, te
gobe pa so postale ene najbolj cenjenih na tem obmodju in na lokalnih trgih.

Prvo pricevanje o proizvodnji proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ je mogoce najti v delu A. C. Cassia (1669-
1760) ,Istoria di Borgo Val di Taro che riguarda insieme la mutazione dei domini in Italia e Lombardia
sotto i Pontefici, i Re, gli Imperatori di occidente da Carlo Magno che come molte citta si fecero Repub-
bliche* (Zgodovina Borgo Val di Toro, spremembe vladavine v Italiji in Lombardiji pod zahodnimi papeii,
kralji in cesarji po Karlu Velikem, ter kako so Stevilna mesta postala republike). To delo opisuje lastnosti
gob, proizvodno obmodje ter nacine nabiranja in distribucije tega proizvoda. Drugo pri¢evanje o proizvodnji
teh gob je najti v delu Lorenza Molossija ,Vocabolario Topografico dei Ducati di Parma Piacenza e
Guastalla® (Parma, 1832-1834) (Topografski slovar vojvodin Parma, Piacenza in Guastalla) ter v delu
Tommasa Grillija ,Manipolo di cognizioni con cenni storici di Albareto di Borgotaro“ (Zbirka izkusenj in
zgodovinskih pri¢evanj Albareta di Borgotara), ki je izslo leta 1893 ter omenja dejavnosti te regije, izrecno
opisuje prisotnost in pomembnost proizvodnje gob na tem obmodcju ter opisuje tradicijo nabiranja in obde-
lovanja gob.

Proizvod ,Fungo di Borgotaro“ je postal gospodarsko zelo pomemben proti koncu 19. stoletja, ko so se
pojavila prva podjetja, ki so obdelovala in prodajala suSene gobe.

Proti koncu 19. stoletja se je obdelava in prodaja tega proizvoda tako razgirila, da se je zacel obsezen
izvoz, predvsem v drzave Severne in Juzne Amerike. Potreba po izdajanju ,oznake porekla“ se je pojavila
leta 1933 v clanku C. Bellinija, ki je bil objavljen v casniku ,Avvenire Agricolo“ (Prihodnost kmetijstva),
leta 1975 pa ga je zdruZenje ,A. Emmanueli ponovno objavilo. Zaradi pomembnosti gojenja gob so
ob¢inski organi Borgotara konec leta 1928 s posebno uredbo ustanovile trznico, ki je bila odprta dvakrat
tedensko in na kateri so prodajali ta proizvod, zlasti v suSeni obliki.

Sloves proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ potrjujejo tudi $tevilni ¢lanki v turisticnih in gastronomskih revijah
ter vsakoletni dogodki. Clanek z naslovom ,Alla scoperta del Fungo di Borgotaro* (Odkrivanje proizvoda
,Fungo di Borgotaro“), ki je bil septembra 2009 objavljen na straneh 88 in 89 revije ,Gustame“ (Okusi
me), opisuje ob¢ino Borgo Val di Taro in njeni dve dolini kot obmocje, znano po svojih gobah. Revija
,Gustare ITtalia“ (Okus Italije) je septembra 2011 na strani 11 posvetila celoten clanek proizvodu ,Fungo di
Borgotaro®, obmodju, kjer ga proizvajajo, njegovim organoleptinim znacilnostim in zdruZenjem proizva-
jalcev, ki Ze vec let §Citijo ta visokokakovosten proizvod. Sloves proizvoda ,Fungo di Borgotaro“ je povezan
tudi s strastjo Stevilnih gobarjev, ki v obdobju nabiranja prihajajo v gozdove doline Valtaro iz celotne
Italije. Clanek z naslovom ,Dalle Marche in cerca dei porcini“ (Iz regije Marche v iskanju gobanov), ki je
bil 17. oktobra 2009 objavljen v casopisu ,Gazzetta di Parma“, opisuje zanimanje mikologov iz regije
Marche za proizvod ,Fungo di Borgotaro“ in za obmodje doline Valtaro.

Poleg vsega tega poteka v obcini Borgo Val di Taro Ze od leta 1975 vsakoletni festival v znamenju proiz-
voda ,Fungo di Borgotaro®.
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Sklic na objavo specifikacije
Clen 5(7) Uredbe (ES) $t. 510/2006. (*)

Ministrstvo je sprozilo postopek ugovora na nacionalni ravni z objavo predloga za spremembo specifikacije
proizvoda z ZGO ,Fungo di Borgotaro* v Uradnem listu Italijanske republike §t. 161 z dne 11. julija 2013.

Celotno besedilo proizvodne specifikacije je na voljo na spletnem mestu: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ali:

neposredno na  doma¢i  strani ministrstva za  kmetijsko,  prehrambno in  gozdarsko  politiko
(www.politicheagricole.it), kjer v desnem zgornjem kotu zaslona izberete ,Qualita e sicurezza“ in nato ,Discipli-
nari di Produzione allesame dell’'UE*.

(*) Glej opombo 3.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
www.politicheagricole.it
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Objava vloge v skladu s ¢lenom 50(2)(a) Uredbe (EU) $t. 1151/2012 Evropskega parlamenta

in Sveta o shemah kakovosti kmetijskih proizvodov in Zivil

(2014/C 122/05)

V skladu s ¢lenom 51 Uredbe (EU) st. 1151/2012 Evropskega parlamenta in Sveta je ta objava podlaga za
uveljavljanje pravice do ugovora zoper vlogo (!).

3.2

UREDBA SVETA (ES) st. 510/2006

o zasliti geografskih oznacb in oznacb porekla za kmetijske proizvode in Zivila (%)

,BBIITAPCKO PO30BO MACIIO“ (BULGARSKO ROZOVO MASLO)
St. ES: BG-PGI-0005-01050 — 26.10.2012

Ime

ZGO (X) ZOP ( )

,Bbirapcko pososo Macino“ (Bulgarsko rozovo maslo)

Drzava Clanica ali Tretja Drzava

Bolgarija

Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila

Vrsta proizvoda

Skupina 3.2 Eteri¢na olja

Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz 1. tocke

,Bulgarsko rozovo maslo“ je etericno olje, ki se pridobiva s parno destilacijo cvetov vrtnic Damask (Rosa

damascena Mill.).

Zunanji videz: oljnata prozorna tekocina

Barva: rumena ali rumenkasto zelena

Vonj: znadilen vonj po vrtnicah

Fizikalno-kemi¢ni kazalniki: dolocijo se s plinsko kromatografijo. Reprezentativne in znacilne sestavine, ki

so bile identificirane, so prisotne v naslednjih delezih, ki dolo¢ajo kromatografski profil olja:

Sestavine Vsebnost (%)
ETANOL najve¢ 3,0
LINALOL med 1,0 in 3,0
FENILETIL ALKOHOL najve¢ 3,0
CITRONELOL med 24,0 in 35,0
NEROL med 5,0 in 12,0
GERANIOL med 13,0 in 22,0
GERANIL ACETAT najve¢ 1,5
EVGENOL najve¢ 2,5
METILEVGENOL najve¢ 2,0
FARNEZOL vsaj 1,4

() ULL 343,14.12.2012, str. 1.
(®» ULL 93, 31.3.2006, str. 12. Nadomescena z Uredbo (EU) §t. 1151/2012.
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Sestavine Vsebnost (%)
OGLJIKOVODIKI:
C,; (heptadekan) med 1,0 in 2,5
Cyy (nonadekan) () med 8,0 in 15,0
Cyy (nonadeken) (%) med 2,0 in 5,0
C,; (heneikosan) med 3,0 in 5,5
C,; (trikosan) med 0,5 in 1,5

(") nasicen ogljikovodik s kemicno formulo CH;(CH,),,CH;
(") nenasicen ogljikovodik (z eno ali ve¢ dvojnimi ogljikovimi vezmi) s kemi¢no formulo CH;(CH,),,CH = CH,

3.3 Surovine (samo za predelane proizvode)

(a) vrtnica Damask (Rosa damascena Mill.)

SveZi cvetovi vrtnic vrste Rosa damascena Mill, s cvetnimi in vencnimi listi, brez poganjkov, listov in
popkov ter brez mehanskih necisto¢ (na primer blato ali kamenje).

(b) voda

3.4 Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora)

3.5 Posebni proizvodni postopki, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmocju

Nabiranje, prevoz in shranjevanje cvetov vrtnic:

Nabiranje cvetov vrtnic se obifajno zane maja na poljih z nadmorsko visino 300-400 m in traja
priblizno 20-25 dni, ko cvetovi vrtnic doseZejo zahtevano zrelost ter imajo 14-40 roznato rdecih cvetnih
listov in prijeten, znalilen vonj. Nabiranje cvetov vrtnic se zatne med peto in Sesto uro zjutraj, traja pa
do enajste ali dvanajste ure opoldan. Kakovost proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo“ zagotavlja skladnost
z zahtevo, da je treba cvetove vrtnic predelati najpozneje 10-15 ur po nabiranju, da se ohrani sveZina in
kakovost surovin.

Cvetovi se takoj po nabiranju prepeljejo v destilarne, kjer destilacija poteka neprekinjeno. Cvetovi vrtnic se
sortirajo, nato pa se nekateri obdelajo takoj, medtem ko se ostali pred destilacijo hranijo za najve¢ 15 ur
(ko je vreme hladno in temperatura cvetov ne presega 20 °C), odvisno od tega, kdaj so bili nabrani.

Obdelava cvetov vrtnic — faze obdelave:

Destilacija: cvetovi vrtnic, katerih koli¢ina mora ustrezati gostoti 100 kg na kubi¢ni meter, se vstavijo
v destilator in zmeSajo z vodo v razmerju 1:4 do 1:5. Ta meSanica se segreva, da se zaradi pare in vode
spremeni v vrelo kaSo, ki se strojno meSa. Eteritna olja, ki se izloc¢ijo s paro, se ohladijo in pretocijo
v steklenice, v katerih so shranjena. Za 1 kg vrtni¢nega olja je potrebnih priblizno 3 500 kg cvetov.

Redestilacija (koncentracija) destilirane tekoc¢ine: poteka v redestilacijskem stolpu, ki deluje neprekinjeno in
v katerem se prvotni destilat veckrat redestilira.

Separacija, dehidracija in filtracija vrtnicnega olja: separacija etericnega olja se opravi v florentinskih
posodah, nato pa se s segrevanjem na 30°C in filtracijo odstranijo mehanske necistoce in voda.

Mesanje: prodajne serije se pripravijo z meSanjem vrtni¢nih olj iz enega obrata (meSanice enega proizva-
jalca) ali mesanjem olj, proizvedenih v razli¢nih obratih.
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3.6 Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn.

Shranjevanje: proizvod se shranjuje v loCenih, za$citenih prostorih, vkljuéno z banénimi trezorji, pri tempe-
raturi 15 +5°C, zaiciten pred neposredno soncno svetlobo in stran od virov toplote, v zatesnjenih steklenih
posodah s kapaciteto 5000 g, ki so odporne na toploto in opremljene s posebnimi zamaski, ki preprecu-
jejo neposreden stik z zrakom, ali v lakiranih aluminijastih posodah.

Prevoz in pakiranje: v lakiranih aluminijastih ali tradicionalnih valjastih posodah (konkumi), ki so zaprte
s pluto, na vrhu katere je varjena kovinska ploiCica, ali v steklenih kozarcih in stekleni¢kah. Tradicionalne
posode so zavite v belo blago s tradicionalnimi dodatki, tj. tribarvnim trakom in vrvico ter potrdilom
o garanciji, ki so privezani okoli vratu posod. Embalaza je lahko tezka od 0,5 g do 5000 g. Tradicionalne
posode se prevazajo v obicajnih lesenih zabojih, $katlah, odobrenih za prevoz nevarnega blaga, ali navadnih
mocnih $katlah iz valovitega kartona, ki ne smejo prese¢i neto teze 10 kg.

3.7 Posebna pravila za oznacevanje

4. Kratka opredelitev geografskega obmodja

Geografsko obmogje, kjer se prideluje proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo“, vklju¢uje naslednje ob¢ine:
— v regiji Plovdiv: Brezovo, Kaloyanovo, Karlovo, Sopot, Stamboliyski, Saedinenie in Hisarya,

— v regiji Stara Zagora: Bratya Daskalovi, Gurkovo, Kazanlak, Maglizh, Nikolaevo, Pavel Banya in Stara
Zagora,

— v regiji Pazardzhik: Belovo, Bratsigovo, Pazardzhik, Panagyurishte, Peshtera in Strelcha,
— v regiji Sofia: Thtiman, Koprivshtitsa in Mirkovo.

5. Povezanost z geografskim obmodjem
5.1 Posebnosti geografskega obmocja

Naravni in podnebni dejavniki

Tradicionalno obmodje gojenja vrtnic Damask je v Dolini vrtnic (Rozovata Dolina) v osrednji Bolgariji na
nadmorski vi§ini med 370 in 625 m. Za to obmocje so znalilne lahka, pes¢eno rjava gozdna prst, ki ne
zadrzuje vode, in podnebne razmere, ki so ugodne za gojenje vrtnic. Zaradi milih zim in povprecne letne
temperature 10,6 °C cvetovi poganjajo februarja. Visoka vlaznost, znacilna za maj in junij, je optimalna za
pocasno in enakomerno cvetenje v obdobju nabiranja.

Zgodovinski in ¢loveski dejavniki

Prebivalci Rozovate Doline se tradicionalno ukvarjajo s proizvodnjo proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo®.
V svoji ve¢ kot tristoletni zgodovini so lokalni prebivalci pridobili posebno znanje o visokokakovostnem
razvoju semen in gojenju vrtnic, v panogo pa so vnesli tudi tehnoloske inovacije. Nabiranje traja od 20 do
30 dni in zahteva posebne spretnosti: v ¢asu od nekaj ur pred zoro do zgodnjega jutra se skupaj z venc-
nimi listi nabirajo samo cvetovi z najmanj enim odprtim cvetnim listom, pri ¢emer se ne sme poskodovati
stebla ali vej. Zaprti popki se pustijo na steblu za poznejSe nabiranje. Samo izkuSeni destilarji lahko
ocenijo, kdaj so cvetovi pripravljeni za destilator, dolocijo razmerje med cvetovi in vodo ter izberejo opti-
malno temperaturo za destilacijo. Te spretnosti se prenasajo iz roda v rod in so podlaga za izboljsave
destilatorjev, v katerih se proizvaja proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo“, s ¢imer se zagotavlja stalna visoka
kakovost koné¢nega proizvoda.

5.2 Posebnosti proizvoda

Edinstvene in posebne znacilnosti proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo“ so bogat vonj, bleda, rumenkasto
zelena barva, zelo dobra obstojnost, dolgotrajen vonj ter uravnoteZeno razmerje med hlapljivimi snovmi in
ogljikovodiki.
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Zaradi kemicnih znacilnosti proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo®, ki so tesno povezane z geografskimi last-
nostmi obmogja, se ta proizvod razlikuje od ostalih vrtniénih olj z drugih koncev sveta. Te znalilnosti so:
24- do 35-odstotna vsebnost citronelola (olja iz drugih koncev sveta imajo 39- do 49-odstotno vsebnost),
razmerje med citronelolom in geraniolom 1,1:2,5 (olja z drugih koncev sveta imajo razmerje 2,3:4,8),
posebni znacilnosti proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo“ pa sta prisotnost Stevilnih znacilnih sestavin, kot
sta farnezol in geranil acetat, ter nizka vsebnost metilevgenola.

5.3 Vzrotna povezanost geografskega obmocja s kakovostjo ali znacilnostmi proizvoda (pri ZOP) oziroma z doloceno
kakovostjo, slovesom ali znacilnostjo proizvoda (pri ZGO)

Posebne znalilnosti proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo“ so posledica skupnega vpliva Stevilnih dejavnikov,
povezanih z geografskim obmocjem. Podnebne razmere, ki vplivajo na enakomerno cvetenje, pridelek in
vsebnost olja v cvetovih, so zmerne temperature (15-25°C), visoka vsebnost vlage v zraku (ve¢ kot 60 %),
majhna nihanja med dnevnimi in no¢nimi temperaturami ter zadostna stopnja vlage v tleh. Zaradi teh
razmer vrtnice cvetijo enakomerno in bogato ter vsebujejo veliko zelo kakovostnega vrtni¢nega olja. Da bi
se pridobilo ¢im ve¢ dragocenih sestavin, nadin proizvodnje proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo® zahteva,
da se predelava cvetov vrtnic izvaja neprekinjeno in takoj po nabiranju. Zato so destilarne v neposredni
blizini polj vrtnic.

Proizvodnja proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo* in njen razvoj sta se zacela v 17. stoletju, opisal pa jo je
dr. Kosyo Zarev v knjigi Bulgarskoto rozoproizvodstvo i traditsionnata kultura (Proizvodnja vrtnic in tradicio-
nalno gojenje v Bolgariji), ki je bila objavljena leta 2008. Proti koncu 18. in na zacetku 19. stoletja je
proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo“ prodrl na trge po vsem svetu. Bolgarija je postala glavna dobaviteljica
evropske industrije parfumov. Proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo“ je bil v¢asih zelo razsirjen v medicini,
kjer se je uporabljal kot dragoceno zdravilo, prav tako pa se je pogosto uporabljal kot aromati¢na zacimba
pri kuhanju.

Kmalu po ustanovitvi nove bolgarske kneZevine leta 1878 so bili sprejeti prvi zakoni, ki so urejali kako-
vost in Cistost proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo“. V knjigi z naslovom Parva konferentsia varhu Rozovata
industria (Prva konferenca o pridelavi vrtnic), izdani leta 1906, je zapisano naslednje: ,Po izdaji ministrskega
odloka o prepovedi uvoza geranij leta 1889 se je cena proizvoda Bulgarsko rozovo maslo’ nemudoma in
nepricakovano znatno zvisala“.

Uradna porocila konzulatov in delegacij iz New Yorka (ZDA), Vichyja (Francija) in North Pertha (Avstralija)
za bolgarsko zunanje ministrstvo ter priCevanja iz obdobja 1939-1945 kazejo na veliko zanimanje za
proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo®, ki se je nadaljevalo celo med drugo svetovno vojno. V pismu, ki ga je
kraljevi bolgarski konzulat 19. decembra 1939 poslal ministrstvu in je bilo napisano $e v stari bolgarski
pisavi, je navedeno naslednje: ,G. William A. Hoffman, kemijski inZenir, ki trenutno Zivi v New Yorku, nas
je obvestil, da Zeli in je zmoZen vzpostaviti redno trgovanje s proizvodom Bulgarsko rozovo maslo® pod
zelo ugodnimi pogoji za obe vpleteni stranki®. V pismu z dne 20. januarja 1941 je ekonomski svetovalec
na ministrstvu K. Dobrev obvestil kraljevo delegacijo v Vichyju o ,pogojih, pod katerimi bi proizvod
Bulgarsko rozovo maslo‘ lahko prodajali v okupirani Franciji. V pismu z dne 24. februarja 1944 je bilo
ministrstvo obves¢eno, ,da je cena proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo® zdaj 5000 $vicarskih frankov za
kilogram“. Avstralsko trgovsko podjetje The East-West Trading Company of Australia je 5. oktobra 1945
zapisalo, da jih ,poleg tega zelo zanima proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo’ in zastopanje njegovih proizva-
jalcev v Avstraliji“.

Proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo“ si je s Stevilnimi prejetimi nagradami na mednarodnih razstavah in
sejmih od leta 1880 pa do danes ustvaril mednarodno priljubljenost in ugled, ki ju $e naprej ohranja.
V poglavju ,Nagrade, ki jih je prejelo bolgarsko vrtnino olje“ knjige Bulgarskoto rozoproizvodstvo i traditsion-
nata kultura (Proizvodnja vrtnic in tradicionalno gojenje v Bolgariji) je dr. Kosyo Zarev zapisal: ,Zaradi svoje
visoke kakovosti je bolgarsko vrtnicno olje prejelo veliko medalj in nagrad na Stevilnih razstavah in
sejmih“. Zarev prav tako omenja, da so bila proti koncu 19. in na zacetku 20. stoletja podjetja, ki se
ukvarjajo s proizvodnjo proizvoda ,Bulgarsko rozovo maslo“ in njegovim trgovanjem, med prejemniki
zlatih, srebrnih in bronastih medalj na sejmih v mestih, kot so Dunaj (leta 1873), Philadelphia (leta 1876),
Chicago (leta 1895), Grasse (leta 1902), Pariz, Antwerpen (leta 1894), Amsterdam, Liége, Milano in
London. Njegova knjiga omenja tudi nagradi, ki ju je proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo“ prejel v Bolgariji,
in sicer na sejmu Plovdiv in na tretji mednarodni konferenci o eteri¢nih oljih leta 1968.
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Leta 1964 so potekala praznovanja ob 300-letnici bolgarske industrije vrtni¢nega olja, bolgarska trgovinska
zbornica in bolgarski direktorat za vrtnice pa sta takrat Stevilnim organizacijam, ki so prispevale k razvoju
te industrije, podelila zlate medalje in nagrade. Od leta 1903 se vsako leto odvija tradicionalni festival
vrtnic, na katerem sta med drugim vedno prikazana obiranje vrtnic in njihova destilacija.

Pred drugo svetovno vojno je proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo“ pokrival 70-90% svetovnega povprase-
vanja po vrtninem olju. Bolgarija trenutno proizvaja od 1,5 do 2 toni letno, veina proizvodnje pa je
namenjena izvozu. Po podatkih porocila, ki ga je ob jubilejnem znanstvenem sreCanju 2. julija 2007 izdal
Institut za vrtnice in aromati¢ne rastline v Kazanlaku, zdaj pokriva 40-50 % svetovnega povpraSevanja.

Leta 1994 je bil proizvod ,Bulgarsko rozovo maslo* pod st. 052-01 vpisan v bolgarski drzavni register
patentov kot zasCitena oznacba porekla.

Sklic na objavo specifikacije
(clen 5(7) Uredbe (ES) st. 510/2006) (})

http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Zaiavlenie.aspx

() Glej opombo 2.


http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Zaiavlenie.aspx
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