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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (1)
7 april 2011
(2011/C 109/01)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

usD US-dollar 1,4283 AUD australisk dollar 1,3614
JPY japansk yen 121,70 CAD kanadensisk dollar 1,3695
DKK dansk krona 74571 HKD  Hongkongdollar 11,1009
GBP pund sterling 087590 | NZD  nyzeelindsk dollar 1,8345
SEK svensk krona 9.0455 SGD  singaporiansk dollar 1,8002
CHF schweizisk franc 1,3118 KRW  sydkoreansk won 1557,45
ISK lindsk krona ZAR sydafrikansk rand 9,5544
NOK norsk krona 78175 CNY  kinesisk yuan renminbi 9,3442

HRK kroatisk kuna 7,3720
BGN bulgarisk lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesisk rupiah 12 387,16
czk teckisk koruna 24,435 MYR  malaysisk ringgit 4,3263
HUF ungersk forint 264,28 PHP filippinsk peso 61,531
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 40,3840
LVL  lettisk Jats 07093 | THB thailindsk baht 42,963
PLN polsk zloty 3,9755 | BRL  brasiliansk real 2,2842
RON ruminsk leu 41125 MXN  mexikansk peso 16,8443
TRY turkisk lira 2,1620 INR indisk rupie 63,1380

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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(Yttranden)

OVRIGA AKTER

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

(2011/C 109/02)

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 offentliggérande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”CILIEGIA DELL’ETNA”

EG-nr: IT-PD0-0005-0572-23.11.2006
SGB () SUB ( X))

1. Beteckning:
"Ciliegia dell’Etna”

2. Medlemsstat eller tredjeland:
Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig:
Den skyddade ursprungsbeteckningen “Ciliegia dell’Etna” anvinds for frukter frdn sotkorsbarstradet
Prunus avium L., som tillhor familjen rosvixter och ekotypen Mastrantonio (Donnantonio). Frukterna
har foljande sirskilda egenskaper:
— Sockerhalt: > 19 Brixgrader.
— Syrahalt (uttryckt som gram dppelsyra per 100 ml) < 0,4.
— Forhdllande Brixgrader/syrahalt: > 47,5.
— Konsistens (N): > 5,5.
— Skaftlangd (i mm): 35-55 mm.

— Minsta vikt for frukt (i gram): 7.

Frukt med den skyddade ursprungsbeteckningen “Ciliegia dell’Etna” har en klarrod firg. De dr medels-
tora till stora, med ett mycket kompakt fruktkott, krispigt yttre och lingt skaft.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Frukten dr sot, men inte kviljande sot. Den svaga syrligheten ger frukten en mycket behaglig och
balanserad smak.

Forsdljningskategorierna for “Ciliegia dellEtna” har foljande definitioner:
— Extra (E): frukt med en vikt 6ver 8,5 gram.
— Kategori 1: frukt med en vikt pd 7-8,5 gram.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter):

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

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

Odlingen av "Ciliegia dell’Etna” SUB mdste ske i det avgransade geografiska omrdde som anges i punkt
4. Frukten madste skordas for hand, efter sin naturliga mogning, och fér att undvika infektioner och
mogel ska fruktskaftet bevaras. Under tiden mellan skord och saluféring ska frukten forvaras pa sval
och skuggig plats for att undvika en forsimring av dess kvalitet och héllbarhet.

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

For att undvika att produktens sirskilda egenskaper forsimras eller forloras vid transport i 16svikt ska
"Ciliegia dell’Etna” SUB forpackas i det avgrinsade produktionsomrdde som anges i punkt 4. Hante-
rings- och transporttgirder kan gora att frukten forsamras, sdrskilt fruktskal och fruktkott, vilket kan
leda till stotskador, revor och uppkomst av mogel som forstor kvaliteten pa den produkt som salufors
med beteckningen "Ciliegia dell’Etna” SUB.

Dirfor ar det nodvandigt att dessa dtgarder utfors inom produktionsomradet av kvalificerad personal
och att inga transporter dger rum innan produkten forpackas. Frukten ska forpackas direkt i behallare
av lamplig storlek, efter ett forsta urval som syftar till att avligsna frukt som ska kasseras. Om
saluforingen inte dger rum inom 48 timmar efter skorden ska frukten kylas ned med hjilp av kyl-
rumsteknik, samt alla allminna behandlingstekniker som kan fordroja frukternas respiratoriska meta-
bolism.

Frukten "Ciliegia dell’Etna” SUB maste saluforas farsk i nya, rena och torra férpackningar som ir
utforda i ett material som Overensstimmer med gillande forpackningsbestimmelser och har en ka-
pacitet for hogst 10 kg av produkten. For att minimera risken for att produkterna trycks samman
under transporten ska dessa forpackningar vara behallare med harda vdggar och en hojd pd hogst
12 cm.

Forpackningen ska endast innehélla korsbar som tillhor ekotypen Mastrantonio (Donnantonio), med
enhetlig mognadsgrad och storlek.

Varje forpackning ska vara inlindad i en plastfilm och sluten med ett sirskilt garantisigill pa ett sitt
som gor att sigillet bryts om forpackningen &ppnas.

3.7 Sarskilda regler for mdrkning:

Forutom logotypen for den skyddade ursprungsbeteckningen, ska forpackningen vara mirkt med den
grafiska gemenskapssymbolen och tillhorande beteckningar, de uppgifter som kravs enligt lag, t.ex.
forpackarens namn, firma och adress, samt eventuellt namn pd de jordbruksforetag som frukterna
kommer frén, ursprungsnettovikt, forpackningsdatum och forsiljningskategori. Det dr forbjudet att
ut6ver beteckningen ange ursprungsuppgifter som inte dr uttryckligen foreskrivna och att ligga till
kompletterande uppgifter som kan vilseleda konsumenten. Logotypen for den skyddade ursprungs-
beteckningen 4r rektangulir med en storlek pd 100 mm x 38 mm. Overst dterges benimningen
"Denominazione d’Origine Protetta”, i mitten akronymen "DOP”, och nederst beteckningen "Ciliegia
dell’Etna”. P& hoger sida dterges tvd korsbar i olika storlek ovanpd en bild av regionen Sicilien.
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Kort beskrivning av det geografiska omridet:

Produktionsomradet for "Ciliegia dell’Etna” SUB stricker sig frdn Joniska havet till en h6jd pd 1 600 m
pa Etnas ostra och sydostra sluttningar. Det omfattar, i provinsen Catania, det administrativa territoriet
i foljande kommuner: Giarre, Riposto, Mascali, Fiumefreddo di Sicilia, Piedimonte Etneo, Linguaglossa,
Castiglione di Sicilia, Randazzo, Milo, Zafferana Etnea, S. Venerina, Sant'Alfio, Trecastagni, Pedara,
Viagrande, Nicolosi, Ragalna, Adrano, Biancavilla, S. Maria di Licodia, Belpasso, Aci S. Antonio och
Acireale.

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

Odlingsomradet for "Ciliegia dell’Etna” SUB kinnetecknas av jordmaner som utvecklats pa substrat av
vulkaniskt ursprung. Det ér sirskilt den vulkaniska jorden och de stora temperaturvariationerna som
ger "Ciliegia dell’Etna” dess roda firg. Pa bergskanten har jordmanen en relativt grund profil, en mycket
stenig yta och en sandig textur som ir rik pa skelett. Pa kullarnas sluttningar och lings kuststrackan dr
jordmansprofilerna diremot mer utvecklade, djupa, med en lost sandig textur som kan bevattnas.
Omrédets utbredning upp till en hojd pad 1 600 m over havsytan ger “Ciliegia dellEtna” exklusiva
parametrar nir det giller mogningstider. Mogningstidernas lingd 4r i praktiken mycket varierande
och stricker sig for ekotypen Mastrantonio (Donnantonio) fran bérjan av juni till de sista tio dagarna
i juli. Frost d4r mycket sillsynt och kan hanforas till fenomen i form av temperaturinversion som ar
mindre uttalade i de mer bldsiga ldgre sluttningsomrddena. Absoluta virden registreras fér maximi-
temperaturer med toppar pad 44,3 °C i juli och medelvirden pa 39-40 °C. Arsnederborden stiger med
hojden och ndr de hogsta virdena for provinsen och sjilva Sicilien.

Specifika uppgifter om produkten:

Det som sirskiljer "Ciliegia dellEtna” frén de andra sorter som finns i omrédet eller frdn samma sort
producerad utanfor omradet, dr fruktens svaga syrlighet tillsammans med dess krispighet och hoga
sockerhalt. Dessa egenskaper gor det mojligt att fa fram en produkt som ér rund, mogen och har en
klarrod farg, samtidigt som den ar mycket s6t utan den kviljande s6tma som ar typisk for produkter
med en hog sockerhalt. Till dessa egenskaper kommer dessutom de sirskilda mogningstiderna, som ar
lingre dn de for andra korsbir, eftersom de i regionen Etna stdr i proportion till odlingsmarkernas
stigande hojd i forhdllande till havsnivan.

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

Bergsmassivet vid vulkanen Etna dr mycket kidnt for produktionen av korsbir och deras kvalitet.
Namnet "Etna” dr ndra knutet till korsbaren, eftersom ménga konsumenter i Italien forknippar regionen
Etna med korsbdar och tvirtom. Egenskaperna hos "Ciliegia dell’Etna” har ett ndra samband med de
egenskaper som kinnetecknar produktionsomrddets morfologi, jordméan och klimat, samt det bidrag
som odlarna stdr for nir det géller markernas beredning och odlingarnas skotsel. Produktionsomradets
geografiska beldgenhet 1 ost, sydost, det hoga antalet soltimmar, vindforhdllandena och de stora
temperaturskillnaderna utgér sammantaget gynnsamma klimatforhéllanden for korsbarsodling. De své-
righeter som ndrheten till vulkanen Etna stdr for kraver samtidigt betydande anstringningar fran de
lokala jordbrukarnas sida for att gora de omfattande bistra och karga lavamarkerna produktiva. Manni-
skans bidrag har pd detta omrdde omsatts i ett intensivt arbete for att ta vara pd grundvattnet samt
bearbeta och terrassera markerna, vilket har lett till att man utvecklat odlingar pé olika hojder och fatt
fram jordbrukare med sirskild kompetens for dessa olika typer av anldggningar. An i dag innebir
jordbrukarnas outtrottliga stravan for att ta hand om odlingarna lings Etnas sluttningar och deras
utmirkta hantering av anlidggningarna att frukterna kan mogna gradvis, vilket dven betyder att skorde-
tiden forlangs. Det betyder dven att "Ciliegia dell’Etna” kan dra storsta mojliga nytta av de gynnsamma
klimatférhéllandena och ge frukter som uppskattas for sin klara firg, konsistens och delikata smak.
Produktens kvalitet bekriftas dessutom genom framgdngen hos den traditionella fest som halls till dess
dra.



8.4.2011

Europeiska unionens officiella tidning

C 109/5

Utover produktens naturliga miljo, ar det alltsa den manskliga faktorn, med sin sekellinga tradition av
att envist omvandla de sd kallade "sciare” (frn arabiskans "brand mark”) till fruktbar jord bland annat
genom utbredd anvindning av lokala bevattningsanldggningar som moéjliggér punktvis bevattning och
vaxtnaringsbevattning under den ldnga torrtid som sammanfaller med vegetationssiasongen, som pé ett
avgorande sitt har satt sin pragel pd det starka sambandet mellan "Ciliegia dell’Etna” och omrédet Etna.

Kring odlingen av "Ciliegia dellEtna” har under drens lopp en kulturell bakgrund och ett ekonomiskt
sammanhang utvecklats. Det dr ett ssmmanhang som utgors av yrkeskunskap, traditioner och sedvin-
jor som under drhundraden befasts av dem som odlar frukter och gronsaker. Det ir en tradition som
aterfinns i det dialektala sprakbruket genom ord som “cirasa” eller "ciriegia” och bendmningen “terre
scatinate” (brdnd jord) for den uppodlade lavajorden. Vidare anvinds odlingstekniker med olika ymp-
ningsmetoder bendmnda “a sgroppo” eller "a pezza”, och en teknik for manuell skord dir man
anvinder sig av stegar med trettio pinnar och korgar som kallas "panari”.

Pi grundval av ovanstdende kan man, som ménga andra redan konstaterat, bekrifta att odlingen av
"Ciliegia dellEtna” i detta omrdde har en mycket lang historia och att de lokala jordbrukarnas erfa-
renhet, som forvdrvats frdn generation till generation, har atfoljts av en kontinuerlig utveckling och
praktisk tillimpning av sirskilda odlingstekniker. Det har lett till att odlingen av "Ciliegia dell’Etna” med
tiden blivit en viktig del av omradets historiska, traditionella och kulturella arv.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen:
(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)
De italienska myndigheterna har inlett det nationella forfarandet for invindningar genom att offentliggora

ansokan om registrering av den skyddade ursprungsbeteckningen “Ciliegia dell’Etna” i Republiken Italiens
officiella tidning Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr 75, 30 mars 2006.

Den konsoliderade versionen av produktspecifikationen kan konsulteras pé foljande webbplatser:

— http:/[www.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>
Prodotti%20Dop,%201Igp%20e%20Stg

eller

— direkt via webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik (http:/[www.
politicheagricole.it) genom att klicka pa "Prodotti di Qualita” (kvalitetsprodukter) (till vanster pa skdrmen)
och sedan pa "Disciplinari di Produzione allesame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]".


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

(2011/C 109/03)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills 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

3.5

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 5102006

"HOLSTEINER KATENSCHINKEN”/”"HOLSTEINER SCHINKEN”|
"HOLSTEINER KATENRAUCHSCHINKEN”/”"HOLSTEINER KNOCHENSCHINKEN"

EG-nr: DE-PGI-0005-0713-14.07.2008
SGB (X ) SUB ()

Beteckning:

"Holsteiner Katenschinken”[”Holsteiner Schinken”[”Holsteiner Katenrauchschinken ”[’Holsteiner Kno-
chenschinken”

Medlemsstat eller tredjeland:

Tyskland

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
Produkttyp:
Klass 1.2: Kottprodukter

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

"Holsteiner Katenschinken/Holsteiner Schinken/Holsteiner Katenrauchschinken/Holsteiner Knochen-
schinken” (nedan kallade "Holsteiner Katenschinken”) tillverkas av skinka dar varken leden eller benpipan
har avligsnats. Skinkan blir féremal for rundsnitt (Hamburger Rundschnitt), handsaltas och kallroks
langsamt Gver boktrd. Hela produktionsprocessen, frin leveransen av kottet till mognadslagringen av
den hela skinkan, dger rum inom det avgrinsade geografiska omradet och tar minst fyra manader. I
slutet av mognadslagringen har skinkans snittyta kraftigt rod firg med litt marmorering. Den har
angendam, naturligt rokig doft och smak, frimst av boktrd. Fettet har ndgot notig smak. "Holsteiner
Katenschinken” har mjuk och spanstig (fast) konsistens.

De firdiga skinkorna viger omkring 7,5-19 kg, beroende pa svinrasen. Vattenhalten dr hogst 68 %.

De huvudsakliga ingredienserna ar skinka, rok, salt, salpeter, nitritsalt och kryddor. Darutover anvands
endast boktrd for den lingsamma kallrokningen.

"Holsteiner Katenschinken” siljs som hel eller i bit, enligt kundens 6nskemadl. Bitar kan ocksd vakuum-
forpackas och f4 mogna innan de siljs (rulle, ytter-/innanldr, fransyska, skivor).
Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Lind fran svin av vilket ursprung som helst anvinds for att tillverka "Holsteiner Katenschinken”.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

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

Hela produktionsprocessen, frdn leveransen av rdvaran till mognadslagringen av den hela skinkan, ska
dga rum inom det avgrinsade geografiska omradet.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.6

3.7

5.2

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler for mdrkning:

Produkten (hel skinka, bitar eller skivor) marks som "Holsteiner Katenschinken” pa forpackningen.
Medlemmar i Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer Schinkenhersteller e.V. (skyddsorganisatio-
nen for skinktillverkare i Schleswig-Holstein) far anvinda en symbol som kan sittas pa forpackningar
med hel skinka, bitar eller skivor av "Holsteiner Katenschinken”. Foretag som inte ir medlemmar i
organisationen far ocksa tillverka och salufora "Holsteiner Katenschinken” s& linge de uppfyller vill-
koren i specifikationen.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Det geografiska omrddet innefattar hela delstaten Schleswig-Holstein.

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

"Holsteiner Katenschinken” har ldng tradition i Schleswig-Holstein och ir fast férankrad i den regionala
kulturen.

Den historiska utvecklingen f6r "Holsteiner Katenschinken” kan ses som en samverkan mellan ett antal
faktorer. I Schleswig-Holstein praglar dessa faktorer den speciella produktionsprocessen och bidrar till
den hoga kvaliteten hos "Holsteiner Katenschinken”

— Klimatforhéllandena i Schleswig-Holstein gjorde att skogar vixte upp, till stor del bestdende av ek
och bok. Tradens frukt, ekollon och bokollon, anvindes for svinuppfodning. Svinuppfoédning och
skogsbruk var tidigare hornstenar i jordbruksekonomin.

— Boktrd anvindes inte bara for husbyggnad, utan p& grund av den linga brinntiden anvindes det
aven som brinsle pd Oppna hirdar. Den rikliga tillgdngen pa trd och ekonomins karaktir gjorde att
ett sarskilt slags hus utvecklades i Schleswig-Holstein. Det kallades "Hallenhaus” och saknade skor-
sten. Skinka och andra kottprodukter rokbehandlades 6ver den Oppna hirden — en av de fa
konserveringsmetoder som var tillgdngliga forr i tiden. Sedan tiden for de forsta bosittningarna i
regionen, via medeltiden och fram till industrialismen, har denna hustyp varit den dominerande och
vanligaste bostadsformen i Schleswig-Holstein.

— Utvecklingen av den traditionella kallrokningsprocessen for Katenschinken ér néra forknippad med
dessa "Hallenhaus”, som stod som forebild for rokhusen ("Riucherkaten”). Konsumenterna far ocksd
positiva associationer mellan husen och denna speciella skinkprodukt.

— Lufttorkning av skinka ar inte mojligt i Schleswig-Holstein eftersom den stindigt hoga luftfuktig-
heten gor att mogel bildas mycket snabbt. Det var skilet till att den sdrskilda rokningsmetod som
anvinds for "Holsteiner Katenschinken” utvecklades.

— Insaltningen, som sker fore rokningen, kunde ske endast darfor att det redan tidigt fanns tillgang till
salt hdr. Saltet utvanns av havssalt eller genom forbrinning av salthaltiga vixter. Den 6kade efter-
fragan kunde tillgodoses genom utnyttjande av handelsvigarna "Ochsenweg” och "Salzstrasse”.

— I industrialismens borjan i mitten av 1800-talet, nir efterfragan pa kott 6kade, borjade rokning av
skinka i Schleswig-Holstein att bedrivas i kommersiell skala och inte lingre bara till husbehov.

— Den traditionella rokningsmetoden dr ocksd en sedvinja med fast forankring i Schleswig-Holstein.
Slakt av svin och rokning av skinkor skedde traditionellt under den kalla drstiden.

Specifika uppgifter om produkten:

Den rda skinka som anvinds for tillverkning av "Holsteiner Katenschinken” saltas helt och héllet for
hand. Det ror sig om torrsaltning. Skinkorna mognadslagras i 3-8 veckor i mognadslager vid konstant,
lag temperatur och saltas om f6r hand varje vecka. Saltblandningen gnids in i skinkorna pa saltnings-
borden i mognadslagren, och skinkorna fir mogna i kar eller pd hyllor. Under mognadslagringen dras
salt och kryddor langsamt fran skinkans utsida till insidan.
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Efter saltningen borstas skinkorna rena eller skoljs och laggs att slutmogna i en kontrollerad, kyld
milj6.

Innan skinkan hings i rokkammaren far ytan torka. Rokningen kan ta flera veckor. Den sker bade i
traditionella rokhus och i moderna rokkammare. Det ér den traditionella anvindningen av boktrd som
bransle som ger "Holsteiner Katenschinken” dess typiska smak. Boktréet i form av vedtrin eller spdn
brinner langsamt, med stilla glod och rok.

Efter mognadslagringen har skinkans snittyta kraftigt r6d firg med latt marmorering. Den har ange-
nam, naturligt rokig doft och smak. Fettet har ndgot notig smak. "Holsteiner Katenschinken” har mjuk
och fast konsistens.

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

De faktorer enligt ovan som kinnetecknar Schleswig-Holstein — klimatforhéllanden, sarskild hustyp
med Oppen hird, tillgdng till nédvindiga ravaror och ekonomisk utveckling — har frimjat den linga
traditionen med tillverkning av "Holsteiner Katenschinken” enligt den sirskilda metoden med kall-
rokning over boktrda. Det har ocksd bidragit till att ge denna produkt en speciell plats i Schleswig-
Holsteins kultur. "Holsteiner Katenschinken” har saledes utvecklats till en typisk regional specialitet som
uppskattas for sin ndra anknytning till den region dir den har sitt ursprung.

"Holsteiner Katenschinken” r en typisk regional specialitet med lang tradition som ocksd dr vilkind
utanfor regionen och med hogt anseende, sirskilt inom regionen.

Den har haft mycket gott rykte i flera hundra ar. Den éldsta skriftliga hdnvisningen till "Holsteiner
Katenschinken” 4r frdn 1608 och handlar om att skinka ska skickas fran regionen till Danmarks kung
Kristian IV, som da var landsherre. Kvaliteten och det hoga marknadsvirdet for skinka och bacon fran
regionen jamfort med rokta produkter frin Westfalen, Pommern och Danmark niamndes till och med
sdrskilt i Zedlers Universallexikon fran 1742.

Vid tiden for Vistindienresorna pd 1700-talet tillhorde skinka och bacon frin regionen de mest
eftertraktade exportprodukterna, och de byttes mot socker och rom fran de karibiska 6arna.

Lokala restauranger har alltid erbjudit "Holsteiner Katenschinken” som en sarskilt vilsmakande regional
specialitet. Den finns sedan flera drtionden dret runt pd i stort sett varje restaurang- eller virdshusmeny
med regionala specialiteter, och i den lokala gastronomin ar den det mest efterfrigade traditionella
tillbehoret till lokalt producerad sparris.

"Holsteiner Katenschinken” framstills ocksd som en eftertraktad delikatess i turistreklamen och i ménga
medier. Traditionella rokhus ddr rokt skinka tillverkas dr populdra turistmal for bussutflykter och
ménga dagsbesok. En rad sdsongsbetonade “skinkfestivaler” bidrar till att géra "Holsteiner Katenschin-

ken” kind.

Delstaten Schleswig-Holstein har dessutom sedan flera drtionden fort fram "Holsteiner Katenschinken”
som en av sina framstdende typiska specialiteter vid jordbruks- och livsmedelsmassan "Internationale
Griine Woche/International Green Week” i Berlin.

Hinvisning till offentliggrandet av specifikationen:

Hela specifikationen har offentliggjorts i
Markenblatt vol. 51 av den 21 december 2007, del 7a-aa, s. 23771.

http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd._file.do?id=221



http://publikationen.dpma.de/DPMApublikationen/dld_gd_file.do?id=221
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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 + arsutgava pa dvd

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) utgdva pa dvd

22 officiella EU-sprak

400 euro per ar

Tillagg till Europeiska unionens officiella tidning (S-serien),
meddelanden och offentliga kontrakt, dvd, 1 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
dvd med alla de 23 officiella sprakversionerna.

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.

Férsaljning och prenumeration

Prenumerationer pa olika tidskrifter, sdsom Europeiska unionens officiella tidning, kan bestéllas fran ndgon av vara
kommersiella distributérer. En lista dver dessa finns pa féljande 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

Europeiska unionens publikationsbyra
2985 Luxemburg
LUXEMBURG




