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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 systemOw jako$ci produktéw rolnych i $rodkow

spozywczych
(2014/C 122/05)

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

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
KO PO30BO MACIIO’ (BULGARSKO ROZOVO MASLO)
Nr WE: BG-PGI-0005-01050 - 26.10.2012

ChOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa
,Bbirapcko posoBo Macino” (Bulgarsko rozovo maslo)
2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Bulgaria
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 3.2. Olejki eteryczne
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Bulgarsko rozovo maslo” jest olejkiem eterycznym otrzymywanym poprzez destylacje z para wodng
z kwiatéw rézy damasceriskiej (Rosa damascena Mill.).

Wyglad zewnetrzny: oleisty przezroczysty plyn

Barwa: zélta lub zéltawozielona

Zapach: charakterystyczny aromat réz

Wskazniki fizykochemiczne: okreslane metodg chromatografii gazowej. Zidentyfikowane reprezentatywne

i typowe zwigzki wystepuja w nastgpujacych proporcjach i tym samym decyduja o profilu chromatogra-
ficznym olejku:

Zwigzki Zawarto$¢ (w %)

ETANOL do 3,0
LINALOL 1,0-3,0
ALKOHOL ETYLOWO FENYLOWY do 3,0
CYTRONELLOL 24,0-35,0
NEROL 5,0-12,0
GERANIOL 13,0-22,0
OCTAN GERANYLU do 1,5
EUGENOL do 2,5
METYLOEUGENOL do 2,0
FARNESOL co najmniej 1,4

() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.

(& Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Zwigzki Zawarto$¢ (w %)
WEGLOWODORY:
C,; (heptadekan) 1,0-2,5
Cyy (nonadekan) () 8,0-15,0
Cyy (nonadecen) (™) 2,0-5,0
C,; (heneikosan) 3,0-5,5
C,5 (trikosan) 0,5-1,5

(') Weglowodér nasycony o wzorze chemicznym CH;(CH,);,CHs.
(") Weglowodor nienasycony (z co najmniej jednym podwéjnym wigzaniem weglowym) o wzorze chemicznym CH;(CH,),,CH =
CH,.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

a) Roza damascenfiska (Rosa damascena Mill.)

Swiezy kwiat rézy z platkami i dziatkami kielicha r6z z gatunku Rosa damascena Mill, pozbawiony pedéw,
lisci i pakdéw, bez zadnych zanieczyszczen mechanicznych (np. blota, kamieni).

b) Woda

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Zbieranie, transport i przechowywanie kwiatéw rézy

Zbieranie kwiatow rozy rozpoczyna si¢ zazwyczaj w maju, najpierw na polach na wysokosci 300-400 m
nad poziomem morza, i trwa przez okolo 20-25 dni, gdy kwiaty rézy osiagaja wymagana dojrzalosé
i majg 14-40 rézowoczerwonych platkéw oraz przyjemny i charakterystyczny aromat. Zbieranie kwiatéw
16zy rozpoczyna si¢ o godzinie 5-6 rano i trwa do godziny 11-12 w poludnie. Gwarancj¢ jakosci
,Bulgarsko rozovo maslo” uzyskuje si¢ dzigki spelnianiu wymogu, zgodnie z ktérym kwiaty rézy przetwarza
si¢ nie pozniej niz 10-15 godzin po ich zebraniu, tak aby zachowal $wiezo$¢ i jako$¢ surowca.

Kwiaty przewozi si¢ do destylarni natychmiast po zebraniu, przy czym destylacja odbywa si¢ przez calg
dobe. Kwiaty rézy sg sortowane, niektére w celu natychmiastowego przetworzenia, a niektére w celu prze-
chowywania przez okres nieprzekraczajacy 15 godzin (jezeli jest chlodno, a temperatura kwiatu nie prze-
kracza 20°C) przed destylacja, w zaleznosci od momentu zbioru.

Przetwarzanie kwiatéw r6zy — etapy przetwarzania

Destylacja: kwiat r6zy umieszcza si¢ w aparacie destylacyjnym w objetoéci rownej 100 kg na metr szes-
cienny i miesza z woda w stosunku 1:4-1:5; mieszanina ta jest podgrzewana oraz przetwarzana przy
uzyciu pary wodnej i wody we wrzaca mase, ktorg miesza si¢ przy uzyciu automatycznego urzadzenia.
Olejki eteryczne ekstrahowane przy uzyciu pary wodnej poddaje si¢ chlodzeniu i umieszcza si¢ w odbieral-
nikach, w ktérych s3 one gromadzone. Aby otrzyma¢ 1 kg olejku rézanego, potrzebne jest okolo
3500 kg kwiatow rozy.

Redestylacja (koncentracja) destylowanego plynu: przeprowadza si¢ ja w dzialajagcej w trybie ciaglym
kolumnie destylacyjnej, w ktérej poczatkowy destylat poddaje si¢ wielokrotnej redestylacji.

Oddzielanie, odwadnianie i filtrowanie olejku rézanego: olejek eteryczny oddziela si¢ do butelek florenckich,
a nastepnie usuwa si¢ z niego wszelkie zanieczyszczenia mechaniczne i wode poprzez podgrzanie do 30 °C
i filtrowanie.

Mieszanie: partie handlowe przygotowuje sie poprzez laczenie (mieszanie) olejku rézanego wyprodukowa-
nego w jednej instalacji (mieszanki wlasne przedsigbiorstw) lub mieszanie olejku wyprodukowanego
w réznych instalacjach.
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3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Przechowywanie: w oddzielnych, chronionych pomieszczeniach, w tym w skarbcach, w temperaturze
15°C+5°C, z dala od bezposredniego dzialania promieni slonecznych i od zrédel ciepla, w szczelnie
zamykanych termoodpornych szklanych naczyniach o pojemnosci do 5000 g wyposazonych w specjalne
zatyczki zapobiegajace bezposredniemu kontaktowi z powietrzem lub w lakierowanych aluminiowych zbior-
nikach.

Transport i pakowanie: w lakierowanych aluminiowych zbiornikach lub w tradycyjnych zbiornikach cylind-
rycznych (konkumi), ktérych szyjki zamykane sg korkami i zespawana metalowg plytka, lub w szklanych
stojach i fiolkach. Tradycyjne naczynia owija si¢ w bialg tkaning z tradycyjnymi dodatkami, a mianowicie
trzykolorowa tasiemka i sznurkiem oraz $wiadectwem gwarancji przywigzanym do ich szyjek. Produkt umie-
szczany jest w opakowaniach o masie 0,5-5000 g. Tradycyjne naczynia lub zbiorniki przewozi sig
w znormalizowanych drewnianych skrzyniach, pudlach dopuszczonych do przewozu materialéw niebezpiecz-
nych lub w zwyklych mocnych pudlach z tektury falistej, o dopuszczalnej masie netto wynoszacej 10 kg.

3.7. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji ,Bulgarsko rozovo maslo” obejmuje nastgpujgce gminy:
— w obwodzie Plowdiw: Brezowo, Kalojanowo, Kartowo, Sopot, Stambolijski, Syedinenie i Chisaria,

— w obwodzie Stara Zagora: Bratja Daskalowi, Gurkowo, Kazanlyk, Mygliz, Nikolaewo, Pawel Banja i Stara
Zagora,

— w obwodzie Pazardzik: Belowo, Bratcigowo, Pazardzik, Panagjuriszte, Pesztera i Strelcza,
— w obwodzie sofijskim: Ichtiman, Kopriwsztica i Mirkowo.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne i klimatyczne

Réz¢ damascenskg uprawia si¢ tradycyjnie w Dolinie Rz (Rozovata Dolina) w $rodkowej Bulgarii na wyso-
koSci 370-625 m. Region charakteryzuje si¢ lekkimi, piaszczystymi i brunatnymi glebami lesnymi, ktére nie
zatrzymuja wody, oraz warunkami klimatycznymi sprzyjajgcymi uprawie réz. Dzigki lagodnym zimom
i $redniej rocznej temperaturze wynoszacej 10,6 °C paki kwiatéw pojawiajg si¢ w lutym. Wysokie poziomy
wilgotnosci w maju i w czerwcu sg optymalne dla powolnego i réwnego kwitnigcia podczas okresu
zbioréw.

Czynniki historyczne i ludzkie

Produkcja ,Bulgarsko rozovo maslo” jest tradycyjnym zajeciem ludnosci Doliny R6z. W ponad 300-letniej
historii miejscowa ludno$¢ zgromadzila specjalistyczng wiedze¢ na temat przygotowywania wysokiej jakosci
materialu siewnego i uprawy réz oraz wprowadzila innowacje technologiczne w tej branzy. Zbiory trwaja
przez 20-30 dni i wymagaja specjalnych umiejetnosci: w ciagu kilku godzin przed $witem i wcze$nie rano
zbiera si¢ tylko kwiaty z co najmniej jednym otwartym platkiem, z dziatkami kielicha, bez uszkodzen
todygi lub galazek. Zamknigte paki pozostawia si¢ na lodydze w celu pdzniejszego zbioru. Tylko doswiad-
czeni destylatorzy posiadaja kwalifikacje umozliwiajagce oceng, kiedy kwiat jest gotowy do umieszczenia
w aparacie destylacyjnym, okreSlenie stosunku ilosci kwiatéw do wody i podjecie decyzji dotyczacej opty-
malnej temperatury destylacji. Wspomniane umiejetnosci przekazuje si¢ z pokolenia na pokolenie w celu
ulepszania aparatow destylacyjnych, w ktérych wytwarza si¢ ,Bulgarsko rozovo maslo”, zapewniajac
niezmiennie wysoka jako$¢ produktu koncowego.

5.2. Specyfika produktu

Specyficznymi i wyrdzniajagcymi wilasciwo$ciami ,Bulgarsko rozovo maslo” sg bogaty aromat, blada, zéltawo-
zielona barwa, bardzo dobre wlasciwosci utrwalajgce, dlugo utrzymujacy si¢ aromat i zréwnowazona
kompozycja substancji lotnych i weglowodoréw.
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Wiasciwosci chemiczne ,Bulgarsko rozovo maslo” laczg si¢ Scisle z cechami geograficznymi regionu i odré-
zniaja go od olejkéw rézanych produkowanych w innych czeSciach $wiata. Sa one nastgpujace: zawarto§é
cytronellolu 24-35% (w pordwnaniu z 39-49% w przypadku producentéw w innych czeSciach $wiata);
stosunek cytronellolu do geraniolu wynoszacy 1,1:2,5 (w poréwnaniu z 2,3:4,8 w innych czeSciach $wiata);
wystgpowanie bardzo wielu typowych skladnikéw, takich jak farnesol i octan geranylu, oraz niska zawartosé
metyloeugenolu, ktére sa cechami charakterystycznymi ,Bulgarsko rozovo maslo”.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegolne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Szczegblne wihasciwosci ,Bulgarsko rozovo maslo” wynikaja z lacznego oddzialywania czynnikéw zwigzanych
z obszarem geograficznym. Warunkami klimatycznymi wplywajacymi na roéwne kwitniecie, zbiory i zawar-
to$¢ olejku w kwiecie sa lagodne temperatury (15-25°C), wysoka wilgotno$¢ powietrza (ponad 60 %),
niewielkie réznice miedzy temperaturami dziennymi i nocnymi oraz wystarczajacy stopiefi wilgotnosci gleby.
Warunki te zapewniaja réwne i pelne kwitniecie réz oraz gromadzenie przez nie duzych ilosci wysokiej
jakosci olejku rézanego. W celu wydobycia jak najwigkszej ilosci warto$ciowych zwigzkéw technika stoso-
wana do produkeji ,Bulgarsko rozovo maslo” wymaga przetwarzania kwiatow rézy przez cala dobe, natych-
miast po zebraniu; z tego powodu destylarnie znajduja si¢ w poblizu pél réz.

Produkcja ,Bulgarsko rozovo maslo” i jej rozwdj rozpoczgly sie w XVII wieku i zostaly opisane przez dr
Kosjo Zarewa w ksigzce Bulgarskoto rozoproizvodstvo i traditsionnata kultura (Produkcja réz i tradycyjna uprawa
w Bulgarii) opublikowanej w 2008 r. Pod koniec XVII wieku i na poczatku XIX wieku olejek ,Bulgarsko
rozovo maslo” podbil rynki na calym $wiecie. Bulgaria stala si¢ gléwnym dostawca europejskiego przemystu
perfumeryjnego. ,Bulgarsko rozovo maslo” stosowano na szerokg skale jako wartosciowy lek w medycynie
oraz jako aromatyczng przyprawe w gastronomii.

Niedlugo po powstaniu Ksigstwa Bulgarii w 1878 r. uchwalono pierwsze ustawy regulujace jako$¢ i czys-
to$¢ ,Bulgarsko rozovo maslo”. W ksigzce zatytulowanej ,Parva konferentsia varhu Rozovata industria”
(Pierwsza konferencja pos$wiecona przemystowi rézanemu), opublikowanej w 1906 r., wyjasniono: ,Po
wydaniu w 1889 r. dekretu ministerialnego zakazujacego przywozu geranium cena »Bulgarsko rozovo
maslo« osiggnela natychmiast niewyobrazalng wysokos¢”.

W oficjalnych sprawozdaniach konsulatéw i poselstw w Nowym Jorku (Stany Zjednoczone), Vichy (Francja)
i North Perth (Australia) dla bulgarskiego Ministerstwa Spraw Zagranicznych i w $wiadectwach z lat 1939-
1945 wskazywano na duze zainteresowanie olejkiem ,Bulgarsko rozovo maslo”, ktére trwalo nadal nawet
podczas II wojny $wiatowej. W piSmie z dnia 19 grudnia 1939 r. krélewskiego konsulatu Bulgarii do
ministerstwa, napisanym jeszcze zgodnie ze stara bulgarska pisownig, donoszono, ze ,Pan William
A. Hoffman, inzynier chemik zamieszkaly obecnie w Nowym Jorku, poinformowal nas, ze chce i jest w
stanie nawigza¢ regularng wymiang handlowg w zakresie »Bulgarsko rozovo maslo« na warunkach bardzo
korzystnych dla obu stron”. W piSmie z dnia 20 stycznia 1941 r. radca ekonomiczny ministerstwa, K.
Dobrew, poinformowal poselstwo krolewskie w Vichy o ,warunkach, na jakich mozliwa bylaby sprzedaz
»Bulgarsko rozovo maslo« w okupowanej Francji”. W piSmie z dnia 24 lutego 1944 r. poinformowano
ministerstwo, Ze ,cena »Bulgarsko rozovo maslo« wynosi obecnie 5000 frankéw szwajcarskich za kilogram”.
Przedsigbiorstwo East-West Trading Company z Australii napisalo w dniu 5 pazdziernika 1945 r. ,ponadto
bylibySmy bardzo zainteresowani »Bulgarsko rozovo maslo« lub reprezentowaniem jego producentéw w
Australii”.

,Bulgarsko rozovo maslo” rozwinglo i utrzymalo swoja miedzynarodowsg popularno$¢ i $wiatowa renome,
zdobywajac liczne nagrody na miedzynarodowych wystawach i targach od lat 80. XIX wieku do chwili
obecnej. W rozdziale zatytulowanym ,Nagrody zdobyte przez bulgarski olejek rézany” w swojej ksigzce
Bulgarskoto rozoproizvodstvo i traditsionnata kultura (Produkcja réz i tradycyjna uprawa w Bulgarii) dr Kosjo
Zarew pisze: ,Wysoka jako$¢ bulgarskiego olejku rézanego zostala nagrodzona dziesigtkami medali i nagréd
na wielu wystawach, pokazach i targach”. Zarew wspomina dalej, Ze przedsicbiorstwa zajmujace sie
produkgcja ,Bulgarsko rozovo maslo” i handlem tym olejkiem zdobyly zlote, srebrne i bragzowe medale pod
koniec XIX wieku i na poczatku XX wieku na targach w Wiedniu (1873 r.), Filadelfii (1876 r.), Chicago
(1895 r), Grasse (1902 r), Paryzu, Antwerpii (1894 r.), Amsterdamie, Litge, Mediolanie i Londynie. W
ksigzce wspomniano takze o nagrodach, ktére ,Bulgarsko rozovo maslo” zdobylo w samej Bulgarii,
a mianowicie na Targach Plowdiwskich i na trzeciej migdzynarodowej konferencji olejkéw eterycznych
w 1968 r.
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Uroczystosci u$wietniajace trzechsetlecie bulgarskiego przemystu olejkéw rézanych odbyly sie w 1964 r.,
a Bulgarska Izba Handlowa i Bulgarska Dyrekcja ds. R6z przyznaly zlote medale i nagrody réznym organi-
zacjom, ktére przyczynily si¢ do rozwoju tego przemystu. Tradycyjny festiwal réz odbywa si¢ co roku od
1903 r., a w jego programie znajduja si¢ regularnie zbieranie i destylacja roz.

Przed 1l wojng $wiatowg ,Bulgarsko rozovo maslo” zaspokajalo 70-90% S$wiatowego popytu na olejek
rézany. Obecnie Bulgaria produkuje 1,5-2 ton olejku rocznie, przeznaczonego gléwnie na wywoéz. Obecnie,
zgodnie ze sprawozdaniem Instytutu Réz i Upraw Shuzacych do Produkeji Olejkéw Eterycznych w Kazan-
lyku wydanym z okazji jubileuszowej sesji naukowej w dniu 2 lipca 2007 r., zaspokaja on 40-50%
popytu §wiatowego.

W 1994 r. ,Bulgarsko rozovo maslo” wpisano do bulgarskiego krajowego rejestru patentowego jako chro-
niong nazwe pochodzenia pod numerem 052-01.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006) (%)

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

() Zob. przypis 2.
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