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II

(Meddelanden,)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende M.7561 - PRE/AXIS)
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 186/01)

Kommissionen beslutade den 22 maj 2015 att inte géra invindningar mot den anmadlda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd artikel 6.1 b i rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ('). Beslutet i sin helhet finns bara pad engelska och kommer att offentliggoras efter det att eventuella
affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgangligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases/). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrationsirenden, dven uppgifter
om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— 1 elektronisk form pd webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer
32015M7561. EUR-Lex ger tillgdng till EU-ritten via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv
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v
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (')
4 juni 2015
(2015/C 186/02)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
USD US-dollar 1,1317 CAD kanadensisk dollar 1,4089
JPY japansk yen 140,47 HKD Hongkongdollar 8,7733
DKK dansk krona 7,4599 NZD nyzeelandsk dollar 1,5834
GBP pund sterling 0,73540 |SGD singaporiansk dollar 1,5221
SEK svensk krona 93396 KRW sydkoreansk won 1256,92
CHF schweizisk franc 1,0551 ZAR lsg.fdaf?illiansk rand - 13,9625
ISK islindsk krona CNY inesisk yuan renminbi 7,0177

HRK kroatisk kuna 7,5605

NOK norsk krona 8,7370 ) ] )

briloarisk | L9558 IDR indonesisk rupiah 15047,75
BGN .u ga}rls v ’ MYR malaysisk ringgit 4,1867
CZK tjeckisk koruna 27,467 PHP filippinsk peso 50,790
HUF ungersk forint 312,30 RUB rysk rubel 62,1695
PLN  polsk zloty 41692 I THB  thailindsk baht 38,171
RON ruménsk leu 4,4285 BRL brasiliansk real 3,5498
TRY  turkisk lira 3,0377 MXN  mexikansk peso 17,5812
AUD australisk dollar 1,4618 INR indisk rupie 72,4362

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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Ny nationell sida pd euromynt som ir avsedda att sittas i omlopp

(2015/C 186/03)

Nationell sida pd det nya minnesmynt med valren 2 euro som dr avsett att sittas i omlopp och som utges av Osterrike

Euromynt avsedda att sittas i omlopp dr lagliga betalningsmedel i hela euroomradet. For att informera alla som hanterar
mynt, liksom den breda allménheten, offentliggér kommissionen utformningen av alla nya euromynt (*). I enlighet med
radets slutsatser av den 10 februari 2009 (?) fir medlemsstaterna i euroomrédet och de linder som har ingétt ett mone-
tart avtal med Europeiska unionen om utgivning av euromynt ge ut minnesmynt i euro avsedda att sittas i omlopp,
forutsatt att vissa villkor dr uppfyllda, sirskilt att endast mynt med valoren 2 euro ges ut. Dessa mynt har samma tek-
niska egenskaper som andra euromynt med valoren 2 euro, men deras nationella sida har ett minnes- eller jubileums-
motiv med hogt nationellt eller europeiskt symbolvirde.

Utgivande land: Osterrike.
Tema: Osterrikiska centralbankens 200-arsjubileum.

Beskrivning: P4 &tsidan syns de tvd romerska gudar som terfinns i en relief dver ingdngen till Osterrikes centralbank
(Oesterreichische Nationalbank). Till vdnster, Mercurius, gudarnas budbirare och handelns och képminnens skyddspat-
ron. Till hoger, Fortuna, 6dets och vilstdndets gudinna, avbildad med sitt ymnighetshorn. I bakgrunden pa det inre filtet
syns fran vinstra till hogra sidan centralbankens huvudbyggnad. Den dekorativa bard som dterfinns lingst ned pé det
inre filtet anspelar pd den osterrikiska flaggans farger, rott-vitt-rott, varvid skrafferingar i form av lodréta linjer symboli-
serar rott i enlighet med heraldikens regler. Artalen "1816” och "2016” till vinster om Mercurius syftar pa det dr cent-
ralbanken grundandes och pd 200-drsjubilect. Omskriften lings med kanten pé det inre filtet lyder: "Republik
Osterreich” och "200 Jahre Oesterreichische Nationalbank”.

I myntets yttre filt dterfinns EU-flaggans tolv stjarnor.
Myntupplaga: 16 miljoner.
Utgivning: 2016.

(") Se EGT C 373, 28.12.2001, s. 1 for upplysningar om nationella sidor p alla mynt som gavs ut 2002.

(3 Se slutsatserna frdn radets mote (ekonomiska och finansiella fragor) den 10 februari 2009 och kommissionens rekommendation av den
19 december 2008 om gemensamma riktlinjer for utformningen av euromyntens nationella sidor och utgivningen av euromynt avsedda
att sittas i omlopp (EUT L 9, 14.1.2009, 5. 52).
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v

(Yttranden)

ADMINISTRATIVA FORFARANDEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Utlysning av ansokningsomgang 2015
Tredje programmet for EU:s dtgirder pa hilsoomridet (2014-2020)
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 186/04)

I dag inleds en ny ans6kningsomgdng péd temat "Hélsa — 2015” inom ramen for tredje programmet for EUs dtgdrder pa
hilsoomradet (2014-2020) ().

I denna ansokningsomgdng ingdr foljande:
— En inbjudan att limna forslag for beviljande av ekonomiskt stod for sirskilda insatser i form av projektbidrag.
Sista dag for att lamna in forslag online 4r den 15 september 2015.

All information — inklusive kommissionens beslut av den 2 juni 2015 om antagande av arbetsprogrammet 2015 for att
genomféra det tredje programmet for EU:s dtgdrder pd hilsoomradet (2014-2020) och om kriterier for urval och bevil-
jande av ekonomiskt bidrag for insatser inom detta program — finns pd webbplatsen for genomforandeorganet for kon-
sument-, hilso-, jordbruks- och livsmedelsfrgor (Chafea):

http://ec.europa.eu/chafea/

(") Europaparlamentets och rddets forordning (EU) nr 282/2014 av den 11 mars 2014 om inrdttande av ett tredje program for unionens
dtgarder pa hilsoomrddet (2014-2020) och om upphavande av beslut nr 1350/2007/EG (EUT L 86, 21.3.2014, s. 1).


http://ec.europa.eu/chafea/
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EUROPEISKT CENTRUM FOR UTVECKLING AV
YRKESUTBILDNING

Oppen forslagsinfordran — GP/DSI/ReferNet_FPA[001/15
ReferNet — Cedefops europeiska nitverk for information om yrkesutbildning

(2015/C 186/05)

1. Mal och beskrivning

[ syfte att skapa ett europeiskt ndtverk for information om yrkesutbildning — ReferNet — ska genom denna forslagsin-
fordran en sokande viljas ut fran varje behorigt land (EU:s medlemsstater, Island och Norge) med vilka Cedefop kommer
att ingd ett fyrdrigt ramavtal om partnerskap.

Europeiska centrumet for utveckling av yrkesutbildning (Cedefop) inrdttades 1975 och finns sedan 1995 i Grekland.
Cedefop ar ett av Europeiska unionens organ. Centrumet dr en tillforlitlig informationskalla och ett expertforum inom
yrkesutbildning, kompetens och kvalifikationer. Syftet med centrumet ar att stodja utvecklingen av en europeisk politik
i frdga om yrkesutbildning och bidra till dess genomférande.

ReferNet dr Cedefops europeiska ndtverk for information om yrkesutbildning. Nitverkets uppgift dr att stddja Cedefop
genom att rapportera om nationella yrkesutbildningssystem och politiska beslut som ror dem samt gora yrkesutbild-
ningen och Cedefops produkter mer synliga. I ndtverket ingdr 30 medlemmar, ReferNets nationella partner, frn varje
EU-medlemsland samt frdn Island och Norge. ReferNets nationella partner dr centrala institutioner inom yrkesutbildning
eller arbetsmarknadspolitik i respektive land.

Ramavtalen om partnerskap genomfors via sirskilda arliga stodavtal. Efter att de utvalda sokandena har undertecknat ett
ramavtal om partnerskap for dren 2016-2019, kommer de att uppmanas att limna in ansokan om anslag for arbetet
2016 (som kan leda till att ett sdrskilt stodavtal undertecknas for 2016). Den sokande mdste bevisa sin formédga att
genomfora alla planerade aktiviteter under fyradrsperioden och se till att det finns tillricklig medfinansiering for att
genomféra de uppgifter som krévs.

2. Budget och projektets loptid

Den berdknade tillgingliga budgeten for det fyradriga ramavtalet om partnerskap uppgar till 4 000 000 euro beroende
pa budgetmyndighetens érliga beslut.

Den sammanlagda tillgingliga budgeten for drsarbetsplanen 2016 (projektets 16ptid: 12 manader) dr 980 000 euro for
de 30 partner som omfattas av projektet (de 28 EU-medlemsldnderna samt Island och Norge).

Anslaget varierar beroende pd landets befolkningsstorlek och tilldelas for att genomfora en drsarbetsplan. Den
sammanlagda tillgingliga budgeten for arbetsplanen 2016 fordelas med utgdngspunkt fran folkmangden i respektive
land enligt foljande landgruppering:

— Landgrupp 1: Cypern, Estland, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, Slovenien och Island. Hogsta beviljade
belopp: 23 615 euro.

— Landgrupp 2: Belgien, Bulgarien, Danmark, Finland, Grekland, Irland, Nederlinderna, Portugal, Rumanien, Slovakien,
Sverige, Tjeckien, Ungern, Osterrike och Norge. Hogsta beviljade belopp: 33 625 euro.

— Landgrupp 3: Frankrike, Italien, Polen, Spanien, Forenade kungariket och Tyskland. Hogsta beviljade belopp:
43620 euro.

EU-stodet ar ett ekonomiskt bidrag till mottagarens (och/eller “medmottagarnas”) kostnader som mdste kompletteras
med eget ekonomiskt bidrag och/eller lokala, regionala, statliga och/eller privata bidrag. Det totala EU-bidraget ska inte
overstiga 70 procent av de stodberittigande kostnaderna.

Cedefop forbehéller sig rdtten att inte tilldela hela den tillgingliga budgeten.

3. Stodkriterier

De sokande madste uppfylla foljande kriterier for att vara behoriga:

a) vara en offentlig eller privat organisation med rittslig stillning som juridisk person (fysiska personer, dvs. individer,
far sdledes inte soka),
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b) ha sitt registrerade site i ett land dir stodet tillimpas, dvs. i ndgot av foljande linder:
— EU-28 (Belgien, Bulgarien, Cypern, Danmark, Estland, Finland, Frankrike, Forenade kungariket, Grekland, Irland,
Italien, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, Nederlinderna, Polen, Portugal, Ruménien, Slovakien, Slo-
venien, Spanien, Sverige, Tjeckien, Tyskland, Ungern och Osterrike),

— de associerade linderna (Island och Norge).

4. Tidsfrist

Ansokningar om ramavtal om partnerskap méste limnas in senast den 21 augusti 2015.

5. Mer information

Utforliga anvisningar till forslagsinfordran och ansokningsblankett med bilagor finns frdn och med den 8 juni 2015 pa
Cedefops webbplats:

http:/fwww.cedefop.europa.eufen/about-cedefop[public-procurement

Ansokningarna maéste uppfylla de krav som anges i den fullstindiga texten till forslagsinfordran och skickas in péa de
officiella blanketter som dr tillgangliga.

Bedomningen av forslagen bygger pé principerna om insyn och likabehandling.

Alla insdnda ansokningar kommer att bedomas av en expertkommitté i enlighet med de kriterier f6r behorighet, uteslut-
ning, urval och tilldelning som anges i den fullstindiga texten till infordran.



http://www.cedefop.europa.eu/en/about-cedefop/public-procurement

5.6.2015 Europeiska unionens officiella tidning C186[7

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmiilan av en koncentration
(Arende M.7647 - Bridgepoint/Nordic Cinema Group Holding)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 186/06)

1.  Europeiska kommissionen mottog den 28 maj 2015 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i radets forordning (EG) nr 139/2004 (') genom vilken foretaget Bridgepoint Advisers Group Limited (Bridgepoint, Fore-
nade kungariket) pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i koncentrationsférordningen forvarvar fullstindig kontroll 6ver
Nordic Cinema Group Holding AB (Nordic Cinema Group, Sverige) genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:
— Bridgepoint: private equity-koncern.
— Nordic Cinema Group: biografoperatér verksam i Estland, Finland, Lettland, Litauen, Norge och Sverige.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmilda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsforordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fréga fattas senare. Det bor noteras
att detta drende kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med kommissionens
tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa koncentrationer enligt ridets forordning (EG)
nr 139/2004 ().

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den f6reslagna koncen-
trationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Synpunkter kan, med
angivande av referens M.7647 — Bridgepoint/Nordic Cinema Group Holding, sindas till kommissionen per fax
(+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu eller per brev till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens
Registreringsenheten for foretagskoncentrationer
1049 Bryssel

BELGIEN

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsforordningen).
() EUT C 366, 14.12.2013, s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Forhandsanmiilan av en koncentration
(Arende M.7571 — Dawn Meats|Terrena|Elivia)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2015/C 186/07)

1.  Europeiska kommissionen mottog den 28 maj 2015 en anmilan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i rddets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretagen QDB Holdings Group | Dawn Meats (Dawn Meats,
Irland) och Terrena (Frankrike) pa det sitt som avses i artikel 3.1 b i koncentrationsforordningen forvirvar gemensam
kontroll over foretaget Elivia (Frankrike) genom forvirv av aktier. Elivia dr f6r nirvarande heldgt av Terrena.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— Dawn meats: slakt av djur, urbening och bearbetning av kott, inklusive forddling av slaktbiprodukter, med huvudsak-
lig verksamhet inom nétkotts- och lammkottssektorerna.

— Terrena: olika verksamheter inom hela virdekedjan for jordbruksprodukter, inklusive bearbetning och saluféring av
kottprodukter.

— Elivia: slakt av djur, produktion och forsiljning av firska och bearbetade notkottsprodukter, inklusive slaktbiproduk-
ter, huvudsakligen i Frankrike.

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmailda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsforordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga fattas senare. Det bor noteras
att detta drende kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med kommissionens
tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handlaggning av vissa koncentrationer enligt rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ().

4. Kommissionen uppmanar berdrda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pa den foreslagna koncen-
trationen.

Synpunkterna ska ha inkommit till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande och kan, med angivande
av referens M.7571 — Dawn Meats|Terrena/Elivia, sindas per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.curopa.eu eller per brev till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet f6r konkurrens
Registreringsenheten for foretagskoncentrationer
1049 Bryssel

BELGIEN

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsforordningen).
() EUT C 366, 14.12.2013, s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och radets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2015/C 186/08)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6r jordbruksprodukter och livsmedel (3)
”ISTARSKI PRSUT”[”ISTRSKI PRSUT”
EG nr: MULTI-PDO-0005-01041 - 4.10.2012
SGB ( ) SUB (X)
1. Beteckning

“Istarski prsut”[Istrski prsut”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Republiken Kroatien/Republiken Slovenien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.).

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillamplig

"Istarski prsut”/"Istrski prut” dr en konserverad, torkad kottprodukt som framstills av skinka fran svin utan fot,
skinn och underhudsfett, men med backenben. Skinkan gnids forst in med havssalt och kryddor, lufttorkas utan
rokning och torkas sedan och mognadslagras i minst tolv manader.

"Istarski prsut”["Istrski prsut” har en avling form eftersom den dven innehdller bickenben. Foten avligsnas frin
skinkan vid fotleden, och &dven skinnet och underhudsfettet avldgsnas, forutom fran delen under fotleden
(10-15 cm). "Istarski prut”["Istrski prdut” har jimt rundade kanter och en flat yta som ar ren eller har ett tunt
lager av mogel. Muskelvivnaden visar i genomskérning en enhetlig ljusrod firg utan ndgra utpriglade missfarg-
ningar. Fettet ska vara vitt. "Istarski prdut”/”Istrski pr$ut” har en distinkt, uttalad doft av torkat flaskkott och orter
och en mattligt salt smak.

Nir produkten dr redo for forsiljning har den foljande fysikalisk-kemiska egenskaper: natriumkloridinnehéllet dr
mindre 4n 8 % och vattenaktiviteten (aw) mindre 4n 0,93.

(") EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(¥ EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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"Istarski prsut”[“Istrski prsut” ska viga minst 7 kg ndr den sldpps ut pd marknaden.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

“Istarski prsut”["Istrski pr3ut” framstills av skinka frén svin som dr avkomma till rena raser och deras korsningar,
med undantag for rasen Pietrain och dess korsningar.

Vid tidpunkten for slakt ska den genomsnittliga levandevikten for varje grupp av svin 6verstiga 160 kg och svinen
mdste vara minst nio médnader gamla. Skinkorna trimmas sé att benen i backenleden (ilium, ischium och pubis)
ldmnas kvar, medan korsbenet och svanskotan avligsnas. Korsbenet avldgsnas med ett snitt genom sakroiliakaleden.
Trimmade skinkor mdste vdga mer dn 13 kg.

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Svin som ska anvindas for produktion av Istarski pr3ut”/”Istrski pr3ut” matas med foderblandningar i godningsf-
asen. Alla ingredienser i foderblandningen, med undantag av mineraler, vitaminer och andra tillsatser, maste
komma frén det omrdde dér ravarorna fir framstillas och som beskrivs i avsnitt 4. Ursprunget hos alla ingredien-
ser ska kunna spdras frn produktionsplatsen till stian.

Forutom med foderblandningar kan svinen dven utfodras med vete eller vetekli, farsk kléver och lusern, pumpor,
kal, foderbetor, sockerbetsmassa, vassle och kokt potatis, som ocksd méste komma frdn samma omrdde. Det dr
forbjudet att goda svinen med drav fran bryggerier, matavfall eller slaktavfall.

Foder som har sitt ursprung utanfor det omrdde ddr rdvarorna produceras fir tillsittas i enlighet med
bestimmelserna om utfodring av djur som giller for ursprungsbeteckningar for produkter av animaliskt ursprung.

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Alla tillverkningsetapper for "Istarski prsut”["Istrski prut” méste dga rum inom det geografiska omrdde som anges
i avsnitt 4.

3.6 Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

“Istarski prsut”["Istrski pr3ut” fir saluforas i ett enda stycke (hel) eller i paketerad form som skinka utan ben, storre
eller mindre bitar av torkad skinka eller skivad torkad skinka. Dessa former av torkad skinka madste vara forpackade
i vakuum eller modifierad atmosfr.

Avldgsnande av ben fran den torkade skinkan, uppdelning i bitar eller skivor for portionering och paketering for
vidareforsiljning far endast dga rum i produktionsomradet for “Istarski prsut”/Istrski priut”. Att produkten endast
portioneras och paketeras i dess produktionsomréade gor att tillsynen av processen forenklas avsevirt, tillimpningen
av systemet for sparbarhet underlittas, risken for bedrigeri och missbruk avseende mirkning minimeras och kon-
sumenterna garanteras den kvalitet som krivs av produkten. Genom att skivningen och paketeringen endast sker
inom produktionsomrddet kan dessutom producenterna sjilva utfora dessa processer eller fa dessa utforda av per-
sonal som har erfarenhet av produktens sirskilda egenskaper och kvalitet. P4 sd sdtt ser man till att produktens
ursprungliga kvalitet bevaras dven efter skivningen och paketeringen.

3.7 Sirskilda regler for mdrkning

Nir mognadsfasen avslutats brannstimplas all skinka med ett gemensamt varumirke, som 4r detsamma f6r hela
det omrdde dir "Istarski prsut”[’Istrski prsut” produceras, samt med producentens sifferkod. Det gemensamma
varumdrket visas nedan.
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Nir produkten slipps ut pd marknaden, antingen hel eller forpackad pé négot sitt, ska den markas med det
gemensamma varumirket och inskriptionen "Istarski pr3ut”["Istrski prsut”.

Inskriptionen “Istarski priut”[’Istrski prsut” mdste vara tydligt lasbar och outpldnlig, och dess tecken mdste vara
tillrackligt stora och framtridande genom typsnitt och firg for att synas tydligare 4n alla andra angivelser.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomrddet for den ravara som anvinds vid produktionen av “Istarski priut”/”Istrski prsut” dr begrinsat till
produktionsomradet for produkten och till foljande ldn i Kroatien: Primorje-Gorski kotar (endast fastlandet), Kar-
lovac, Sisak-Moslavina, Zagreb, Bjelovar-Bilogora, Koprivnica-KriZevci, Medjimurje, Virovitica-Podravina, Pozega-Sla-
vonien, Brod-Posavina, Osijek-Baranja och Vukovar-Srijem.

Produktionsomrédet for “Istarski prdut”["Istrski pr3ut” omfattar delar av halvon Istrien utan arna.

Grinsen for det geografiska produktionsomrddet for “Istarski prsut”["Istrski prsut” borjar vid Uvala Stupova, vid
grinsen mellan ldnen i Istrien och Primorje-Gorski kotar, och fortsitter norrut lings denna grins fram till gransen
till Republiken Slovenien.

Grinsen gar sedan visterut, inom Republiken Sloveniens grinser, soder om Ravni Kot, kroker av mot nordvist och
gdr over Vincarija, innan den ndr sd langt soderut som Glavicorka, dir den kort kroker av mot vist och sedan mot
nordvist igen till Lipica och Mala Vrata. Hir gir gransen visterut till Jelovi¢ina och sedan &t sydvist s langt som
till Blazinov Vrh, ddr den skarpt kroker av visterut, passerar norr om Struznjak och Gnojin innan den kréker av
mot sydviast och ndr vigen Jelovice-Podgorje. Hér foljer den denna vdg mot nordvist genom Podgorje, forbi Prap-
roée och Crnotice i sdder. Den fortsitter att folja vdigen norr om Kastelec, innan den kréker av mot grinsen mellan
Slovenien och Italien fére Socerb.

Grinsen foljer sedan landsgriansen visterut, ndr kusten vid San Bartolomeo och foljer sedan kusten mot sydost till
ursprungsplatsen Uvala Stupova.

5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Den istriska halvon har fraimst Medelhavsklimat, som indt land gradvis overgar till fastlandsklimat. Bida dessa kli-
mat kidnnetecknas av att det bldser ofta, pd vintern frn norr och 6ster. Sddana vindar under vintern ér fordelaktiga
for produktionen av skinka, som pdborjas vid denna tid pd dret (saltning och torkning). Sarskilt val limpad 4r den
starka nordostliga vinden boran, som bldser fran inlandet och berget Ucka ut mot havet. Den gor att “Istarski
priut”["Istrski prsut” endast behover lufttorkas och inte roktorkas, vilket har en betydande inverkan pé skinkans
kvalitet och dess unika karaktdr jamfort med annan torkad skinka.

Vidare beror den utmirkande smaken hos "Istarski prsut”/"Istrski prsut” inte enbart pa klimatet utan dven pa den
erfarenhet och kunskap som generationer av istriska lantbrukare besitter.

Traditionellt foddes svinen upp under mer 4n ett ar med olika slags foder som fanns tillgingliga pd gdrden vid olika
tidpunkter pa dret: klover och lusern, pumpor, kal, foderbetor, vassle, kokt potatis osv. Ett av de utmarkande dragen
hos den mangériga istriska metoden dr sammansittningen hos kryddblandningen, vilken bestér av salt och en eller
flera kryddor (svartpeppar, vitlok, lagerblad och rosmarin). Ett annat utmirkande drag ar det sitt som bakbenet
avskiljs fran den halva slaktkroppen pd och det sitt som skinkan formas och bearbetas pd. Till exempel har den
traditionella och unika metod som anvinds for att bearbeta skinkan bevarats frn den tid dd hushallen pa lands-
bygden behovde smilta ned s mycket fettvivnad som mojligt for att spara fettet for senare anvindning. Enligt det
traditionella receptet avligsnas darfor allt skinn och allt underhudsfett frin den farska skinkan som ett forsta steg
i beredningen av "Istarski pr3ut”/”Istrski prsut”, vilket r ett ovanligt, ndstan unikt, produktionssitt jimfort med hur
torkad skinka produceras i andra omrdden. Ett annat sirdrag i trimningsprocessen ar att bickenbenen inte tas bort.
Detta innebdr att mer kott limnas kvar pd skinkan, vilket gor den storre.
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Skinka har producerats i Istrien under flera hundra &r, och under denna tid har de traditionella produktionsmeto-
derna forbattrats. Den dldsta redogorelsen frdn Istrien dir den torkade skinkan omnidmns ar frdn 1580, dd det
dokumenterades i de glagotiska arkiven i samhallet Ro¢ att torkad skinka, bland andra livsmedel, bestilldes till
prefektens brollopsceremoni (Drazen Vlahov: Knjiga racuna opcine Ro¢ (1566-1628), riksarkivet i Pazin, Pazin 2009,
s. 102-103). Aterigen i Ro¢, men ndgot senare, 1594, bestilldes torkad skinka dt kommendoren av Raspor (sta-
thallaren for den venetianska delen av norra Istrien), och denna serverades honom och hans folje till lunch vid
hogtidligheten till S:t Marinas &ra (ibid., s. 110-111). I en redogorelse frdn 1612 nidmns att "fyrahundra uskoker
gick 6ver Ucka [...] Uskokerna stal stora miangder boskap, ost, torkad skinka, vin och andra livsmedel” (Miroslav
Bertosa: Istra: doba Venecije, ZaviCajna naklada Zakan Juri, Pula, 1995, s. 318). I ett dokument frdn 1810 ndmns att
det dyraste kottet av alla var saltat flaskkott — skinka och bacon (Nevio Setté: Napoleon u Istri, IKK Grozd, Pula,
1989, s. 54, 100, 112, 116, 139, 141).

Traditionen att producera “Istarski prsut”[’Istrski prSut” pd gdrdar i stiderna Manzan, Nova Vas och Bertoki
beskrivs av Stanislav Rencelj i boken Suhe mesnine narodne posebnosti (Kmecki glas, Ljubljana, 1990,
s. 169, 209, 211).

5.2 Specifika uppgifter om produkten

De sdrskilda egenskaperna hos "Istarski prsut”/Istrski pr§ut” hinger frimst samman med f6ljande tre faktorer: rava-
ran, den traditionella produktionstekniken och slutproduktens organoleptiska egenskaper.

De specifika egenskaperna hos rdvaran ar ett resultat av att renrasiga svin matas enligt sirskilda krav under en
forlangd godningsperiod, tills de uppnétt en kroppsmassa pd 6ver 160 kg i genomsnitt. Tunga svin behovs vid
slakten for att fd en skinka med hog vikt, vilket i sin tur behovs eftersom avsevarda mangder vatten gér forlorade
under torknings- och mognadsprocesserna pa grund av de sirskilda forhdllandena under produktionsprocessen.

Enligt den traditionella tekniken ska skinkan bearbetas pa ett sitt som innebdr att biackenbenen (os ilium, os pubis
och os ischii) limnas kvar. Detta gors vanligtvis inte vid produktionen av torkad skinka i andra regioner. Mer speci-
fikt syns inte larbenshuvudet (caput femoris — 6versta delen av larbenet) efter det att skinkan bearbetats och run-
dats av. Hos andra typer av torkad skinka syns det frdn insidan och i genomskdrning och utgor ett visentligt
kinnetecken. Pd "Istarski pr3ut”["Istrski priut” syns inte larbenshuvudet eftersom det befinner sig inuti bickenbenet
(acetabulum).

En annan mycket ovanlig teknik som begagnas vid trimningen av skinkan bestdr i avligsnandet av skinn och
underhudsfett frin hela ytan, dvs. dnda in till kottet. Den trimmade skinkan gnids in med havssalt och peppar,
vitlok, lagerblad och rosmarin. Tillsatsen av si manga kryddor under saltningen utgdr ett annat utméirkande
kinnetecken for produktionen av “Istarski prdut”["Istrski priut”. Att skinnet avldgsnas leder inte bara till att tork-
ningen blir ndgot mer effektiv (mer viktforlust) jimfort med hos annan skinka, utan det ger dven upphov till
ytterligare ett utmirkande kidnnetecken, ndmligen tillvixt av mogel pa skinkans yttersidor.

De sdrskilda organoleptiska egenskaperna hos “Istarski prsut”["Istrski prsut” framgdr frimst av dess yttre utseende
eftersom skinkan saknar skinn och underhudsfett, bickenbenen finns kvar — vilket ger den en ovanligt avling form —
och dess yta ofta ar tickt av mogelansamlingar av olika storlek.

Kinnetecknande for slutprodukten ér dess sirskilda arom, dess milda, ndgot saltaktig smak, dess enhetligt ljusroda
farg och den 6nskvirda konsistensen hos muskelvivnaden. Eftersom den produceras enligt traditionella metoder
innehaller den inga tillsatser.

5.3 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 hanforas till produkten (for SGB)

Orsakssambandet mellan “Istarski prsut’/’Istrski prsut” och omrddet Istrien kan tillskrivas forekomsten av
gynnsamma naturforhdllanden: temperaturerna blir aldrig riktigt ldga under vintern och luften kyls och torkas av
de vanligt forekommande vindarna, vilket innebar perfekta forhillanden for naturlig torkning av skinka. Den inled-
ningsvis laga temperaturen och gradvis okande relativa luftfuktigheten medfor en jimn torkningsprocess for skin-
kan. Darfor far saltningen av skinkan (den inledande fasen av produktionen) endast ske under perioden 15 okto-
ber-20 mars. Detta dr en av grundpelarna i den traditionella produktionsmetoden.

Dessa klimatforhallanden utgor en perfekt miljo f6r produktionen av traditionell "Istarski prsut”/"Istrski prsut”, som
endast lufttorkas och inte roktorkas, och paverkar dirmed visentligen dess kvalitet och unika karaktar jamfort med
annan torkad skinka.
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De egenskaper som kidnnetecknar "Istarski prdut”["Istrski prsut” beror inte enbart pa klimatforhallandena utan dven
pa den istriska landsbygdens kulturarv, dvs. pd den erfarenhet och kunskap som generationer av istriska lantbru-
kare besitter. De producerade torkad skinka endast av mycket tunga svin (6ver 160 kg) som utfodrades med klover,
lusern, pumpor, kil, foderbeta, vassle, kokt potatis osv.

Sittet att trimma skinkan pd vid produktion av "Istarski prut”["Istrski pr3ut” har bevarats sedan den tid dé
hushéllen pd landsbygden behovde smilta ned sd mycket ister som mojligt och spara det for senare anvindning.
Enligt det traditionella receptet avldgsnas darfor allt skinn och allt underhudsfett frin den firska skinkan som ett
forsta steg i beredningen av "Istarski pr¥ut”[’Istrski prsut”. Detta dr ett ovanligt, nistan unikt, produktionssitt jam-
fort med hur torkad skinka produceras i andra omrdden dir skinkan i regel torkas med skinnet pa. Ett annat sar-
drag hos "Istarski prsut”["Istrski pr¥ut” kommer sig av den traditionella trimningen av skinkan dir bickenbenen
behalls, vilket medfor att skinkorna alltid ar ndgot storre och tyngre dn skinkor som produceras i andra regioner.

Att skinkan torkas utan skinn och underhudsfett, vilket innebir att muskelvdvnadens hela yta kommer i direkt
kontakt med luften och ticks av mogel under mognadsprocessen, leder definitivt till en ndgot annorlunda mog-
nadsprocess som i sin tur leder till sarskilda organoleptiska egenskaper hos “Istarski prsut”|”Istrski prut”.

Den sdrskilda aromen och smaken hos "Istarski prsut”["Istrski pr$ut” beror ocksé pd de olika kryddor som ingér
i kryddblandningen. Kryddorna spelar en stor roll for aromen hos "Istarski prsut”["Istrski priut” eftersom hela skin-
kans yttersida kommer i kontakt med kryddorna, vilket den inte gor hos annan sorts torkad skinka. Kryddornas
smak tringer pd sd sitt ldttare in i alla delar av skinkan och djupare in i kottet.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (%)

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [ISTARSK1%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%2 Olstarski
%20pr3ut-Istrski%20priut.pdf

http:/[www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf

() Se fotnot 2.
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