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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (1)
18 februari 2010
(2010/C 42/01)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
usD US-dollar 1,3567 AUD australisk dollar 1,5115
JPY japansk yen 123,30 CAD  kanadensisk dollar 1,4177
DKK dansk krona 7,4432 HKD  Hongkongdollar 10,5364
GBP pund sterling 0,87040 | NZD  nyzeeldndsk dollar 1,9358
SEK svensk krona 9,7913 SGD singaporiansk dollar 1,9102
CHF schweizisk franc 1,4651 KRW  sydkoreansk won 1 560,70
ISK islindsk krona ZAR sydafrikansk rand 10,3581
NOK norsk krona 8,0680 CNY kinesisk yuan renminbi 9,2703
BGN bulgarisk lev 1,9558 HRK kroatisk kuna 7,2890
CZK tjeckisk koruna 25,720 IDR indonesisk rupiah 12 638,17
EEK estnisk krona 15,6466 MYR  malaysisk ringgit 4,6138
HUF ungersk forint 271,18 PHP filippinsk peso 62,641
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 40,8190
LVL lettisk lats 0,7090 THB thailindsk baht 45,009
PLN polsk zloty 4,0008 BRL brasiliansk real 2,4886
RON rumansk leu 4,1351 MXN mexikansk peso 17,4548
TRY turkisk lira 2,0633 INR indisk rupie 62,7810

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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\%

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.5760 - Lotte Group/Artenius UK Limited)
(Text av betydelse for EES)
(2010/C 42/02)

1. Kommissionen mottog den 12 februari 2010 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt
artikel 4 i rddets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken féretaget Lotte Chemical UK Limited,
ett specialforetag dgt av KP Chemical Corporation (en del av Lotte-koncernen, Korea), pa det sitt som avses i
artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsférordning, forvarvar fullstindig kontroll 6ver Artenius UK Limited (f.n.
foremal for insolvensforfarande) genom forvarv av tillgdngar i Artenius UK Limited, som representeras av
sina forvaltare.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:
— Artenius UK Limited: Tillverkning och forsdljning av renad tereftalsyra (PTA) och polyetentereftalat (PET),
— KP Chemical Corporation: Tillverkning och forsiljning av petrokemiska produkter.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehéllet att ett slutligt beslut i denna friga
fattas senare.

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.cu eller per post, med angivande av referens COMP/M.5760 — Lotte Group/Artenius
UK Limited, till:

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
J-70

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).


mailto:COMP-MERGER-<brok aus=y>REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-<brok aus=y>REGISTRY@ec.europa.eu
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OVRIGA RATTSAKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2010/C 42/03)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex méinader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"SLIWKA SZYDLOWSKA”
EG nr: PL-PGI-0005-0634-23.07.2007
SGB (X ) SUB ()
1. Beteckning:
"Sliwka szydtowska”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Polen

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:

Kategori: Klass 1.6. — Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade.

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillamplig:

"Sliwka szydtowska” ar ett plommon med eller utan kirna som har bearbetas genom torkning och
rokning.

Det torkade plommonets form beror pd sorten och kan vara allt frin plattrund till oval. "Sliwka
szydlowska” kinnetecknas av sitt jamna, elastiska fruktkott samt en mycket ren och intensiv smak
och en rokig arom. Ett ytterligare kdnnetecken dr det mycket skrynkliga men glinsande skalet med en
morkbla lyster.

Storleken pd "Sliwka szydlowska” beror pé vilken sort av plommon som har anvints och vikten ar
mellan 50 till 160 torkade plommon per kg frukt. Vattenhalten i den firdiga produkten 4r mellan
35 % och 45 %.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Endast sorter av bld plommon (Prunus domestica L. ssp domestica) och avledda sorter av dessa anvinds
for framstallning av "$liwka szydtowska™: Stanley, Amers, Wegierka Dabrowicka, Empress, Oneida, Jojo,
Top, Valjevka, President och Damacha. Frukten frdn dessa sorter har egenskaper som gor den limplig
for torkning och rokning, bland annat en hog sockerhalt och en relativt 1dg vattenhalt.

Endast frukt som 4r mogen och firdig att konsumeras skordas och anvinds for framstillning av "Sliwka
szydlowska”. Frukten mdste vara frisk, utan tecken pé forruttnelse eller mekaniska skador och far inte
ha ndgra synliga skador som orsakats av insekter, kvalster eller andra skadedjur. Frukten fir inte heller
ha ndgra andra skador eller innehélla orenheter eller andra icke specificerade organismer som gor den
olamplig for konsumtion.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Torkningsenheterna dir hela processen med torkning och rokning 4ger rum mdste vara beldgna i det
geografiska omrdde som anges i punkt 4. Endast sarskilda traditionella torkningsenheter fran Szydléw
far anvindas for produktionen. Den ved som anvinds i produktionsprocessen kommer frin ek,
avenbok, bok eller frukttrad. Anvindning av andra trislag dr tilliten, men kadigt trd (fran barrtrad)
ar strangt forbjudet.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for mdrkning:

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Produktionsomrédet for "sliwka szydtowska” motsvarar kommunen Szydtéw (108 km?), som ar beld-
gen i Staszéwdistriktet i vojvodskapet (provinsen) Swigtokrzyskie.

Samband med det geografiska omradet:
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Produktionsomradet for "Sliwka szydlowska” dr begrinsat till kommunen Szydléw. Detta omride
kdnnetecknas av magra jordar, som emellertid dr mycket kalkrika (kalksten frdn miocentiden). Den
genomsnittliga drsnederborden i omréddet 4r vanligen 500-700 mm. Lig nederbord under sommarma-
naderna ar ocksd kannetecknande for omradet, liksom en relativt stor méingd sol. Vegetationsperioden
stracker sig fran 200 till 215 dagar. Plommon odlas pd omkring 80 % av all mark som anvinds for
fruktodling i omrddet. Plommonodlingarna ticker omkring 900 ha.

Révaran dr lattillganglig for de lokala producenterna, som har utvecklat ett sdtt att bearbeta den i
sdrskilda torkningsanldggningar. De karaktiristiska torkningsenheterna, som har utformats och byggts
av lokalbefolkningen i en stil som speglar deras unika fardigheter, dr en del av landskapet i kommunen
Szydléw. Det finns omkring 400 sirskilda torkningsenheter i det omrdde som anges i punkt 4. Med
beaktande av att omrédet i friga ticker 108 km? och hade en befolkning pd 5 118 invénare &r 2004
fanns det i genomsnitt en torkningsenhet per 13 invénare det &ret och 3,7 torkningsenheter per km?.
Det hir ar ett oemotsigligt bevis pd det mycket ndra sambandet mellan produkten och omréidet samt
vittnar om de lokala producenternas fardigheter.

Endast torkningsenheter dir plommonen kan rokas och torkas med anvindning av rok och het luft,
och inte enbart het luft, anvinds for framstillning av "Sliwka szydlowska”. En torkningsenhet dr en
byggnad vars storlek dr anpassad efter producentens behov (antalet brickor och deras storlek). Innanfor
dorrarna finns vertikala stallningar for genombrutna brickor kallade "laski”, som kan dras ut som lador.
Brickorna ar gjorda av trd. Den ldgsta brickan ar placerad omkring 50 cm frdn ugnen, som 4r under
marknivan. En torkningsenhet fir inte vara hogre dn 3 meter. I byggnaden finns ett sirskilt bord for
sortering av plommonen.
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5.2

5.3

Frukten ldggs ut pd brickorna for hand. Den maste liggas sd att luften och roken litt kan nd varje
plommon. Antalet lager med plommon som liggs pa varje bricka ir olika beroende pé fruktens storlek.
Ett lager far inte vara tjockare dn 12 cm.

Plommonen torkas och roks med hjilp av den heta luften och roken frin lovved som branns i en ugn
under brickorna. Den heta luften och roken passerar genom brickorna och frukten som ligger pd dem.
Luften och roken cirkulerar genom tyngdkraften. Temperaturen i torkningsenheten uppgér till mellan
45 °C och 90 °C, beroende pd den mingd ved som ldggs in i ugnen och dess virmevirde. Att luften
cirkulerar genom tyngdkraften gor att temperaturen dr hogst lingst ner och ligst i den mittersta delen
av torkningsenheten. Hela torknings- och rokningsprocessen tar i genomsnitt omkring 48 timmar, men
tiden kan variera beroende pé fruktens storlek, temperaturen i torkningsenheterna och externa atmosfa-
riska faktorer, bland annat temperatur och luftfuktighet.

Den jamnt torkade och rokta frukten samlas in frdn brickorna. Frukten samlas in och sorteras for hand.
Varje producent kontrollerar (genom en organoleptisk analys) att de torkade plommonen uppfyller
kriterierna i produktbeskrivningen och ar tillfredsstillande torkade och rokta. Varje enskilt plommon
kontrolleras. Frukt som uppfyller kraven samlas in och resten liggs tillbaka i torkningsenheten.

De lokala producenternas fardigheter utgors bland annat av deras kunskaper om hur man viljer ut
plommon av ritt kvalitet som rdvara for torkningen samt om sjilva roktorkningsprocessen. Viktiga
lokala firdigheter under roktorkningsprocessen som paverkar slutproduktens kvalitet dr foljande: att
veta hur plommonen ska ordnas pa brickorna sd att den heta luften och roken kan na varje plommon,
att sortera och vinda plommonen pa brickorna for hand minst tvd gdnger per dag samtidigt som man
ser till att brickorna ar placerade pd rdtt avstdnd frn ugnen, att dagligen avgéra roknings- och
torkningstiden samt temperaturen i torkningsenheterna beroende pé fruktens storlek och hur omfat-
tande rokning och torkning som krivs samt att gora en organoleptisk kontroll av varje enskilt
plommon for att garantera att ratt kvalitet, egenskaper och grad av rokning och torkning uppnétts.

Specifika uppgifter om produkten:

"Sliwka szydtowska” har ett jamnt torkat och rokt fruktkétt med en jimn och elastisk konsistens och
en mycket intensiv och litt identifierbar rokig smak och arom. Det torkade plommonet kinnetecknas
ocksd av sitt mycket skrynkliga men glinsande skal med en morkbla lyster. "Sliwka szydlowska” har en
hog vattenhalt pd mellan 35 % och 45 % vid saluféringen. Eftersom plommonen ordnas i ett hogst
12 cm tjockt lager pd varje bricka och vinds for hand flera ganger per dag, kan den varma luften och
roken nd varje plommon i lika matt, vilket garanterar att de blir bdde rokta och torkade och fir de
sdrskilda egenskaperna hos “liwka szydtowska”.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB):

Sambandet mellan “Sliwka szydlowska” och regionen grundar sig pd produktens exceptionella kvalitet,
som dr ett resultat av de lokala producenternas unika firdigheter, samt dess anseende, som bygger pa
en ling produktionstradition.

De lokala producenternas unika fardigheter och de traditionella produktionsmetoder som anvinds
garanterar den hoga kvaliteten hos “sliwka szydlowska”. Torkningsenheternas utformning och den
torkningsmetod som anvinds bygger pd de lokala producenternas sakkunskap. De firdigheter och
kunskaper som behovs skiljer sig avsevirt fran dem som behovs for andra metoder som anvinds i
andra delar av Polen och i angridnsande regioner.

Utformningen av torkningsenheterna garanterar att luften och roken cirkulerar simultant, varigenom
plommonen torkas och roks. Genom att flytta brickorna fran ett stille till ett annat i torknings-
enheterna samt faststilla rdtt temperatur och torkningstid for "sliwka szydlowska” ser man till att
uppnd ritt kvalitet, egenskaper och grad av rokning och torkning. Denna unika lokala sakkunskap
finns inte i andra regioner.
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Det anseende som “sliwka szydtowska” dtnjuter ar forbundet med en ling tradition av att framstalla
dessa torkade plommon. Traditionen i Szydtéw att torka och roka plommon gér tillbaka dtminstone
till fore andra varldskriget, vilket har visats av etnografisk forskning som genomférts i kommunen
Szydléw. Enligt forskningsresultaten borjade man torka plommon i detta omrdde for omkring 80 ar
sedan. I ett nytryck av en tidningsartikel med rubriken ”Szansa dla miasteczka”, som publicerades i
Stowo Ludu den 25 november 1988, finns uppgifter om framstillningen av “sliwka szydlowska” och
om inkopsproblemen kring produkten. Produktionens omfattning under tidigare &r framgér av fakturor
frin olika inkopscentraler dren 1964 och 1967. Produktionen av “Sliwka szydlowska” uppgar for
ndrvarande till omkring 800 ton per ér.

Tidningsartiklar som publicerats i Echo Dnia — Echo Powisla den 25 augusti 2006, Gazeta Wyborcza —
Kielce den 26 juli 2007 och i utgdva nr 10 av tidskriften Hasto Ogrodnicze 2005 vittnar om produktens
anseende. “Sliwka szydlowska” rekommenderas dven pa webbplatsen http://www.potrawyregionalne.pl
("Sezon na Sliwki”).

Produktens goda anseende dterspeglas ocksd av den omstindigheten att den tilldelades "Perla”-priset
2005.

Ett sirskilt evenemang som stricker sig over flera dagar och syftar till att frimja produkten har
anordnats i Szydtéw i 10 ar — "Swigto Sliwki” (Plommonfestivalen). En av attraktionerna pa festivalen
r en demonstration av plommontorkning med anvindning av de sirskilda, traditionella brickor som
ar typiska for Szydléw. Tydlig information om demonstrationen finns pa de affischer som anvinds for
att gora reklam for festivalen.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen:

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)
http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0


http://www.potrawyregionalne.pl
http://www.minrol.gov.pl/DesktopDefault.aspx?TabOrgId=1620&amp;LangId=0
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2010/C 42/04)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ratt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (!). Invidndningar maste komma in till kommissionen senast sex méanader efter

dagen for detta offentliggorande.

1. Namn:

"Jablka tackie”

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”"JABLKA LACKIE”

EG-nr: PL-PGI-0005-0617-05.07.2007
SGB ( X ) SUB ()

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Polen

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:

3.1 Produkttyp (samma som i bilaga II):

Klass 1.6: Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dar tillimplig:

1. Applen av foljande sorter far siljas under det skyddade namnet *jabtka tackie™:

Egenskaper hos “jabtka fackie”

Rodnad (firg och ytprocent) Gepom- Brytnings- Minsta
S S snittlig | . -
ort Firg pa skalet index (brix fasthet
syrahalt ard Kolem?
Extra klass Klass I (g/kg) virde) (kgfem?)
1 | IDARED och | Gulgron Rod > 55 % Rod >35% 6,3 > 10,5 5
mutationer
2 | JONAGOLD | Gulgrén Ljusrod till mork- | Ljusrod till mork- | 4,8 >10,5 5
och mutatio- rod > 40 % rod > 18 %
ner
3 | CHAMPION Gulgron Bleka skira strim- | Bleka skira strim- | 5,1 >9,5 4,5
och mutatio- mor > 54 % mor > 33,3 %
ner
4 | LIGOL  och | Gulgron Bleka roda strim- | Bleka roda strim- | 6,0 >95 5
mutationer mor > 56 % mor > 38 %
5 | GOLDEN DE- | Gulgron Skir > 25 % Skir > 10 % 5,2 >10,5 5
LICIOUS och
mutationer
6 | GALA  och | Ljust gulgron | Rod > 40 % Rod > 20 % 3,7 >10,5 5
mutationer
7 | BOSKOOP Gron-gragul | Grdrod > 25 % Grarod > 10 % 120 |>11 5

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

Rodnad (firg och ytprocent) Ger}orp- Brytnings- Minsta
S S snittlig | . -
ort Firg pa skalet index (brix fasthet
syrahalt ird " 2
Extra klass Klass 1 (g/kg) virde) (kgfem?’)
8 | RED BOS- | Gron-gragul R6d > 55 % Rod > 37 % 12,0 [ >11 5
KOOP
9 | ELISE Grongul Rod > 75 % Rod > 53 % 7,5 >10,5 5,5
10 | EARLY  GE- | Grongul Rod > 40 % Rod > 10 % 9,2 >9,5 4,5
NEVA
11 | TOPAZ Grongul Rod > 56 % Rod >34 % 9,0 >10,5 5
12 | LOBO Grongul Rod > 53 % Rod > 36 % 52 >10,5 4,5
13 | RUBIN  och | Grongul Bleka roda strim- | Bleka roda strim- | 6,9 >11 5
mutationer mor > 40 % mor > 17 %
14 | GLOSTER Grongul Morkrod > 59 % | Morkrod > 38 % 5,9 >10,5 5,5
15 | JONAGORED | Gulgron Morkrod >75% | Morkrod > 54 % 49 >10,5 5

och mutatio-
ner

2. Frukternas yttre utseende beror pd den berorda sortens egenskaper. Grundfirgen dr karakteristisk for
sorten, och rodnaden ar tydligt mer intensiv dn genomsnittet. En del sorter har vaxartade blommor.
Frukterna har en tendens att utveckla rostbildning.

3. ”Jablka tackie” maste tillhora kvalitetskategorierna Extra eller I.

4. Fruktkottets fasthet far inte vara mindre 4n 6,5 kg/em? vid tidpunkten for plockningen, och inte

mindre dn 4,5 kg/cm? vid slutet av dpplets lagringstid.

5. En typisk egenskap hos ”Jabtka lackie” dr den forhallandevis hoga syrahalten (3,7-12,0 g/kg). Till
foljd av detta sigs “jablka lackie” ha en "bergsgron not”, dvs. dpplena har en siregen smak och ar

syrliga och aromatiska.

6. Brytningsindexet (brixvirdet) stricker sig fran 9 till 16 °Bx.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Enligt produktspecifikationen méste de dppeltradgardar ddr “jabtka fackie” odlas vara beligna i det
geografiska omrdde som anges i punkt 4. Foljande steg i produktionsprocessen maste ocksd dga rum

inom detta omréade:

— Beskdrning

— Befruktning

— Bevattning

— Skotsel

— Lagring (fram till forpackning).
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Alla steg i produktionsprocessen ska genomforas i enlighet med lagstiftningen om principerna for det
integrerade produktionssystemet ("IP-systemet”).

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

3.7 Sarskilda regler for mdrkning:

Alla producenter och foretag som forpackar “jablka lackie” under den skyddade beteckningen madste
anvinda en standardmirkning. Etiketterna distribueras av foreningen “Stowarzyszenie facka Droga
Owocowa”. Denna forening vidarebefordrar detaljerade regler for fordelningen av etiketter till inspek-
tionsorganet. Reglerna fir inte vara diskriminerande mot producenter som inte dr medlemmar i for-
eningen.

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet:

“Jablka lackie” odlas i kommunerna Lacko, Podegrodzie och Stary Sacz (som dr beldgna i distriktet
Nowy Sacz) och Lukowica (som dr beldgen i distriktet Limanowa) i vojvodskapet Lillpolen (Matopolska).

5. Samband med det geografiska omridet:
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Det omrade dir “jabtka lackie” odlas ar beldget i Kotlina tacka (backo-biackenet). Det grinsar till
bergskedjan Jazowski i Ost, genom vilken Dunajec-floden flyter ut i det vidstrickta Sacz-backenet,
som breder ut sig mellan bergen. Det geografiska omradet bestdr av bergstrakter, vilket innebér att
klimatet dr milt och gynnsamt for vixtodling, med sirskilt goda forhallanden for fruktodling.

Jordarna i regionen dr kompakta och utgors inte av skelettjordar (mindre dn 10 procent skelettjord)
eller latt skelettartad jord (10-25 procent). Detta innebir att traden rotar sig battre utan att stora syre-
eller vattenprofilerna i ndgon namnvird grad. Eftersom jordarna i allminhet 4r mycket kompakta
skapar den sluttande marken gynnsamma forhéllanden for plantering av frukttrad. Markens lutning
(de flesta dppeltridgdrdarna ar beligna péd sluttningar med en lutningsgrad pd 5°-15°) innebir att
overskottsvattnet rinner av med regelbundna mellanrum. Ett 6verskott av vatten i den kompakta jorden
skulle skada vattenprofilerna och gynna utvecklingen av svampsjukdomar. Den totala genomsnittliga
nederborden per ar uppgdr till 700-1 000 mm. Den stora skillnaden mellan dags- och nattempera-
turerna dr ett sirskilt kdnnetecken for Lacko-regionen. Under fruktens mognads- och skérdeperiod ar
dagstemperaturerna ofta hogre dn 10 °C. Nattfrost dr ocksd mycket vanlig.

De fardigheter som den lokala befolkningen har finslipat under drhundradenas lopp och deras karak-
teristiska temperament har spelat en viktig roll for utvecklingen av fruktodlingen i omradet. Personer
som har rest till och observerat denna region under de olika historiska perioderna har lyft fram
befolkningens skarpsinne, insiktsfullhet, envishet och tilamod (de kallas "vita hoglindare”). Sédana
karaktdrsdrag dr viktiga for utvecklingen av denna ekonomiska sektor. Det dr ocksd viktigt att betona
att de lokala fruktodlarna i en insats att uppnd hogre kvalitet och samtidigt stora den naturliga miljon
sd lite som mojligt har infort ett integrerat produktionssystem ("IP-systemet”). Enligt detta system dr de
lokala dppelodlarna skyldiga att anpassa sina framstallningsmetoder till de klimat- och jordf6rhéllanden
som rdder i det omrdde som anges i punkt 4. Syftet med detta dr att bevara de sirskilda kvalitets-
egenskaperna hos “jablka lackie”.

5.2 Specifika uppgifter om produkten:

"Jablka lackie” kdnnetecknas av foljande egenskaper:

— En rodnad som 4r mer intensiv 4n genomsnittet for en given sort (se punkt 3.2).

— Fruktkottets fasthet, som inte fir vara mindre 4n 6,5 kg/cm? vid tidpunkten for plockningen, och
inte mindre 4n 4,5 kg/cm? vid slutet av dpplets lagringstid.
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5.3

— Ett brytningsindex (brixvirde) som striacker sig fran 9 till 16 °Bx.

— Applena har en hog total syrahalt. Syrlig “jabtka tackie” (6ver 7 g/kg) bestdr av sorterna Boskoop,
Red Boskoop, Elise, Topaz och Early Geneva. Medelhég syrahalt “jablka fackie” (3,7-7,0 g/kg) bestdr
av sorterna Idared och mutationer, Jonagold och mutationer, Champion och mutationer, Ligol och
mutationer, Golden Delicious och mutationer, Gala och mutationer, Lobo, Rubin och mutationer,
Gloster samt Jonagored och mutationer). Av detta skal sigs “jablka lackie” ha en "bergsgron not”,
dvs. dpplena har en siregen smak och ar syrliga och aromatiska.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hdnforas till produkten (for SGB):

Orsakssambandet mellan “jablka fackie” och det geografiska omrade som anges i punkt 4 hirror fran de
speciella kvalitetsegenskaper som beskrivs i punkt 5.2, vilka i sin tur dr foljden av de naturliga faktorer
som beskrivs i punkt 5.1.1 och dpplenas goda anseende.

De stora skillnaderna mellan dags- och nattemperaturerna inverkar positivt pd fruktens organoleptiska
och fysisk-kemikaliska egenskaper, vilket sdrskilt giller omfattningen av dpplenas rodnad och syrahalt.
"Jablka lackies” exceptionella egenskaper bekriftas dven av sensoriska analyser. Dessa analyser visar att
frukten kidnns igen genom att de ovannimnda egenskaperna, inklusive fastheten, ar intensivare jamfort
med dpplen fran andra geografiska omrdden. Fruktens fasthet vid plockning och efter lagring under
korrekta forhallanden garanterar att “jablka fackie” ar krispig.

“Jablka tackie” har vunnit ett gott rykte tack vare den méngériga framstallningstraditionen. Ett bevis pd
detta dr att farska plommon och dpplen fordes fran Lacko-omradet till Gdansk sa langt tillbaka som pd
1200-talet (W. Bazelich, "Historie starosadeckie”, Krakow 1965, s. 173). Appeltridgirdarna i tacko-
omrddet omndmns i 1500-talsdokument som “godstradgdrdar” och "kyrkoférsamlingstridgdrdar”. Pa
1600- och 1700-talen fanns det redan stora dppeltradgdrdar i dessa omrdden. Av registren Over en
inspektion som utfordes pé ett gods 1698 framgdr bla. att vissa bonder var skyldiga att plocka frukt
och limna den till godset som en del av dagsverkena.

En festival som bendmns "Dni Kwitnacej Jabtoni” ("Appelblomfestivalen”) har héllits sedan 1947. Fes-
tivalens ursprungliga syfte var att skydda fruktodlartraditionen i tacko och hindra planerna pd att
anldgga en damm i Dunajec-floden och sitta staden under vatten. Sedan dess har festivalen firats
vare dr i maj, och den idr fortfarande lika populdr. Regionala grupper, missingsorkestrar och vilkidnda
polska artister deltar i evenemanget. Salustdnden och montrarna (med frukt, kulinariska specialiteter,
verk av folkartister osv.) 4r ocksd imponerande. Information om Appelblomfestivalen publiceras i
pressen. Under festivalen besoks tacko inte bara av turister frin hela Polen, utan dven forskare och
akademiker fran jordbruksinstitut och jordbruksuniversitet. Allt detta visar att denna ekonomiska sektor
ar ytterst viktig for lokalbefolkningen.

"Jablka lackies” goda anseende har dven lyfts fram i medierna, t.ex. ett reportage som ingick i pro-
grammet "Tyden” i tv-kanalen Telewizja Polska (2007) och program i tv-kanalerna Telewizja Trwam
och Telewizja Polonia. Reportage har sints pad radiokanalen Radio Krakéw, bl.a. "Forum Ekonomiczne
w Krynicy” (2006), "Owocobranie” (2006, 2007) och "Swigto Kwitnacej Jabtoni” (2008). Artiklar om
produkten har dven publicerats i pressen, “Jablka lackie produktem regionalnym” (Haslo Ogrodnicze
2005), "Trzy pytania do ...” ("Dziennik Polski” den 6 juli 2007), "Malopolski festiwal smaku” ("Vec-
koextra” den 17 juli 2008), "Krapik tygrysem Europy” ("Dziennik Polski” den 30 juli 2007),
"Lacka Droga Owocowa” ("Nasz Dziennik” den 2 augusti 2007) och "Owoc pod ochrong” ("Tarnowski
Gos¢ Niedzielny”).

“Jablka lackies” anseende har okat under drens lopp, vilket har lett till att leveranserna av denna
dppelsort har okat. Ett annat bevis pd hur viktig dppelsorten dr for det omrdde som anges i punkt
4 dr att cirka 80 procent av den sammanlagda jordbruksmarken anvinds for odling av dppeltrad. Inom
det berorda omradet upptas sammanlagt 3 000 hektar av dppeltradgdrdar. Kommunen tacko star for
50 procent, kommunen Stary Sacz for 15 procent, kommunen Podegrodzie for 18,3 procent och
kommunen Lukowica stdr for 16,7 procent av dppeltridgardarna i omrddet.
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“Jablka lackie” vann forsta priset i kategorin vaxtprodukter och vixtberedningar vid den sjunde lands-
omfattande tavlingen "Vart kulinariska arv” som bista livsmedelsprodukt fran Lillpolen (Malopolska).

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen:

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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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2010/C 42/05)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i forord-
ning (EG) nr 510/2006 (!). Invindningar maste komma in till kommissionen inom sex manader riknat fran
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"LAPIN PORON KUIVALIHA”

EG nr: FI-PDO-0005-0384-19.10.2004
SUB ( X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1. Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Maa- ja metsitalousministerio (Jord- och skogsbruksministeriet)
Adress: PL 30
FI-00023 Valtioneuvosto
SUOMI/FINLAND
Tfn +358 916054278
Fax +358 916053400
E-post: maija.heinonen@mmm.fi
2. Grupp:
Namn: Paliskuntain yhdistys (Renbeteslagens forbund)
Adress: Koskikatu 33 A
FI-96100 Rovaniemi
SUOMI/FINLAND
Tfn +358 163316000
Fax +358 163316060
E-post: Matti.Sarkela@paliskunnat.fi

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) andra ()

3. Produkttyp:

Klass 1.2: Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta)

4. Specifikation:

[sammanfattning av kraven i artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006]

4.1 Namn:

"Lapin Poron kuivaliha”

4.2 Beskrivning:

"Lapin Poron kuivaliha” (torkat renkétt frn Lappland) framstills av hela muskler (muskelgrupper) och
muskelbitar. Bindvdven mellan musklerna ar synlig, men det gar ndstan inte att urskilja ndgot fett i den
med blotta 6gat. Kottet dr mycket finfibrigt och kompakt, och fibrerna syns inte pd snittytan. Det ar
mer finfibrigt 4n annat torkat kott. Beroende pd produktens torrhetsgrad har kottet en matt och jamn
snittyta, som dr morkare 4n pd andra typer av kott. Ett annat utmédrkande drag 4r en brun nyans.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.3

4.4

Slutprodukterna utgors av 1-5 cm tjocka och 10-20 cm langa bitar eller skivor i varierande form som
vager mellan etthundra och ndgra hundra gram.

Till f6ljd av torkningen har "Lapin Poron kuivaliha” en lag vattenhalt och en mycket hog proteinhalt.
Eftersom kottet har torkats har det en 1ag fetthalt. Dess pH-virde dr normalt for kott. Proteinhalten i
bindviven ir relativt 1dg, och salthalten maste vara tillridckligt hog for att garantera en siker och sund
konservering av kottet. Nedan anges genomsnittsvirdena och standardavvikelserna for fem typiska prov:

Vattenhalt (%) 40,6 (2,8)

Proteinhalt (%) 43,6 (2,3)

varav i bindviven (%) 3,1 (0,9)

Fetthalt (%) 4,7 (1,6)

Salthalt (%) 5,4 (2,0)

pH-virde 5,69 (0,19)

Det torkade kottet har en relativt stark smak. Det har den typiskt kraftfulla arom som 4r utmarkande
for renkott, bade i frdga om smak och lukt. Kottet har inte en sirskilt utpriglad viltarom, men aromen
ar typisk for renkott. Den mycket hoga proteinhalten ger det en typiskt mild salta. Firgen varierar frin
morkt r6d och brun till ndstan svart med morkare kanter, vilket ar ett resultat av torkningsprocessen.

Strukturen dr hard pa ytan och mjukare inuti. Produkten innehéller bindviv mellan musklerna, som
kinns i gommen. Den inre bindviven kidnns ddremot inte. Trots att produkten dr mjuk pé insidan gar
den inte sonder ndr man bojer den, vilket den ddremot gor ndr man tuggar den. Den har didrmed en
delikat men inte seg textur. Att kottet dr sd lattuggat dr en utmdarkande egenskap, och dven bindviven
mellan musklerna sonderfaller latt och ar litt att svilja.

Geografiskt omrade:

"Lapin Poron kuivaliha” produceras, bearbetas och forpackas inom det finska renskotselomradet, som
ligger mellan breddgraderna 65 °N och 70 °N. Enligt den finska renskotsellagen (nr 848/1990) omfattar
omradet Lapplands lin, med undantag av stiderna Kemi och Torned samt Keminmaa kommun, och i
Uledborgs lin kommunerna Hyrynsalmi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi, Taivalkoski
och Yli-li samt de omrdden i kommunerna Puolanka, Utajirvi och Ylikiiminki som ligger norr om
Kiminge alv och landsvigen Puolanka-Hyrynsalmi.

Bevis pd ursprung:

For att 6vervaka kottets ursprung ska renskotarna enligt finsk renskotsellagstiftning 6ronmdrka renarna
antingen direkt efter fodseln, eller senast nér de fors till slakt. Nar renarna har sorterats ut for slakt och
skilts fran de djur som inte ska slaktas ska de i samband med sorteringen pa betesmarken forses med
ett slaktmarke i orat, varigenom slaktdjuret far ett nummer. Numret foljer med slaktkroppen fram till
styckningen. Styckat kott far ett stycknings- och bearbetningssatsnummer, som foljer med produkten
anda till konsumenten. Styckningslokaler och bearbetningsanlidggningar mdste registrera de slaktkroppar
och det kott som fors in i anldggningen, liksom allt som limnar denna. Styckningslokaler och bearbet-
ningsanldggningar 6vervakas av lansstyrelsens tillsynsmyndigheter. Dessutom ér forsiljning av torkat
renkott direke till konsumenterna vid den primédra produktionsplatsen tilliten (EU-kommissionens
undantag av den 21 april 2006).

Overvakningen av hela produktionskedjan skéts av det finska Livsmedelssikerhetsverket (Evira) och
lansstyrelserna, under Jord- och skogsbruksministeriets tillsyn. Inspektioner genomfors av kommunala
livsmedelsmyndigheter.
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4.5 Framstdllningsmetod:

"Lapin Poron kuivaliha” framstills frdn renar som dr fodda, uppvuxna och slaktade i det finska ren-
skotselomradet och som betat fritt pa naturliga betesmarker under var, sommar, host och tidig vinter
fram till slakt. Under denna period fir de nistan all sin foda frin naturliga killor i det avgrinsade
geografiska omradet. De dter framst grds, svamp och lavar. Av de slaktade djuren 4r omkring 70-75 %
kalvar pd 5 till 8 manader, med en slaktvikt pd cirka 22 kg. Den genomsnittliga vikten for en slaktad
vuxen renko ligger kring 35 kg, och for de storsta tjurarna kan den uppgd till 70-80 kg.

Det ramaterial som anvinds for "Lapin Poron kuivaliha” dr styckningsdelar av filé, innanldr, bog, rygg,
sida och buk, dvs. frimst frén kott av typen PO, som normalt anvinds for torkat kott (bokstaven star
for "ren” pé finska och numret for klassificeringen). Kott av typen PE — eller "extra” — (t.ex. innanlr och
filé) kan ocksa anvindas. Aven kott av typen P1 (t.ex. styckningsdelar frin nacke, sida och buk) kan till
viss del anvindas. De olika egenskaperna och avsedda anvindningsomrddena for de kottyper som ska
siljas beskrivs i Renbeteslagens forbunds kottklassificering (2005) som upprittats for rennaringen.
Skillnaderna mellan de olika typerna grundas pé kottets fett- och membranhalter.

Fettet pd ovansidan och i haligheter, tjocka bindvivsmembran och eventuellt levrat blod och eventuella
stimplar avligsnas frin det renkott som ska anvindas som rdmaterial for "Lapin Poron kuivaliha”.
Bearbetningen av produkten inleds genom styckning och i normala fall urbening av segare kott,
innanlar, halsrev, filéer och halsmuskler. Det urbenade kottet styckas i ca 5 cm tjocka bitar av varie-
rande storlek inf6r den vidare beredningen. I andra delar av slaktkroppen limnats benet kvar, men dven
dessa delar styckas i lampligt stora bitar som ska bearbetas.

Kottet bearbetas sd snabbt som mojligt och i sma satser for att forhindra att det virms upp for mycket.
Kottet styckas i godkdnda styckningsanldggningar och dess temperatur under styckning fir inte Gver-
stiga + 7 °C.

Kottet saltas i kottsaltningskar eller pa saltningsstillningar. Saltning kan goras genom gnidning, i vilket
fall salthalten uppgér till ca 3 % av det firska kottets vikt. Om kottet saltas i saltlake ar vattnets salthalt
omkring 6 % eller 7 %. Saltningen och den forberedande mognaden tar mellan 3 och 14 dagar.

Efter saltningen hings kottet upp utomhus for att lufttorka. Torkningen sker tillrickligt langt ovanfor
marken i ett tickt utrymme som byggts eller utformats for torkning av kott, med en tillrackligt gedigen
golvbelidggning och nittickning som forhindrar skadedjur frén att komma in. Rena krokar av metall
eller annat icke-pordst material, t.ex. plastrep, anvinds for att hianga upp kottet pa torkningsbjalken.

Torkningen gors i februari-april och tar cirka tre till sex veckor, beroende pé viderforhallandena. Allt
eftersom kottet moras och mognar smaksitts det patagligt till f6ljd av avdunstningen av 40-60 % av
det farska kottets vikt. Beredningen av kottet 6vervakas genom regelbundna kontroller av kottets grad
av torka och smak. Om kottet far torka for linge blir det gratt och smaklost.

"Lapin Poron kuivaliha” produkter forpackas i godkinda livsmedelsforpackningar vars storlek varierar
fran etthundra gram till ndgra hundra gram.

Det renkott for vilket beteckningen "Lapin Poron kuivaliha” kommer att tillimpas maste forpackas i det
avgrinsade geografiska omradet, dvs. det finska renskotselomradet, for att garantera produktens kvalitet
och forhindra att kvaliteten forsdmras, sarskilt de organoleptiska egenskaperna. Torkningen sker utom-
hus och dr ett resultat av metrologiska forhdllanden (vind, frost, solens vdarme). Torkningsprocessen
overvakas noggrant for att se till att ritt mognadsgrad uppnds och for att bevara kottets organoleptiska
egenskaper. En avgoérande faktor vid framstillningen av "Lapin Poron kuivaliha” dr férmdgan att avgora
hur lange kottet ska lufttorkas utomhus. Detta kraver sirskilda kunskaper som innehas av experter i
omrédet. Aven om "Lapin Poron kuivaliha” dr magert kan fettet leda till att kéttets smak och organolep-
tiska egenskaper forindras om det bearbetas pa fel sitt eller kommer i alltfor ling kontakt med luft.
Dessutom 4ar syftet att sikerstalla fullstindig sparbarhet av produkten, att konsumenterna inte vilseleds,
att den produkt de erbjuds faktiskt har erhdllits och beretts i ursprungsregionen och att hela produk-
tionskedjan kan Gvervakas.
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4.7

4.8

Samband med det geografiska omrddet:

Renkottet produceras av professionella renskotare som lever i det finska renskotselomradet, av vilka
nistan 20 % dr samer, en ursprungsbefolkning i Europeiska unionen. Deras arbete grundar sig pa
kunskap om renar och renkétt som samlats under hundratals ar. De forsta litterdra hidnvisningarna
till torkat renkott aterfinns i rakenskapsbocker fran 1500-talet och i Olaus Magnus beskrivning av
Finland i hans verk Historia om de nordiska folken frdn 1555. Efter detta harrér de tidigaste hdnvis-
ningarna till torkat renkott framst frdn upptackare under 1600- och 1700-talen.

Renkottet torkas enligt traditionella metoder och de flesta bearbetningsanldggningar for renkott dgs till
exempel av rendgande familjer. Alla dessa bestdndsdelar i produktionen av renkott bildar ett unikt
ndtverk av expertis i renskotselomradet, ddr man besitter den kunskap och den férmaga som kravs for
att genom traditionella metoder bearbeta en viss del av det renkott som produceras i renskotselomradet
till "Lapin Poron kuivaliha”.

"Lapin Poron kuivaliha” lufttorkas utomhus enligt hundradriga traditionella metoder. Torkningen sker
tillrickligt lingt ovanfor marken i ett tickt utrymme som byggts eller utformats for torkning av kéttet,
med en tillrickligt gedigen golvbeldggning och nittickning som forhindrar skadedjur frdn att komma
in. Det dr endast mojligt att med framgang bereda torkat renkott i de norra regionerna, dir tempera-
turskillnaderna pd senvintern ar tillrickligt stora. De avgérande temperaturvixlingarna pd senvintern i
de nordliga trakterna, som varierar frdn — 30 °C till + 7 °C, morar kottet och ger det en naturlig smak.
Andra utmirkande naturegenskaper for regionen, sdsom tydliga sisonger, renarnas foda och de tradi-
tionella kunskaperna nir det galler att valja ut och forbereda rdmaterialet for renkottet, gor det torkade
renkottet till vad det dr: en renprodukt med en egen utmirkande smak.

Kontrollorgan:

Namn: Finska Livsmedelssikerhetsverket (Evira)
Adress: Mustialankatu 3

FI-00790 Helsinki

SUOMI/FINLAND

Tfn +358 20772003
Fax +358 207724350
E-post: kirjaamo@evira.fi

Mrkning:

"Lapin Poron kuivaliha” produkter lagras eller siljs forpackade i godkinda forpackningar av varierande
storlekar. Forpackningens utsida marks med texten "Lapin Poron kuivaliha” (med t.ex. en stimpel eller
ett klistermirke), foljt av texten "suojattu alkuperdnimitys” (skyddad ursprungsbeteckning) eller mot-
svarande officiell gemenskapssymbol. Det anges ocksd huruvida kottet kommer fran en kalv eller ett
vuxet djur. Motsvarande markning kravs for kott som siljs direkt.
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2010/C 42/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststdlls i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

3.2

3.3

3.4

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"VASTEDDA DELLA VALLE DEL BELICE”

EG-nr: IT-PD0-0005-0661-26.11.2007
SGB () SUB ( X )

Beteckning:
"Vastedda della valle del Belice”

Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp (se bilaga III):
Klass 1.3. Ost

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig:

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Vastedda della valle del Belice” dr en farost av trddig ostmassa
som ska konsumeras firsk och som vid saluféringen uppvisar foljande sirdrag: Osten har den karak-
téristiska formen av en platt rund kaka med aningen konvexa ytor. Den plana ytans diameter uppgér till
mellan 15 och 17 cm och ostens kant dr mellan 3 och 4 cm hog. Osten ska vdga mellan 500 och
700 g beroende pd dess storlek. Ytan, som saknar skorpa, dr elfenbensvit, sldt och kompakt utan vare
sig morka flackar eller veck. Osten far vara ljust halmgul till firgen. Den vita ostmassan dr homogen,
slit, saknar kornighet och har eventuellt spar av rander pd grund av den hantverksmassiga strickningen.
Osten ska ha mycket fa eller inga héligheter och inte avge nigon eller mycket litet vitska. Den har en
arom som dr typisk for farsk farmjolk, med en mild, frisk och angenim smak som 4r aningen syrlig.
Fetthalten ska vara minst 35 procent av torrsubstansen och minst 18 procent for firska produkter.
Natriumkloridhalten (salthalten) fir inte &verskrida 5 procent av torrsubstansen och 2,7 procent for
farska produkter.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Osten "Vastedda della valle del Belice” med skyddad ursprungsbeteckning framstills av obehandlad
helmjolk med naturlig syrahalt frin fir av rasen Valle del Belice, som fods upp i det avgrinsade
produktionsomradet i punkt 4.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Farens foder bestdr av naturligt och/eller odlat bete, farskt foder, ho och halm frén det avgransade
produktionsomrddet i punkt 4, dterstoder av spannmdl och vegetabiliska biprodukter (grds som vixt
lingsmed vinrankor, grenar fran vinterbeskdrningen av olivtrad, fyllokladier av kaktusfrukter och blad
fran vinrankor efter skord). Fodret kan kompletteras med spannmadl, baljvixter och icke-genetiskt
modifierat enkelt eller sammansatt kraftfoder upp till hogst 50 procent av den totala torrsubstansen.
Anvindning i fodret av produkter av animaliskt ursprung och vixter eller delar av vixter (utside) av
bockhornsklover, tapioka och maniok ar forbjudet.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.5

3.6

3.7

Sirskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Mjolkproduktionen och ostframstillningen ska ske i det avgrinsade omradet.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Produkten siljs som runda ostar med en diameter pd mellan 15-17 cm och en kant som dr mellan
3-4 cm hog i en hermetiskt tillsluten polyetenforpackning. Osten &r en firskvara och man maste darfor
forpacka den péd produktionsplatsen for att garantera kvaliteten, och framfor allt for att skydda dess
mikrobiologiska egenskaper. Osten innehéller nimligen riktligt med naturliga mjolksyrebakterier som
gor den "levande” och stindigt foranderlig.

Sarskilda regler for mdrkning:

De etiketter som sitts pa ytterforpackningen f6r osten "Vastedda della valle del Belice”, som tillverkas av
polyeten, ska forutom beteckningens logotyp innehalla namnet "Vastedda della valle del Belice”. Logo-
typen far anvindas i publikationer och reklammaterial.

Det dr dven tillatet att ange person- eller firmanamn eller mirken, under f6rutsittning att dessa inte
beskriver produkten i berommande ordalag eller dr vilseledande for konsumenten och om de ar
betydligt mindre 4n logotypen for den skyddade ursprungsbeteckningen.

Logotypen bestdr av en cirkel. Utanfor cirkeln och lingsmed dess 6vre omkrets stdr namnet "Vastedda
della valle del Belice” skrivet i morkgront fran vanster till hoger. Inuti och i botten av cirkeln anges
beteckningen "Denominazione d’Origine Protetta” i vitt fran vénster till hoger.

Inuti logotypen i cirkelns 6vre del finns en stiliserad ljusgul sol med tydligt definierade konturer ur vars
ovansida en del dr utskuren i form av ett "V” som liknar en tartbit. Frin solen utgdr dven elva gula
smalt triangelformade strdlar, allt mot en himmelsbld bakgrund.

Under solen i mitten av logotypen korsar tvd grona kullar varandra och skapar bokstaven "V”, som
ytterligare markeras genom tva ljusgrona fargband i de bada kullarnas overkant.

Till hoger dterges delvis och med gula streck ett stiliserat doriskt tempel som vilar pd tvd avsatser med
fyra pelare, var och en kront med ett kapitdl. Pa kapitilen vilar templets arkitrav och ett sluttande tak.
Logotypens diameter, inklusive namnet "Vastedda della valle del Belice”, far inte 6verskrida 4 cm.

Kort beskrivning av det geografiska omridet:

Det geografiska omrédet f6r faruppfodning, mjolkproduktion, beredning och forpackning av osten med
den skyddade ursprungsbeteckningen "Vastedda della valle del Belice” omfattar f6ljande kommuners
administrativa territorium:

I provinsen Agrigento: Caltabellotta, Menfi, Montevago, Sambuca di Sicilia, Santa Margherita di Belice
och Sciacca.

[ provinsen Trapani: Calatafimi, Campobello di Mazara, Castelvetrano, Gibellina, Partanna, Poggioreale,
Salaparuta, Salemi, Santa Ninfa och Vita.

[ provinsen Palermo: Contessa Entellina och Bisacquino, dock endast "San Biagio”-omradet.
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Samband med det geografiska omradet:
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Det omrdade dir osten "Vastedda della valle del Belice” framstills utmirks av kalkrik brunjord, lithosol,
regosol, vertisol samt naturliga och odlade dngsmarker som ér rika pd vilda orter och pd lokala
ekotyper vars botaniska sammansittning bestdr av baljvixter, grds och korsblommiga vixter som utgor
basen for djurens foder och som, enligt méinga vetenskapliga studier, paverkar ostproduktionen efter-
som de kan dndra mjolkens kemiska och aromatiska sammansittning.

Klimatforhéllandena i produktionsomradet skiljer sig fran 6vriga omrdden pé Sicilien. De hogsta och
lagsta temperaturer (35 °C respektive 9 °C) som uppmitts i Valle del Belice samt produktionsomradets
sdrskilda orografi utgor ett skydd mot de bryska klimatvixlingar som kan pdverka den naturliga
mikrofloran hos den mjolk som ar karakteristisk for osten "Vastedda della valle del Belice”.

Dessutom har osten "Vastedda” i Valle del Belice alltid framstallts av mjolk frdn infodda fir som i dag
hor till rasen "Valle del Belice” och vars mjolk anses vara lamplig for osttillverkning.

Osten "Vastedda della valle del Belice” dr ofrankomligt kopplad till regionens sirskilda markf6rhallan-
den, det lokala fodrets egenskaper, ostmastarnas metoder for mjolkberedning och anvindningen av
gamla verktyg av trd och siv. I regionen finns dven specifika stammar av mjolkens mikroflora som gor
osten "Vastedda della valle del Belice” unik i sin genre.

Specifika uppgifter om produkten:

"Vastedda della valle del Belice” dr utan tvekan en av fi firostar av trddig ostmassa, om inte den enda.
Ostens speciella smak, som 4r aningen syrlig men alltid mild, dr typisk for firska farostar. Ostmassan ar
kompakt och vit med eventuella spar av rinder pd grund av den hantverksmassiga strickningen. Osten
har den karaktiristiska formen av en platt rund kaka med aningen konvexa ytor.

Orsakssamband mellan produktens geografiska omrade och en specifik egenskap, produktens renommé eller ndgon
annan egenskap hos produkten:

Faruppfodningen och osttillverkningen inom produktionsomrédet for osten "Vastedda della valle del
Belice” har mycket gamla traditioner. Uppfodningen foljer 4n i dag traditionella metoder med anvind-
ning av firfillor som ar anpassade for att motsvara firens behov och garantera deras vilbefinnande,
vilket har en positiv inverkan pd kvaliteten hos den mjolk som anvinds vid produktionen av "Vastedda
della valle del Belice”. Den botaniska sammansittningen hos de naturliga och odlade dngsmarkerna
paverkar sdvil mjolkens kemiska som aromatiska sdrdrag och ger osten dess sirskilda smak och arom.
Den hantverksmissiga metoden for produktion av ostmassan, som ger osten mycket specifika enzy-
matiska sirdrag, och syrningen av ostmassan med vassleavskiljare i siv endast med hjalp av den typiska
naturliga mikrofloran i produktionsomradet ar tva grundliggande sirdrag i tillverkningsprocessen som
bidrar till slutproduktens smak och arom.

Dessutom kréver sjdlva den hantverksmissiga strackningen sarskild skicklighet, eftersom farmjolk inte
dr sarskilt lampad for tillverkning av ost av trddig ostmassa.

Namnet "Vastedda” kommer av den form som osten far efter strickningen, nar den for att hdrdna
placeras i djupa keramiktallrikar som kallas "Vastedde”, vilka ger osten formen av runda brod.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006.)

De italienska myndigheterna inledde det nationella forfarandet for invidndningar genom att offentliggora
ansdkan om registrering av den skyddade ursprungsbeteckningen "Vastedda della valle del Belice” i Gazzetta

Ufficiale della Repubblica Ttaliana nr 239 av den 13 oktober 2007.
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Produktspecifikationens konsoliderade text finns pa foljande Internetadress:

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

eller

kan hidmtas direkt fran ministeriets webbplats (http:/[www.politicheagricole.it), dir man klickar pa "Prodotti
di Qualita” (till vinster pa skdrmen) och sedan pd "Disciplinari di Produzione allesame dell'UE [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
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PRENUMERATIONSPRISER 2010 (exkl.

moms, inkl. frakt och porto)

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

1100 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
pappersversion + arsutgdva pa cd-rom

22 officiella EU-sprak

1200 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L-serien,
endast pappersversion

22 officiella EU-sprak

770 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, L- och C-serierna,
manatlig (kumulativ) utgava pa cd-rom

22 officiella EU-sprak

400 euro per ar

Tillagg till Europeiska unionens officiella tidning (S-serien),
meddelanden och offentliga kontrakt, cd-rom, 2 nummer per vecka

flersprakig:
23 officiella EU-sprak

300 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning, C-serien — allmanna
uttagningsprov

Antal sprak beroende pa
uttagningsprov

50 euro per ar

Europeiska unionens officiella tidning (EUT) ges ut pa EU:s officiella sprak, och det gar att prenumerera pa den i
22 olika sprakversioner. Den bestar av tva serier: L (lagstiftning) och C (meddelanden och upplysningar).

Varje sprakversion kraver en separat prenumeration.

Enligt radets férordning (EG) nr 920/2005 som offentliggjordes i EUT L 156 av den 18 juni 2005 ar Europeiska
unionens institutioner under en &vergangsperiod inte skyldiga att avfatta och offentliggéra alla rattsakter pa iriska.
Den iriska utgavan av EUT séljs darfér separat.

En prenumeration pa tillagget till EUT (S-serien: meddelanden och offentliga kontrakt) omfattar en flersprakig
cd-rom med alla de 23 officiella sprékversionerna.

Prenumeranter pa EUT kan pa begéaran fa de olika bilagorna till tidningen. N&r en bilaga ges ut meddelas
prenumeranterna detta genom ett "meddelande till lasarna” i Europeiska unionens officiella tidning.

Cd-rom-format ersétts av dvd-format under 2010.

Foérsaljning och prenumeration

Prenumerationer pa olika tidskrifter, sdasom Europeiska unionens officiella tidning, kan bestéllas fran nagon av vara
kommersiella distributérer. En lista 6ver dessa finns pa foljande Internetadress:

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

Via EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu) har du kostnadsfritt direkt tillgang till Europeiska
unionens lagstiftning. P4 webbplatsen kan du soka i Europeiska unionens officiella tidning samt
i férdrag, lagstiftning, rattspraxis och férberedande rattsakter.

Mer information om Europeiska unionen finns pa http://europa.eu
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