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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 225/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,STAJERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE”
Nr UE: SI-PGI-0105-01361 - 2.9.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

GOLICA GIZ (stowarzyszenie hodowcéw dyni, spéldzielnie rolnicze, przedsigbiorstwa rolne oraz przedsigbiorstwa
produkujace olej z pestek dyni)

Trg svobode 3

S§1-2310 Slovenska Bistrica

SLOVENJJA

Grupa skladajaca niniejszy wniosek ztozyla réwniez wniosek o rejestracje nazwy ,Stajersko prekmursko buc¢no
olje”, tak wigc ma ona uzasadniony interes prawny.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [0 Nazwa produktu
— [X Opis produktu
— [J Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— X Etykietowanie

— Inne

4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
5. Zmiany
1. Opis produktu

Nalezy zmieni¢ zakres zawartosci tluszczowego kwasu stearynowego (C18:0) w pozycji Predstavitev izdelka (Opis
produktu). Zakres zawartoéci tluszczowego kwasu stearynowego w zatwierdzonej specyfikacji, zgodnie
z krajowymi przepisami, zostal nieprawidtowo okreslony jako ,3-15" i nalezy go zmieni¢ na ,3-16".

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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W pozycji Upravicenost do oznacbe geografska oznacba (Kwalifikowalno$¢ dla celéw oznaczenia geograficznego)
zawiera informacje na temat obszaréw uprawy dyn do wytwarzania oleju oraz na temat uprawianych odmian. Co
roku zmieniajg si¢ zaréwno rozmiary tych obszaréw jak i wykorzystywane odmiany. Nie ma zatem potrzeby poda-
wac tych informacji w specyfikacji produktu.

2. Metoda produkgji

Usuwa si¢ odniesienie do okre$lonej jako 300 baréw wartosci ci$nienia na etapie tloczenia w diagramie przedsta-
wiajagcym poszczegdlne etapy produkcji. CiSnienie zalezy w gléwnej mierze od rodzaju wykorzystywanej prasy
a poniewaz producenci dysponuja réznymi prasami, zatem odniesienie do okreslonej wartoéci ci$nienia nie ma
zadnego znaczenia. Celem kazdego producenta jest uzyskanie maksymalnego uzysku oleju z prazonej masy.

W celu dostosowania si¢ do potrzeb i wymagan rynku, usunigto ze specyfikacji wszelkie odniesienia do objgtosci
opakowanl, a mianowicie: 0,25 1, 0,51, 0,75 1 oraz 1,0 1. Olej z pestek dyni mozna pakowaé w butelki o réznych
rozmiarach.

Usunieto réwniez zasady dotyczace analizy réznych parametréw fizyczno-chemicznych pestek z dyni. Analiza réz-
nych parametréw fizyczno-chemicznych musi by¢ zgodna z obowigzujagcymi w tym zakresie przepisami.

W obecnie obowigzujacej specyfikacji okreslono wilgotno$¢ pestek z dyni w pierwszym punkcie dostawy na 6—
9%, a po ich ewentualnym suszeniu (jesli ich wilgotno$¢ przekracza 9 %) na 67 %. Poziom wilgotnosci pestek
z dyni w pierwszym punkcie dostawy i po suszeniu, je§li ma zastosowanie, nalezy ujednolici¢ i ustali¢ jako co
najwyzej 9 %. Jednoczesnie usunigto odniesienie do najnizszego poziomu wilgotnosci pestek z dyni (6 %), ponie-
waz nie ma ono znaczenia: nawet je$li poziom wilgotnosci jest nizszy niz 6 %, nie wywiera to wplywu na osta-
teczng jako$¢ oleju z pestek z dyni.

W odniesieniu do czasu prazenia pestek, zniesiono dolny prég (30 minut) zachowujgc jednocze$nie goérny (okoto
60 minut). Nie ma potrzeby okreslania dolnego progu, poniewaz czas prazenia zalezy od jako$ci surowcow. Nieza-
leznie od tych zmian, kazdy przetwérca musi uzyskaé brazowo-zielong prazona masg¢ o orzechowym aromacie,
uzyskang w wyniku prazenia.

W pkt 4.5 specyfikacji opisano metode produkdji oleju ,Stajersko prekmursko buéno olje”. Tekst mozna uproscié,
wymieniajac w pkt 3.4 jednolitego dokumentu jedynie podstawowe etapy produkcji oleju ,Stajersko prekmursko
bu¢no olje”, ktére muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym, bez szczegblowego opisywania kaz-
dego z tych etapéw. Z uwagi na fakt, ze pestki z dyni mogg by¢ produkowane poza okreslonym obszarem geogra-
ficznym, tego etapu nie uznaje si¢ za jeden z etapdw, ktére musza odbywacl si¢ na tym obszarze geograficznym.
Usunieto go zatem z pkt 3.4 jednolitego dokumentu.

3. Etykietowanie

Wprowadza si¢ nowe zasady dotyczace etykietowania oleju ,Stajersko prekmursko bu¢no olje”. Wskazane jest
uproszczenie i ujednolicenie zasad etykietowania oleju ,Stajersko prekmursko buéno olje”, pakowanego zaréwno
na okre$lonym obszarze geograficznym, jak i poza nim.

Obecnie w pkt 4.8 specyfikacji okreslono inne zasady dotyczace pakowania oleju ,Stajersko prekmursko bu¢no
olje” na okreslonym obszarze geograficznym i inne dotyczace pakowania poza tym obszarem. Zgodnie z tymi
zasadami na oleju ,Stajersko prekmursko bu¢no olje” pakowanym na okreslonym obszarze geograficznym umiesz-
cza si¢ krajowy znak jakosci, a informacje umieszczane na oleju ,Stajersko prekmursko bucno olje” pakowanym
poza okreslonym obszarem geograficznym muszg umozliwiaé przesledzenie produktu az do jego zrddla.

Olej ,Stajersko prekmursko bucno olje” musi by¢ identyfikowalny niezaleznie od miejsca pakowania, zatem ten
przepis musi mie¢ zastosowanie do produktéw pakowanych zaréwno na obszarze geograficznym jak i poza nim.

Ujednolicenie zasad etykietowania oleju ,Stajersko prekmursko bu¢no olje” jest konieczne réwniez w celu zapew-
nienia zgodnosci z rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr 901/2012 z dnia 2 pazdziernika 2012 r. reje-
strujgcym w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych nazwe [Stajersko
prekmursko buéno olje (ChOG)] (!). Rozporzadzenie wykonawcze naklada wymdg dotyczacy zasad etykietowania
aby nazwa kraju pochodzenia (Stowenia) byta umieszczana w tym samym polu widzenia i zapisana czcionkg tej
samej wielkosci jak zastosowana do chronionej nazwy.

Aby podkresli¢ pochodzenie produktu zastgpuje sie obecne logo oleju ,Stajersko prekmursko bucno olje” nowym
logiem, ktére obejmuje napis Proizvedeno v Sloveniji (Wytworzono w Stowenii).

(') Dz.U.L 268 z 3.10.2012, s. 3.
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4. Inne
Jako ze przepisy wymienione w pozycji Zakonodaja (Prawodawstwo) juz nie obowigzuja, wprowadzono ogélne

odniesienie do przepiséw obowigzujacych w Stowenii i w UE.

Zmiana w pozycji Tehnika ocenjevanja bucnega olja (Metody analizy oleju z pestek dyni) polega na polaczeniu orga-
noleptycznych kategorii ,zapachu” (zapach spalenizny i zapachy obce) i ,aromatu” (zjelczaly, przypalony, obecnosé
posmakéw). Z tego wzgledu w ramach analizy organoleptycznej bada si¢, czy zapach jest zjelczaly, mozna w nim
wyczué spalenizng¢ lub czy wystepuja w nim obce nuty zapachowe, a w odniesieniu do aromatu okresla sig, czy
jest on zjelczaly, przypalony i czy wystepuja w nim inne posmaki. Dzigki temu latwiej bedzie okresli¢ organolep-
tyczne wlasciwosci oleju z pestek dyni takie jak zapach i aromat.

JEDNOLITY DOKUMENT

,,sTA]ERSKO PREKMURSKO BUCNO OLJE”
Nr UE: SI-PGI-0105-01361 — 2.9.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Stajersko prekmursko bu¢no olje”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Stowenia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.5 Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Olej ,Stajersko prekmursko bucno olje” jest nierafinowanym ro$linnym olejem jadalnym produkowanym w wyniku
tloczenia prazonych pestek dyni wysokiej jakosci uzyskanych z dyn oleistych.

Olej ,Stajersko prekmursko buéno olje” ma barwe od ciemnozielonej do czerwonej i odznacza si¢ charakterystycz-
nym aromatycznym zapachem i smakiem. Ma dobry sklad kwaséw tluszczowych: zawiera okoto 20 % nasyconych
kwasow tluszczowych, okoto 35 % jednonienasyconych kwaséw tluszczowych i okolo 45 % wielonienasyconych
kwaséw thuszczowych. Olej ,Stajersko prekmursko bu¢no olje” jest réwniez bogatym Zrédlem tokoferoli, poniewaz
zawiera okoto 50 mg witaminy E na 100 g oleju. Olej zawiera réwniez inne witaminy, mikroelementy, karoteno-
idy, rzadkie aminokwasy i barwnik naturalny (chlorofil).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Nie okresla sie odmian pestek dyni wykorzystywanych do produkcji oleju ,Stajersko prekmursko buéno olje”.
Wykorzystuje si¢ pestki z dyni (Cucurbita pepo). Pestki z dyni muszg by¢ zdrowe, dojrzale, w kolorze ciemnozielo-
nym, wolne od obcych smakéw lub zapachéw, ktére wskazywalyby na zachodzace w nich szkodliwe zmiany.
Wykorzystywane do produkcji oleju ,Stajersko prekmursko bucno olje” pestki z dyni odznaczajg sie nastepujacymi
wlhasciwosciami fizyczno-chemicznymi:

— obecnos¢ zanieczyszczen nie moze przekraczaé 1%,

— wilgotno$¢ nie moze przekraczaé 9 %,

— minimalna zawarto§¢ oleju: 40 %,

— maksymalny odsetek uszkodzonych (zniszczonych, potamanych) pestek: 15 %.

3.4. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy przetwarzania pestek dyni: odbidr, przechowywanie, czyszczenie, suszenie mielenie, walcowanie,
prazenie, tloczenie, osadzanie i kontrola jakosci (analiza wiasciwosci fizyczno-chemicznych oraz analiza organolep-
tyczna) muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Olej ,Stajersko prekmursko bucno olje” musi by¢ identyfikowalny. Kazdy producent moze wykorzystywa¢ inne
opakowama i etykiety. Na etykiecie lub na opakowaniu nalezy jednak umieszcza¢ chroniong nazwe ,Stajersko prek-
mursko bucno olje”, wraz z nazwg kraju pochodzenia (Stowenia) w tym samym polu widzenia i zapisana czcionkg
tej samej wielkosci jak zastosowana do chronionej nazwy, kolorowym logo produktu oraz symbolem Unii (nato-
miast umieszczanie krajowego znaku jakosci jest dobrowolne).
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Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym wytwarza si¢ z pestek dyni olej ,Stajersko prekmursko buéno olje”, wyznacza linia biegnaca od
Dravogradu przez Slovenj Gradec, Mislinja i Velenje (gdzie granice stanowi gléwna droga), Sostanj, Mozirje,
Nazarje, Vransko, Prebold, Zabukovica oraz Lasko. Dalej granice wyznaczaja rzeki Savinja i Sava plynace przez
miejscowosci takie jak: Radece, Sevnica, Krsko i Brezice az do miejscowosci Obrezje, dalej za$ obszar wyznacza
granica panstwowa z Chorwacjg az do granicy z Wegrami, granica z Wegrami az do granicy z Austrig a nastepnie
granica panstwowa z Austrig (wzdtuz pasma Karavanke) z powrotem do Dravogradu.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Olej ,Stajersko prekmursko bucno olje” jest specjalnoscia kulinarng obszaru geograficznego okreslonego w pkt
4. Wytwarzanie oleju z pestek dyni w reglonach Styria i Prekmurje jest tradycja, poswiadczong w zrédlach pisem-
nych, zgodnie z ktérymi pierwsza tloczni¢ oleju z pestek dyni zalozono we Framie juz w 1750 r. Na potrzeby
rosngcej produkgji oleju z pestek dyni w regionie wybudowano kilka fabryk przetwarzajacych pestki dyni na olej
metodami rzemieslniczymi (Slovenska Bistrica, Sredi§¢e ob Dravi, Selo pri Pragerskem, etc.). W 1904 r. Albert Sti-
gar zalozyl fabryke w Slovenskej Bistricy w celu wytwarzania oleju z pestek dyni metodami rzemieslniczymi.
W regionie Prekmurje nie ma duzych zakladéw przetwérczych, jedynie male przedsigbiorstwa, ktére nalezg do
rolnikéw. Jednym z nich jest Feri VuCak w miejscowosci Vadarci w regionie Goricko. Jego miyn/przetwérnia ist-
nieje od 130 lat i w tej chwili zarzadza nig czwarte pokolenie tej rodziny.

Renoma oleju ,Stajersko prekmursko bucno olje” wykracza poza granice Stowenii: olej jest znany w innych euro-
pejskich panstwach, w USA, Australii, Rosji itp., o czym $§wiadczy miedzy innymi przyznana mu nagroda za naj-
bardziej innowacyjny produkt w konkursie IFE07 (miedzynarodowe targi zywnosci) w Londynie w 2007 r.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/
SPBO_Z_spr_24_8 15.pdf
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