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FORORD

Inom EU har man uppméarksammat mojligheterna till landsbygdsutveck-
ling genom diversifiering av jordbruks- och livsmedelsproduktionen. Sam-
tidigt pagar inom EU ett arbete for att stirka konsumenternas ritt till kor-
rekt information om saddana produkters kvalitet och ursprung. Som ett led
i detta arbete har EU infort regler for mérkningar av jordbuksprodukter
och livsmedel. Bland dessa mérkningar finns mérkningar for skyddade
geografiska- och ursprungsbeteckningar samt markning for traditionella
specialiteter och for ekologiska produkter. Dessa mérkningar ar dnnu si
lange relativt okanda i Sverige, dir vi i stillet har en rad andrar markningar.

Detta forhallande kommer att dndras till foljd av den pagéende utveck-
lingen. Inom EU pagar 6versynen av mirkningsfloran som kan komma att
leda till gemensamma regler f6r markning av bl.a. livsmedel. Dessutom ar
EU-markningarna, tills skillnad fan manga av de fér ndrvarande mer kén-
da livsmedelsmirkningarna, kostnadsfria. Aven det stadigt kande antalet
EU-markta livsmedel och jordbruksprodukter i vara butiker kommer att
bidra till att mérkningarna blir mer kénda.

For nérvarande dr dock bristen pa kunskap om EU:s regler f6r skydd av
livsmedel och jordbruksprodukter stor bland savil producenter som kon-
sumenter. Syftet med denna handbok ar dels att informera om innebérden
av EU:s regler for skyddade geografiska- och ursprungsbeteckningar och
dels ge praktisk handledning vid upprittandet av en ansékan om skyddad
geografisk- eller ursprungsbeteckning.

I januari 2012 fanns det ca 1250 europeiska livsmedel och jordbruks-
produkter som hade skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning eller
var registrerade som garanterade traditionella specialiteter. Svensk kulina-
risk tradition var emellertid daligt representerad bland de skyddade pro-
dukterna. For ndrvarande 4r endast sex svenska produkter - Kalix Lojrom,
Bruna bonor fran Oland, Skinsk spettkaka, Svecia, falukorv och Hushélls-
ost - skyddade genom tillimpning av den gemensamma lagstiftningen.!
Under 2011 inkom ytterligare tvd ansokningar om skydd till Livsmedels-
verket. De ansokningar som nu genomgar en forsta granskning hos den
svenska kontrollmyndigheten avser Upplandskubben, ett uppliandskt rag-
brod, och Suovas, rokt renkott.

Med nuvarande ansokningstakt skulle det ta ca. tvd hundra ar for Sveri-
ge att komma upp i samma antal skyddade produkter som Frankrike redan
i dag har registrerat. For att dndra pa detta arbetar Livsmedelsverket aktivt
med att stimulera olika producentgrupper att soka ursprungs eller geogra-
fiskt skydd i enlighet med EU:s regler.?

Den regionala kulinariska traditionen ér, i likhet med bl.a. byggnader
och monument, en del av kulturarvet. Ofta beskrivs Sverige som en

1 Kalix Lojrom har skyddad ursprungsbetecknig (SUB). Bruna bénor fran Oland, Skansk
spettkaka och Svecia har skyddad geografisk beteckning (SGB). Falukorv och Hushallshost ar
sé kallade garanterade traditionella specialiteter (GTS).

2 Intervju med Pontus Elvingsson, Livsmedelsverket

Ytterligare information kan fés fran:

Livsmedelsverket:
http://www.slv.se/
Telefon: 018-175500

Hushdllningssdllskapen:

Charlotte Backman HS Skaraborg
E-post charlotte.backman@hushallnings-
sallskapet.se

Eva Hessel, HS Halland
E-post eva.hessel@hushallningssallskapet.se

Kerstin Karén HS Visternorrland
E-post kerstin.karen@augeri.nu

Riina Noodapera HS Gotland
E-post riina.noodapera@hushallningssall-
skapet.se

Kristina Wikstrom HS radgivning Nord
E-post kristina.wikstrom@hushallningssall-
skapet.se

EU:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/sche-
mes/index_en.htm




EU:s symbol fér markning av
ekologiska produkter

Kommissionens forslag till ny forordning
kan laddas ner fran EU:s hemsida
http://www.europarl.europa.eu/Reg-
Data/docs_autres_institutions/commis-
sion_europeenne/sec/2010/1524/COM_
SEC(2010)1524_SV.pdf

matoken® dér traditionella produkter och produktionsmetoder gatt forlo-
rade pa grund av bla. standardisering, centralisering och effektivisering.
Mycket av traditionerna lever dock vidare eller &r dokumenterade. Darmed
finns fortfarande mojligheten att ateruppta produktion av traditionella pro-
dukter. Tva exempel pa édldre traditionella produkter som éter produceras ar
Wrangebacksost och Koggost.*

Killmaterialet

Underlaget till handboken har fraimst hamtats fran de EU-férordningar
som regelerar skyddet av geografiska- och ursprungsbeteckningar. Detta
material har kompletterats genom studier av tillginglig litteratur om sé
kallade geografiska indikationer i allmédnhet och om ursprungsskydd i syn-
nerhet samt genom analys av ett stort antal ansdkningar om geografiskt-
och ursprungsskydd.

Handbokens disposition

Handboken é&r indelad i tre delar. Den forsta delen innehaller allmén in-
formation om EU:s regler for skydd av geografiska- och ursprungsbeteck-
ningar och for registrering av garanterade traditionella specialiteter.

Det andra avsnittet innehéller specifik information om hur man upprat-
tar en ansokan om skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning.

Det tredje avsnittet innehéller en rad exempel fran olika ansékningar
som beviljats geografiskt- eller ursprungs skydd.

Begrinsningar i handboken

EU:s lagstiftning ses hela tiden 6ver och fordndras. Reglerna for skyddade
beteckningar for jordbruks- och livsmedelsprodukter ar for nirvarande £6-
remal for diskussion inom EU. Regelverket kommer att dandras men det 4r i
dagsliget inte kint hur dessa forhandlingar kommer att sluta.

Till grund f6r diskussionerna ligger EU-kommissionens forslag till ny
lagstiftning. Detta forslag baseras i sin tur pd en omfattande utvirdering
och analys av det nuvarande regelverket och dess tillimpning och konse-
kvenser. EU-parlamentet och regeringarna har givit uttryck for avvikande
uppfattning nar det géller vissa av EU-kommissionens forslag. Resultatet av
de pagéende diskussionerna blir féormodligen nédgon form av kompromiss.

Ett beslut vantas komma under véren 2012. Det skulle betyda att en
andring i forordningen kan komma tidigast under 2013 men troligen inte
forran 2014. Liksom vid tidigare dndringar kommer den nya forordningen
att innehalla nagon form av 6vergdngsbestimmelser som bl.a. kommer att
galla for redan inldmnade ans6kningar.

3 Reynolds, J. 2005: Are you living in a food desert? http://www.theecologist.org/green_
green_living/food_and_drink/268803/are_you_living in_a_food_desert.html (2010-12-

28)
4 Wrangebicksost tillverkas av Almnds Bruk, AB, Hjo och Koggost av Stafva mejeri, Gotland









CERTIFIERINGAR OCH ANDRA MARKNINGSSYSTEM

Livsmedel och jordbruksprodukter salufors i dag med en rad olika mérk-
ningar. Det kan t.ex. handla om varumarken, certifieringar och sk. egende-
klarerade kvalitetsmérkningar. I de tva sista kategorierna dterfinns mark-
ningar som refererar till miljopaverkan’, anspelar pa kvalitet?, betonar etiska
varderingar’ eller framhaller produktens gynnsamma effekt f6r hilsan.*

Det finns med andra ord en rik flora av markningar som bade produ-
cent och konsument maste kinna till och forsté inneborden av for att mark-
ningarna skall ha ndgon betydelse f6r marknadsf6éringen av produkten och
fylla sin funktion som konsumentupplysning.

Certifieringar

Syftet med certifieringen ar att garantera att en produkt eller en produk-
tionsmetod uppfyller kraven enligt faststallda specifikationer. Att s ar fallet
kontrolleras av tredje part. For att visa att produkten eller produktionsme-
toden ér certifierad anvénds olika logotyper.

Inom EU anvindes 2010 fler 4n 440 olika certifieringssystem for jord-
bruksprodukter och livsmedel.” Antalet visade en dramatiskt 6kning under
aren for den aktuella matningen. Dessa certifieringar tacker olika steg i pro-
duktionskedjan frdn produktion av ravarorna till forséljning av den slutliga
produkten.

I Sverige forekom 2010 nio olika certifieringssystem for jordbrukspro-
dukter och livsmedel.® Samtliga omfattade flera olika produktkategorier och
policyomréden. Av dessa mérkningar var KRAV det mest vélkinda.” Aven
Réttvisemarkt, Slow food och Svenskt Sigill tillh6r denna kategori liksom
EU:s kvalitetsmérkningar, skyddad ursprungsbeteckning (SUB), skyddad
geografisk beteckning (SGB) och garanterad traditionell specialitet (GTS).

Egendeklarerade kvalitetsmirkningar

Forutom certifieringssystemen forekommer ett stort antal system for egen-
deklarerade kvalitetsmérkningar av jordbruksprodukter och livsmedel.
Aven dessa visas med olika logotyper, ofta registrerade varumiarken. Till
skillnad frén certifieringar ar de egendeklarerade markningarna inte kopp-
lade till ndgon kontroll av att produkten haller utlovade egenskaper. Det
betyder att de kvalitativa egenskaper som mérkningen séker formedla inte
kontrolleras av tredje part. Till denna typ av mérkningar rdknas bl.a.

1 Bra miljéval, Miljomarkt, KRAV, Anglamark, FSC - och MSC -mérkning m.fl..

2 Slow Food, Sigill, Akta vara m.fl.

3 Rattvisemarkt.

4 Nyckelhalsmarkning, Astma och allergimérkning m.fl.

5 Meddelande fran kommissionen - EU:s riktlinjer for basta metoder nér det galler frivilliga
certifieringssystem for jordbruksprodukter och livsmede. Europeiska unionens officiella tid-
ning C 341/5.

6 Inventory of certification schemes for agricultural products and foodstuffsmarketed in the
EU Member States. Data aggregations. Areté.

7 YouGov, 2011: Food & Health 2011- Sverige.




Geographical indications are [---] indications
which identify a good as originating in the
territory of a Member, or a region or local-
ity in that territory, where a given quality,
reputation or other characteristic of the good
is essentially attributable to its geographical
origin (TRIPS-avtalet artikel 22).

“Appellation of origin” means the geographi-
cal denomination of a country, region, or
locality, which serves to designate a product
originating therein, the quality or characteris-
tics of which are due exclusively or essentially
to the geographical environment, including
natural and human factors (Lissabonfordra-
get artikel 2).
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Nyckelhalsmarkning ® samt manga av de stora livsmedelskedjornas egna
kvalitetsmarkningar.

VAD AR URSPRUNGSBETECKNING?’

EU:s skydd for geografiska- och ursprungsbeteckningar fér jordbrukspro-
dukter och livsmedel raknas till den kategori markningar som med ett ge-
mensamt namn kallas geografiska indikationer. En geografisk indikation
kan ségas vara en beteckning som tydligt visar att produkten kommer fran
en bestdimd geografisk region. Den indikerar dessutom att produktens
egenskaper, kvalitet eller rykte kan hanforas till detta geografiska ursprung.

Geografiska indikationer omfattas av det s.k. TRIPS-avtalet som ocksa
ger en definition av begreppet geografiska indikationer. Av avtalet framgér
att geografiska indikationer inte endast berér livsmedel och jordbrukspro-
dukter utan kan tillimpas pa ett brett register av produkter fran hantverks-
till industriprodukter.

Bland de geografiska indikationerna finns en speciell grupp kallad ur-
sprungsbeteckningar (Appellation d’Origine). Innebdrden i begreppet ur-
sprungsbeteckning definierades i Lissabonfordraget 1958. Med ursprungs-
beteckning avses en geografisk beteckning, dvs. ett namn pa ett land, en
region eller en ort, som anvands for att visa att en produkt kommer fran
detta geografiska omrade och dir produktens kvalitet uteslutande eller
huvudsakligen dr beroende av den geografiska regionens naturliga och
minskliga faktorer. Definitionen av ursprungsbeteckning ar alltsa i stort
sett identisk med definitionen av geografiska indikationer.

Historisk bakgrund

Traditionen att anvidnda geografiska namn som identitetsmarkorer for att
urskilja en specifik producent och/eller en produkt med specifika egenska-
per kan sparas mer dn 5000 &r bakat i tiden. Redan i det gamla Egypten
(3000 — 2800 f.Kr.) angavs t.ex. argang, ursprungsplats och producentens
namn pa de kérl som lagrades i faraos vinkillare.

Aven i antikens Grekland och Rom var det vanligt med geografiska be-
teckningar som kvalitetsmarkeringar som identifierade olika producenter
av marmor, lergods, bildstoder och friser samt viner. Den kvalitet som kén-
netecknade dessa produkter var dels beroende av en sérskild hog kvalitet
hos réavarorna, t.ex. de lokala druvsorterna och marmorn, och dels av den
lokala hantverksskickligheten. I allmédnhet bar de olika produkterna sym-
boler som visade vem som tillverkat dem.

Anvindningen av geografiska indikationer ar fortfarande utbrett i
Europa. Det har formodligen 4ven varit vanligt i Sverige men bruket av

8 Livsmedelverket definierar reglerna foér nyckelhalsméarkningen men det saknas kontroll ge-
nom tredjepart d&ven om efterlevnaden kan kontrolleras av t.ex. kommunernas hélsoinspek-
torer. Nyckelhalsmarkningen ér lika kdnd bland konsumenterna som KRAV-miérkningen
(YouGov, 2011: Food & Health 2011- Sverige).

9 Nygard, O. & Wramner, P. 2012: Terroir — a key concept when building a geographic iden-
tity for locally produced food products (under tryckning).



geografiska namn péd produkter har delvis gatt forlorat.

Ursprungsbeteckning eller varumirke

Ursprungsbeteckningar skiljer sig pd ndgra avgérande punkter fran varu-
marken. Ursprungsbeteckningar, och geografiska indikationer i allmén-
het, ar direkt kopplade till en definierad geografisk plats. Produkten méste
ocksa produceras i detta omrade d& den platsen ger produkten specifika
egenskaper. Det innebir att produktionen inte kan flyttas fran den plats
som anges i ursprungsbeteckningen.

Varumérken saknar denna koppling mellan produkt och produktions-
plats. De dr ddrmed fritt rorliga och kan, tillsammans med produktionen,
flyttas till vilken annan geografisk plats som helst utan att varumarket pa-
verkas.

Geografiska indikationer ér till skillnad frén varumarken kollektiva rét-
tigheter som kan anvéndas av samtliga producenter av den aktuella pro-
dukten och som dr verksamma inom den avgriansade geografiska region
som anges i ursprungsbeteckningen. Villkoret 4r att de respekterar och
uppfyller produktspecifikationens krav pa bade produkt och produktions-
metod. Att si sker kontrolleras av en separat och kompetent organisation.
Det kravs alltsa kontroll genom tredje part av att produktspecifikationerna
uppfylls. Genom dessa krav blir ursprungsbeteckningar mycket starka kva-
litetscertifieringar.

En ursprungsbeteckning galler sa linge produkten existerar och produ-
ceras enligt de 6verenskomna specifikationerna.

EU:s REGLER FOR SKYDDADE BETECKNINGAR

Inom EU finns ett antal férordningar som berdr geografiska indikationer
for olika produktkategorier. I den fortsatta framstéllningen behandlas dock
enbart de regler som galler for jordbruksprodukter och livsmedel.

Bakgrunden till EU:s regler

Ursprunget till EG:s lagstiftning for skydd av geografiska och ursprungs-
beteckningar var de olika nationella system for skydd av geografiska indi-
kationer som fanns i framférallt EU:s sydeuropeiska medlemsstater. Den
framsta inspirationskallan var det franska Appellation dorigine contrdlée
(AOCQ).

Grunden till AOC-systemet kan sparas tillbaka till 1600-talet. Systemet,
som utgar fran en beskrivning av produktens sk. terroir, utvecklades under
1800-talet for klassificering av viner utifrén deras geografiska ursprung. I
borjan av 1900-talet inforde den franska staten lagar som reglerar anvénd-
ningen av geografiska beteckningar och deras koppling till det geografiska
produktionsomréadet. AOC-systemet for ursprungsmarkning har direfter
successivt utvecklats till att omfatta ost och andra livsmedelsprodukter.

1935 bildades ett statligt organ, Institut National des Appellations

Ursprungsbeteckningar ar kollektiva rattighe-
ter forknippade med en avgransad geografisk
region och saledes inte bundna till en person,
en producent eller ett foretag.

Ursprungsbeteckning skall inte forvaxlas med
ursprungsmarkning. Ett exempel pa ur-
sprungsmérkning ar “Made in Sweden”.




Forordningar som ror ursprungs och
geografiska beteckningar for livs-
medel och jordbruksprodukter

Radet forordning (EG) nr 510/2006 av
den 20 mars 2006 om skydd av geografiska
beteckningar och ursprungsbeteckningar
for jordbruksprodukter och livsmedel:
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexU-
riServ.do?uri=CONSLEG:2006R0510:2008
0529:SV:PDF

Kommissionens férordning (EG) nr 417/2008
av den 8 maj 2008 om &dndring av bila-
gorna I och II till radets forordning (EG)
nr 510/2006 om skydd av geografiska be-
teckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel: http://
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.
do?uri=0J:L:2008:125:0027:0027:SV:PDF

Kommissionens férordning (EG) nr
1898/2006 av den 14 december 2006 om
faststallande av nédrmare tillimpningsbe-
stimmelser for radets forordning (EG)
nr 510/2006 om skydd av geografiska be-
teckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel: http://
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.
do?uri=CONSLEG:2006R1898:20080710:
SV:PDF

Kommissionens férordning (EG) nr
628/2008 av den 2 juli 2008 om dndring av
forordning (EG) nr 1898/2006 om faststil-
lande av nirmare tillimpningsbestimmel-
ser for radets férordning (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och
ursprungsbeteckningar for jordbrukspro-
dukter och livsmedel: http://eur-lex.europa.
eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:20
08:173:0003:0005:SV:PDF

Europaparlamentets och radets direktiv
98/34/EG av den 22 juni 1998 om ett in-
formationsforfarande betraffande tekniska
standarder och féreskrifter och betriffande
foreskrifter for informationssamhillets
tjanster: http://eur-lex.europa.eu/LexUri-
Serv/site/sv/consleg/1998/L/01998L0034-
20070101-sv.pdf
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d’Origine (INAO), med uppgift att bl.a. kontrollera de administrativa och
lagliga aspekterna pa appellationerna samt att identifiera produkter som var
i behov av skydd mot olika typer av intrang.

EU:s regler for skyddade geografiska- och ursprungsbe-
teckningar

1992 lagstiftade EG om regler till skydd for geografiska- och ursprungs-
beteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (Rédets forordning
2081/1992). Motivet bakom beslutet var bl.a. en 6nskan att framja diversi-
fiering i jordbruksproduktionen for att dirmed skapa battre balans mellan
tillgang och efterfragan samt att starka landsbygdens ekonomi och minska
avfolkning genom att stimulera efterfragan pa produkter med sarskilda
egenskaper.

Ytterligare ett motiv som angavs i beslutet var att konsumenterna i allt
hogre utstrickning prioriterade kvalitet framfor kvantitet i valet av livs-
medel. Det innebar i sin tur att efterfragan pa jordbruksprodukter och livs-
medel med ként geografiskt ursprung 6kat. Genom gemensamma regler for
ursprungsmirkning skulle konsumenterna fa tillgang till klar och koncis
information om produkternas ursprung. Detta bedomdes underlitta f6r
konsumenterna att gora ett bra val bland mangfalden av produkter och
overflodet av information om dessa.

Till stod for den angivna politiken &beropades positiva erfarenheter fran
de medlemsstater, bl.a. Frankrike (AOC) och Italien (Denominazione di
Origine Controllata e Garantita DOCG), som infort nationella regler till
skydd for jordbruksprodukter och livsmedel med ett kdnt geografiskt ur-
sprung. Genom tillkomsten av sadana regler hade producenter av produkter
med skyddade ursprungsbeteckningar lyckats skapa sig storre inkomster.
For konsumenterna betydde reglerna kade mojligheter att kopa hogkva-
litetsprodukter med garanti betriffande produktionsmetod och ursprung.

For att i mojligaste man anpassa forordningen till existerande nationella
regelverk infordes tva typer av skyddade beteckningar: skyddad ursprungs-
beteckning (SUB) och skyddad geografisk beteckning (SGB).

Jordbruksprodukter och livsmedel som bér dessa beteckningar méste
uppfylla specificerade krav. Vidare maste produkten registreras hos gemen-
skapen. En sadan registrering skall innehélla information om produkten.
Denna information skall vara tillginglig for de som sysslar med handel
samt for konsumenterna.

2006 andrades férordningen om skydd av geografisk- och ursprungsbe-
teckningar (Radets forordning 510/2006). Motivet fér gemensamma regler
till skydd for produkter med kant geografiskt ursprung var i huvudsak de
samma som i den aldre férordningen. Den nya férordningen innebar dock
skarpta regler vid registrering av produkter, aldggande om att anvinda ge-
mensamma beteckningar eller méirkningar pa skyddade produkter samt
mojlighet for lander utanfér EU att ansoka om skydd for produkter med
ként geografiskt ursprung.

De skirpta reglerna for registrering av produkter innebér bl.a. att



ansokningar om geografiskt eller ursprungsskydd méste granskas av natio-
nella myndigheter innan de skickas till EU. Vid granskningen skall myn-
digheten kontrollera att ans6kan uppfyller kraven f6r skydd enligt forord-
ningen. Dessutom skall myndigheten garantera att det finns ett nationellt
invindningsférfarande genom vilket andra intressenter som berérs av
ansokan om skydd erbjudas mojlighet att yttra sig. Det nationella gransk-
ningsférfarandet utgor en forberedelse till den slutliga granskning som ut-
fors av EU-kommissionen.

Som en {6ljd av den nya férordningen dndrades ocksé férordningen om
tillampningen av férordning 510/2006. I det nya regelverket (Kommissio-
nens forordning 1898/2006) fastslas vilka som kan ans6ka om skyddade
beteckningar m.m.

Samtidigt upphévdes Radets direktiv 98/34/EG om 6ppenhet i informa-
tion om tekniska standarder etc. for de produkter som omfattas av skyd-
dade ursprungs- och geografiska beteckningar (Artikel 1.3 i Radets férord-
ning 510/2006) Det innebar att krav som stélls pa en sadan produkt inte
behover offentliggoras.

Forteckningen 6ver de produkttyper som omfattas av forordningarna
kompletterades 2008 (Kommissionens férordning 417/2008).

Skyddade beteckningar och produktkvalitet

Vanligen indelas kvalitetsbegreppet i tre delar, produkt-, produktions- och
konsumentorienterade kvalitet." Process- och produktorienterad kvalitet
ar métbara kvalitetsbegrepp. Produktkvalitet handlar om produktens fy-
siska egenskaper t.ex. innehéllet av fett, proteinhalt, vitaminer, mineraler
etc. medan processorienterad kvalitet ror produktionssittet t.ex. ekologisk
produktion. Konsumentorienterad kvalitet stir for den subjektiva kvalitet
som vi uppfattar med vara sinnen, sk. organoleptiska egenskaper.

EU:s regler for skyddade geografiska- och ursprungsbeteckningar utgor
i praktiken kvalitetscertifieringar men de r6r endast produkt- och process-
orienterade kvalitet. De sdger inget om den subjektiva konsumentupplevda
kvaliteten.

EU:s regler for skydd av traditionella specialiteter

Samtidigt som EG beslutade om regler for skyddade geografiska och ur-
sprungsbeteckningar infordes ytterligare en form av skydd, det s.k. sérart-
skyddet (Radets forordning (EEG) nr 2082/92) som ett led i radets stravan
att starka konsumentskyddet inom gemenskapen genom att betona konsu-
menternas ratt till klar och koncis information om livsmedlens beskaffen-
het, odlingsmetoder och féradling av vissa livsmedel samt olika livsmedels
sarskilda egenskaper.

Syftet med skyddsformen var dessutom att, liksom i fallet med SUB och
SGB, gora det mojligt for producenter att ta ut ett mervérde for produkter

10 Hensson, S. 2000: The process of food quality belief formation from a consumer perspec-
tive In “Quality Policy and Consumer Behaviour in the European Union?” (Becker, T. ed.),
University of Kiel.

Organoleptiska egenskaper ar sadana egen-
skaper som vi uppfattar med vara sinnen t.ex.
smak, lukt, doft, firg, textur etc.

Forordningar som ror traditionella
specialiteter

Rédets forordning (EG) nr 509/2006 av den
20 mars 2006 om garanterade traditionella
specialiteter av jordbruksprodukter och
livsmedel: http://www.slv.se/upload/do-
kument/lagstiftning/2005-2006/F%20509-
2006%20Garanterade%20Traditionella%20
Specialiteter.pdf

Kommissionens forordning (EG) nr
1216/2007 av den 18 oktober 2007 om till-
lampningsforeskrifter till radets forordning
(EG) nr 509/2006 om garanterade traditio-
nella specialiteter av jordbruksprodukter
och livsmedel: http://eur-lex.europa.eu/
LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2007:2
75:0003:0015:SV:PDF
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En jordbruksprodukt eller ett livsmedel
som registreras som garanterad traditionell
specialitet (GTS) maste antingen framstillas
med traditionella raimaterial eller kinneteck-
nas av en traditionell ssmmanséttning, eller
ha framstillts och/eller bearbetats pé ett satt
som dterspeglar traditionellt bruk vad galler
produktion och/eller bearbetning (Radets
forordning 509/2006).

Det finns alltsé inget krav pa att produk-
tion skall ske i ett visst geografiskt omrade.
Produktion kan dérfor flyttas utan att det
paverkar certifieringen.

Garanterad traditionell specialitet (GTS)

16

med egenskaper som skiljer dem fran andra liknande produkter.

Bendmningen sérartskydd ersattes 2006 av beteckningen Garanterad
traditionell specialitet (GTS) (Radets forordning (EG) nr 509/2006). Samti-
digt skdrptes reglerna for denna mérkning. Trots detta dr kraven pé regional
sarart mindre uttalade for GTS én for SUB och SGB. Skyddsformen anses
allmént ha begransad ekonomisk betydelse i forhallande till SUB och SGB.
Antalet produkter med beteckningen GT'S ar mycket begransat och skydds-
formen anvinds huvudsakligen i linder med fa eller inga produkter som
hittills bedomts uppfylla kraven f6r SUB eller SGB.

Aven till denna forordning finns en tillimpningsforeskrift som fastslar
regler for tillampningen av forordningen om garanterade traditionella spe-
cialiteter (Rédets forordning 1216/2007).

Ansokan om skydd enligt reglerna fér GTS ber6rs inte nairmare i denna
handbok.

Effekter av skyddade beteckningar

I dag har allt fler producenter inom EU insett fordelarna med skyddade
geografiska- och ursprungsbeteckningar. Fér nirvarande finns 6ver 1 000
produkter registrerade i EU:s databas. Registreringarna ar dock ojamnt for-
delade bland de 27 medlemsstaterna. Tyngdpunkten utgdrs av produkter
fran medelhavsldnderna.

Fordelen med ursprungsskyddade produkter &r att produktionen ar as-
socierad med en viss geografisk region och den dirmed inte kan flyttas till
annan ort. Mirkning 4r dock ingen garanti for att produktionen fortsitter.
Den garanterar bara att de positiva effekterna stannar inom den definierade
geografiska regionen.

Flera studier, bl.a. EU:s egen utvardering,' visar pa att de skyddade geo-
grafiska och ursprungsbeteckningarna i stor utstrackning har bidragit till
héllbar utveckling i marginaliserade delar av Europa dven om det ofta ér
svart att fa en helhetsbild av effekterna.

Producenter av skyddade produkter kan ta ut hogre pris 4n producen-
ter av liknande icke skyddade produkter. Mojligheten att ta ut ett hogre
pris galler dven producenter av ravaror som anvinds vid framstillning av
skyddade produkter, t.ex. mjolk till osttillverkning, dven om den 6kade in-
komsten for ravaran delvis kan forsvinna till f6ljd av 6kade kostnader f6r
insatsvaror, t.ex. djurfoder, till foljd av striktare produktionsregler.

Forutom att 6ka vardet pa produkterna visar studierna att de skyddade
produkterna ocksa kan bidra till ett 6kat intresse for regionen och stigande
inkomster fran turism.

Till de positiva effekterna hor ocksé att landskapets karaktér bevaras nar
smaskalig produktion kan fortsétta.'? Detta bidrar i sin tur till bevarande av
biologisk méngfald. I och med att ménga skyddade produkter baseras pa
lokala véxtsorter och djurraser bidrar de skyddade beteckningarna ocksé

11 Impact Assessment on Geographical Indications. Commission Staff Working Paper
12 Wramner, P. & Nygérd, O. 2012: Local, small-scale food production as an instrument for
promoting nature conservation in agricultural landscapes (under tryckning).



till att bevara agrodiversiteten.

Diéremot har utvarderingarna inte visat pa nagon entydig bild av
effekterna nir det giller sysselsittning och regionernas demografiska
utveckling.

Nackdelarna med EU:s regelsystem ér att registreringen av skyd-
dade beteckningar bl.a. omfattas av en betydande byrakrati, tar lang tid
och att kostnaderna kan bli betydande dven om de, till f6ljd av att skyd-
den 4r kollektiva, vanligen fordelas pa flera producenter. '* **

Dessa problem har uppmirksammats av EU-Kommissionen som
foreslagit en rad dndringar i lagstiftningen for att bl.a. underlétta och
snabba upp certifieringsforfarandet.

Stirkt identitet och skydd mot plagiat

For producenter av produkter med nationellt eller internationellt rykte
ar mojligheten att skydda produkt och produktnamn av avgorande be-
tydelse for att minska risken for plagiat m.m. Foér sma producenter ar
inte detta den huvudsakliga orsaken till att registrera skyddad geogra-
fisk eller ursprungsbeteckning. I stéllet 4r det mojligheten att starka den
egna identiteten pd marknaden som &r lockande. Genom tredjeparts-
kontrollen och de strikta regler som omger produktionen och kontrol-
len av att produkten uppfyller stillda kvalitativa normer ér de skyddade
beteckningarna starka kvalitetsindikatorer.

URSPRUNGSBETECKNINGAR OCH TERROIR"

Anvindningen av ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel utgar fran att den geografiska produktionsplatsen med dess
naturgivna och ménskliga forutsittningar bidrar till produktens speci-
ella egenskaper. Produktegenskaperna blir siledes kinnetecknade for
produktionsregionen dvs. produktens egenskaper praglas av dess ter-
roir.

Ordet “terroir” harstammar fran latinet och har historiskt anvénts
for att beskriva en rad olika foreteelser. Det var dock forst under slutet
av 1600- talet som terroir i huvudsak kom att bli ett geografiskt begrepp.
Detta 6ppnade i sin tur for den forsta moderna definitionen enligt vil-
ken begreppet terroir avsig en geografisk region avgransad genom lik-
artade agrikulturella férutséttningar, bl.a. jordman, klimat och hydrolo-
gi. Terroir definierades séledes med hjilp av naturgivna forutsittningar
dvs. sddana egenskaper hos det geografiska omradet som inte enkelt
kunde paverkas av médnniskan.

Detta synsitt ligger bakom den franska anvandningen av terroir for

att beteckna kvalitetsviner med koppling till ett begrinsat geografiskt
produktionsomréide. Vinets karaktar praglades av omradets med dess

13 Folkesson, C. 2005: Geographical Indications and Rural Develoipment in the EU.
School of Economics and Management, Lund Univeristy.

14 Réquillart, V. 2007: On the Economics of Geographical Indications in the EU.

15 Nygérd, O. & Wramner, P. 2012: Terroir - a key concept when building a geographic
identity for locally produced food products (under tryckning).

Kommissionens “Impact assesment on geo-
graphical indications” kan laddas ner fran EU:s
websida:
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/policy/
quality-package-2010/ia-gi_en.pdf

Antalet produkter som erhillit skydd genom SUB, SGB
och GTS fordelat pa ursprungsland.

Land SUB SGB GTS
Belgien 3 6 5
Bulgarien 0 1 0
Cypern 1 2 0
Danmark 0 7 0
Estland 0 0 0
Finland 5 1 3
Frankrike 108 118 2
Grekland 74 27 0
Ungern 6 6 1
Irland 1 3 0
Ttalien 162 101 24
Lettland 0 0 0
Litauen 1 3 58
Luxemburg 2 2 0
Malta 0 0 0
Nederlanderna 5 3 2
Polen 9 18 9
Portugal 67 62 1
Ruménien 0 1 0
Slovakien 0 7 78
Slovenien 7 10 2
Spanien 97 84 4¢
Storbritannien 21 31 6
Sverige 1 3 2
Tjeckien 6 23 6"
Tyskland 33 68 0
Osterrike 8 6 0
Totalt 617 593 51
Inldmnade och offentliggjorda 89 96 13

A Bl.a. Mozarella

B Varav produktionen av fyra produkter, salami och “speck”,
ar nationsoverskridande.”

€ Bl.a. Seranoskinka

Killa EU:s databas DOOR
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UNESCO:s definition av begreppet ter-
roir

“Terroirs constitute a responsible alliance of
man and his territory encompassed by know-
how: production, culture, landscape and
heritage. By this token, they are the fount of
great human biological and cultural diversity.
Terroirs are expressed by products, typicality,
originality and the recognition associated
with them. They create value and richness. A
terroir is a living and innovative space, where
groups of people draw on their heritage to
construct viable and sustainable develop-
ment. Terroirs contribute to the response to
consumer expectations in terms of diversity,
authenticity, nutritional culture and balance
and health”

18

mineralférekomst i jordar och berggrund. Det dr bl.a. orsaken till att sma-
ken hos viner ofta beskrivs som préglade av specifika mineraltoner.

I dag anvinds en betydligt utékad definition av begreppet terroir. Ett
terroir definieras saledes inte lingre enbart av de naturgivna forutsittning-
arna utan den regionala karaktiren hos en jordbruksprodukt eller ett livs-
medel anses i dag ocksé vara ett uttryck for regionens hantverkstradition
och manniskornas formaga att ta tillvara regionens specifika naturgivna
forutsattningar och féradla dessa i produktionen. Den ut6kade definitionen
av begreppet terroir ligger till grund f6r EU:s regler for skydd av geografiska
och ursprungsbeteckningar.

Terroir och SGB/SUB

For att en jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall kunna skyddas enligt
EU:s regler for geografiska och ursprungsbeteckningar krévs att produkten
eller livsmedlet kan kopplas samman med ett specifikt geografiskt omrade.
Det maste finnas en lank mellan produkten och dess terroir. Identifika-
tion och beskrivning av produktens terroir utgor dirmed en av de viktigaste
forutsittningarna for geografiskt eller ursprungsskydd enligt EU:s regler. I
regelverket finns krav pé bevis som styrker att produktens kvalitet eller dess
egenskaper beror pa den geografiska omgivningen med dess naturliga och

Typer av produkter som har erhillit skyddad
geografisk eller ursprungsbeteckning

Kategori  Produktslag SUB SGB
Klass I Farskt kott 41 114
Kottprodukter (virmda, slaktade, rokta etc.) 32 106
Ost 202 39
Andra animaliska produkter 28 9
Oljor och fetter 111 17
Frukt, gronsaker spannmél. Bearbetade eller obearbetade 139 195
Farsk fisk, blotdjur eller produkter darav 11 21
Ovriga i bilaga I 28 20
Klass 2 0l 0 21
Naturligt mineralvatten, kéllvatten 234 0
Dryck av vixtextrakt 0 0
Brod, konditorivaror, bagerivaror 2 54
Gummiprodukter, hartser m.m. 2 0
Senapspasta 0 2
Pastaprodukter 0 7
Klass 3 Ho 1 0
Eteriska oljor 3 0
Kork 0 0
Summa 623 605

A Samtliga fran Tyskland




manskliga forutsittningar. Kraven ér olika utformade for de tvé skyddsfor-
merna, SUB och SGB.

For skyddad ursprungsbeteckning krévs att produktens kvalitet eller
dess egenskaper helt eller vasentligen dr beroende av de férhallanden som
réder i den geografiska regionen. Till detta kommer att produktionen maste
ske i det aktuella omradet.

For skyddad geografisk beteckning kravs att produktens kvalitet, dess
egenskaper eller dess anseende till viss del beror pa det geografiska omra-
det. Produkten skall dessutom produceras, bearbetas eller beredas i detta
omrade.

Det betyder att det vid en ans6kan om SUB kravs ett starkare bevis for
att produktens egenskaper beror pa det geografiska omrédet 4n vad som &r
fallet vid en ans6kan om SGB. For skyddad ursprungsbeteckning krévs att
hela produktionen sker i det avgridnsade geografiska omradet. Det betyder i
princip att alla ravaror till produkten ocksa maste produceras i det avgréan-
sade geografiska omradet. Det finns undantag fran denna regel (artikel 2.3
Radets férordning 510/2006).

For en ansokan om SGB ricker det i princip med att visa att produkten
av tradition forknippas med den geografiska regionen (produktens anse-
ende) samt att produkten produceras i omrédet.

Innebdrden av begreppet terroir

Terroir dr ett komplext begrepp som dr svaroversatt till andra sprak. Dérfor
har det franska uttrycket terroir kommit att anvéndas internationellt.

Terroir bygger pa tre grundprinciper varav den 6verordnade &r prin-
cipen om valorisering dvs. att 6ka en produkts virde genom att begrinsa
utbudet. Detta astadkoms dels genom att begridnsa produktionen till ett
specifikt geografiskt omréde, dels genom att antalet producenter i omradet
begrinsas med hjdlp av uppstillda process- och produktkvalitetsnormer
och dels genom att reglera produktionsvolymen.

Avgransningen av det geografiska produktionsomradet baseras i sin tur
pé principen om rural determinism dvs. férestallningen om att levande,
vaxter och djur (inklusive manniskor), praglas av det omrade dar det véxt
upp. Det betyder att ett geografiskt omréde ger t.ex. en jordbruksprodukt
eller livsmedel speciella egenskaper. Dessa egenskaper kan séledes sparas
tillbaka till produktionsregionen. Sadana speciella egenskaper kan t.ex.
bero pa omradets naturgivna forutsittningar, t.ex. geologi, jordmén, neder-
bord, soltimmar, grund- och ytvattnets mineralsammansattning, men det
kan ocksé bero pa manniskorna i omrédet och deras specifika kunskaper
om hur regionens speciella naturférhéllanden skall utnyttjas och tillvara-
tas i produktionen av livsmedel eller jordbruksprodukter dvs. traditionell
kunskap.

Det dr hir den tredje principen, patromonisering, kommer in. Patro-
monisering betyder i princip processen att skapa ett fidernesarv dvs. att
skapa en historia kring produkten och kopplingen till det geografiska omra-




Terroir baseras pa foljande principer:

- Oka virdet av en produkt genom begrins-
ningar i utbud

- Produktionen begransas genom att den bara
far ske i ett angivet geografiskt omréde till
vilket produkten har historisk och hantverks-
massig forankring.

- Produktionen begransas ocksa genom att
produkten endast far tillverkas enligt fast-
stillda kriterier.
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det samt produktionsmetoden och framvéxten av den lokala kunskap som
behovs for att ta tillvara de regionala forutsittningarna. Det konstruerade
fadernesarvet skall ocksa betona det geografiska omradets sirdrag och det
sitt pa vilket det paverkat manniskorna och deras livsforutsittning.

Dessa tre principer dr ocksé vigledande vid upprittandet av en ansokan
om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning.

Relationen mellan produkt och terroir

Produkten och dess terroir utgor en helhet. De ér sd intimt sammanldnkade
att de utgor tva sidor av samma mynt. Produkten paverkar definitionen av
dess terroir p4 samma sitt som produktens terroir paverkar egenskaperna
hos produkten. Utvecklingen av produkt och terroir gar dirmed hand i
hand.'¢

Arbetet med terroir kan beskrivas som projekt dér en grupp producen-
ter beslutar sig for att valorisera ett specifikt omrade. Detta blir ddrmed
foremal for projektutveckling och blir ett terroir genom att nagon form av
livsmedelsprodukt med koppling till omradet lyfts fram.

I praktiken kan gora detta pa tvé sitt. I den ena fallet utgar man frén re-
gionens specifika forutsittningar och soker efter en produkt som &r typisk
for regionen och som avspeglar regionens forutsttningar. Alternativt utgér
man frén en for regionen typisk produkt for att dérefter soka de platsspeci-
fika egenskaper som avspeglar sig i produkten.

INNEHALLET I RADETS FORORDNING

Rédets forordning 510/2006 om skydd av geografiska och ursprungsbe-
teckningar for jordbruksprodukter och livsmedel innehaller tjugo artiklar
och tre bilagor. Denna férordning kompletteras av Kommissionens férord-
ning 1898/2006 som mer detaljerat beskriver tillimpningen av artiklarna i
radets forordning.

I den forsta artikeln beskrivs férordningens tillimpningsomraden med-
an begreppen definieras i artikel 2. I férordningens 6vriga artiklar berdrs
bl.a. forhallandet till generiska namn (artikel 3), regler f6r produktspeci-
fikationen (artikel 4), ans6kningsforfarandet (artikel 5), Kommissionens
granskning av ansokan (Artikel 6), regler fér invindningar/talan mot an-
sokan om registrering (artikel 7), beteckningar och symboler (artikel 8),
godkinnande av dndringar i produktspecifikationen (artikel 9), offentlig
kontroll och kontroll av produktspecifikationerna (artiklarna 10 och 11),
avregistrering (artikel 12), skydd (artikel 13), férhallandet mellan varu-
marken och ursprungs- och geografiska beteckningar (artikel 14), kom-
mittéforfarande (artikell5), tillimpningsforeskrifter (artikel 16) samt &ver-
gangsbestimmelser, regler for avgifter upphédvande av registrering samt
forordningens ikrafttradande (artiklarna 17 till 20).

16 Deloir, A. 2011: Unravelling the Terroir Mystique — an agro-socio-economic perspective.
http://knol.google.com/k/unravelling-the-terroir-mystique-an-agro-socio-economic-per-
spective# (2011-05-30).



I bilagorna I och II fortecknas de kategorier av livsmedels- och jord-
bruksprodukter som omfattas av foérordningen. Bilaga III innehéller en
jamforelse mellan den nya och den éldre lagstiftningen pd omrédet (Radets
férordning 2081/1992).

Definition av geografiska- och ursprungsbeteckningar

I férordningens artikel 2.1 definieras geografisk och ursprungsbeteckning
som “namn pé en region, en ort eller i undantagsfall ett land, anvént for
att beskriva en jordbruksprodukt eller ett livsmedel som hédrstammar fran
regionen, orten eller landet i frdga” Enligt artikel 2.2 kan dven traditionella
geografiska eller icke-geografiska namn pé en jordbruksprodukt eller ett
livsmedel anvindas som geografisk eller ursprungs beteckning.

For att en jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall komma i fraga for
skydd av ursprungsbeteckning maste dess kvalitet eller dess egenskaper helt
eller vdsentligen bero pa en viss geografisk omgivning med de naturliga och
manskliga faktorer som forknippas med den (artikel 2.1a). Vidare skall den
produceras, bearbetas och beredas i det avgriansade geografiska omradet.
Forordningen medger dock att révarorna till den skyddade produkten kan
komma fran ett geografiskt omrade som é&r storre eller skilt fran det omrade
som ingar i ursprungsbeteckningen under forutsittning att detta omréade
ar avgrdnsat samt att sarskilda villkor giller for produktionen och att dessa
villkor 6vervakas genom ett kontrollsystem. For att undantagsregeln skall
galla kriavs dessutom att den aktuella beteckningen har varit nationellt god-
kand som ursprungsbeteckning fore 1 maj 2004 (artikel 2.3).

For att jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall komma i fraga for
skydd av geografisk beteckning maste det uppvisa viss kvalitet, visst anse-
ende eller viss annan egenskap som kan hanféras till detta geografiska ur-
sprung (artikel 2.1). Produkten eller livsmedlet skall dessutom produceras
och/eller bearbetas och/eller beredas i det avgriansade geografiska omradet.

Nir det giller registrering av geografiska och ursprungsbeteckningar
staller EU saledes stora krav péd att produktens karaktdr och egenskaper
skall kunna ldnkas till dess geografiska ursprungsplats.

Produktnamn

Forordningens artikel 3 innehaller regler for vilka typer av namn som far
ges till en produkt som skall registreras for skyddad geografisk- eller ur-
sprungsbeteckning.

Generiska namn féar inte registreras. Med generiskt namn menas ett
namn som, dven om det 4r geografiskt, kommit att bli den allménna bendm-
ningen pa produkttypen i gemenskapen. Namn som riskerar att komma i
konflikt med namn pa vaxtsort eller djurras far inte heller registreras liksom
homonyma produktnamn samt beteckningar som kan vilseleda konsumen-
ten genom att anspela pé redan existerande varumérken.

Enligt Radets férordning 510/2006 ér:

Ursprungsbeteckning:

Namn pé en region, en ort eller i undan-

tagsfall ett land, anvént for att beskriva en

jordbruksprodukt eller ett livsmedel

« som harstammar frén regionen, orten eller
landet i fraga,

« vars kvalitet eller egenskaper helt eller
vasentligen beror pé en viss geografisk
omgivning med de naturliga och méanskliga
faktorer som forknippas med den, och

« som produceras, bearbetas och bereds i det
avgriansade geografiska omradet.

Geografisk beteckning:

Namn pé en region, en ort eller i undan-

tagsfall ett land, anvént for att beskriva en

jordbruksprodukt eller ett livsmedel

« som harstammar frén regionen, orten eller
landet i fraga,

« som har viss kvalitet, visst anseende eller
viss annan egenskap som kan hinforas till
detta geografiska ursprung, och

« som produceras och/eller bearbetas och/
eller bereds i det avgransade geografiska
omradet.
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Varumdirken och ursprungs- och geografiska beteckningar

En beteckning som skyddats som geografisk eller ursprungsbeteckning far
inte registreras som varumirke. Daremot kan ett tidigare registrerat varu-
marke dven fortsittningsvis anvandas aven om produkten erhéller skyddad
geografisk- eller ursprungsbeteckning (artikel 14).

Produktspecifikation

For att kunna registrera en jordbruksprodukt eller livsmedel méste produk-
ten eller livsmedlet uppfylla kraven i en produktspecifikation (artikel 4).
Den skall &tminstone innehalla:

Produktens bendmning inklusive ursprungs eller geografisk beteck-
ning.

Beskrivning av produkten eller livsmedlet med angivande av ravaror
(endast levande djur, kott och mj6lk raknas som réavaror), rdvarornas
ursprung (begriansningar maste motiveras) samt de viktigaste fysiska,
kemiska, mikrobiologiska och organoleptiska egenskaperna.
Beskrivning av framstéllningsmetoden samt hur framstallningen ar
beroende av traditionell kunskap.

Leverantor av samt ursprung och kvantiteter av ravaror och/eller pro-
dukter mast kunna identifieras.

Uppgifter om forpackning av produkten samt om denna maste ske i
det geografiska omradet for att garantera ursprung och/eller kvalitet.
Avgransning av det geografiska omradet. Avgransningen skall ske med
hénsyn till sambandet mellan produkt och det geografiska omrédet.
For ursprungsbeteckning skall produktspecifikationen innehélla in-
formation som styrker sambandet mellan produktens kvalitet och/
eller egenskaper och den geografiska omgivningen. Det innebir att
den skall innehalla: a) uppgifter om det geografiska omrédet, inklusive
naturliga och miénskliga faktorer, som é&r relevanta for sambandet, b)
uppgifter om jordbruksproduktens, eller livsmedlets egenskaper eller
kvalitet som vésentligen eller uteslutande beror pa det geografiska om-
radet, samt c) en beskrivning av orsakssambandet mellan de uppgifter
som avses i led a och de uppgifter som avses i led b.

For geografisk beteckning skall produktspecifikationen innehalla in-
formation som styrker sambandet mellan viss kvalitet, visst anseende
eller viss annan egenskap och det geografiska omradet. Det innebér att
den skall innehalla: a) uppgifter om det geografiska omradet som ar
relevanta for sambandet, b) uppgifter om jordbruksproduktens, eller
livsmedlets kvalitet, anseende eller egenskaper som beror pa det geo-
grafiska omradet samt c) en beskrivning av orsakssambandet mellan
de uppgifter som avses i led a och de uppgifter som avses i led b. Dess-
utom skall det av produktspecifikationen tydligt framgé om ansékan
grundas pa en sarskild kvalitet eller ett sarskilt anseende eller pa andra
egenskaper som kan hanforas till dess geografiska ursprung (Forord-
ning 1898/2006).

Uppgifter som styrker det geografiska ursprunget.



«  Namn och kontaktuppgifter fér de organ som kontrollerar att bestim-
melserna i produktspecifikationen f5ljs. Den offentliga kontrollen be-
handlas i artiklarna 10 och 11.

»  Sirskilda regler for mérkning av produkten eller livsmedlet.

Regler for utformning av ansokan om skyddade beteckningar

Artikel 5 innehéller regler f6r upprittandet av sjdlva ansokan. Enligt dessa
skall ansokan ldamnas av en grupp producenter eller bearbetningsforetag
som arbetar med samma produkt eller livsmedel.

En enskild fysisk eller juridisk person far betraktas som en grupp om
foljande villkor dar uppfyllda: a) Den berdrda personen ér den ende produ-
centen i det avgrinsade geografiska omradet som vill limna in en ansokan.
b) Det avgrinsade geografiska omradet har egenskaper som avsevart skiljer
sig fran angriansande omrédens, eller produktens egenskaper ér skilda fran
egenskaper hos produkter som produceras i angrinsande omriden (For-
ordning 1898/2006).

Om det geografiska omradet striacker sig 6ver nationsgranser kan flera
grupper limna en gemensam ansokan.

Ansokan om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning skall at-
minstone innehélla:

« Den ansokande gruppens namn och kontaktuppgifter samt informa-
tion om gruppens rittsliga status och storlek.

o Produktspecifikation enligt artikel 4 (ovan)

«  Ett sammanfattande dokument som innehéller: a) de viktigaste pro-
duktuppgifterna: beteckningen pa produkten, beskrivning av produk-
ten., sérskilda regler for forpackning och markning samt en kortfattad
beskrivning av det geografiska omréadets geografiska avgransning. b)
beskrivning av sambandet mellan produkten och det geografiska om-
rdet.

Ansokan om skyddad geografisk eller ursprungsbeteckning stills till Livs-
medelsverket som svarar fér granskningen av ansokan for att avgora om
den uppfyller férordningens kriterier. Granskningen skall ocksé innefatta
ett nationellt invdndningsférfarande varigenom andra fysiska eller juri-
diska personer som har legitima intressen kan framfora invindningar mot
ansokan.

En ansokan som vid granskningen och det nationella invindningsfor-
farandet bedomts uppfylla kriterierna skickas till kommissionen. Samtidigt
skall den aktuella produktspecifikationen offentliggéras. Det finns ocksé
mojlighet att ge tillfalligt skydd f6r den aktuella ursprungs eller geografiska
beteckningen.

En ansokan som skickats till kommissionen genomgar en andra gransk-
ning. Regler for detta forfarande finns i férordningens artikel 6. Vid gransk-
ningen bitrads kommissionen av en kommitté. Kommissionens granskning
bor vara genomford inom 12 ménader. Det dr dock inte ovanligt att gransk-
ningen tar avsevirt langre tid. Granskningen innebir i praktiken ocksa att
invandningsforfarandet utstricks till att omfatta samtliga medlemsstater i

Hembygdsromatik

EU:s regler for ursprungsskydd uppfattas
bland somliga som ett uttryck fér hembygds-
nostalgi genom betoningen av tradition. Sa ar
dock inte fallet. Produktionen méste uppfylla
livsmedelslagstiftningens hygieniska krav. Det
finns heller inga hinder fér modernisering av
tillverkningsprocessen t.ex. genom att alder-
domliga redskap byts mot nya.

Kravet pa kontroll och validering av pro-
dukt och produktionsmetod samt dokumen-
tation av produktens koppling till en bestimd
geografisk region bidrar ocksa till att utrym-
met for hembygdsnostalgi ar starkt begrénsat.
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Nationellt invindningsforfarande
Exempel pa instanser som fatt ansdkningarna
pd remiss

Kalix Lojrom: Livsmedelsforetagen, Naturhis-
toriska riksmuseet och Patent- och registre-
ringsverket.

Bruna bonor frin Oland: Jordbruksverket,
o6léndska kommuner, Lansstyrelsen i Kalmar
ldn och Sveriges lantbruksuniversitet.

Skdnsk spettekaka: Miljo- och halsoskydds-
nimderna i skdnska kommuner, Patent- och
registreringsverket, Bageriférbundet, Konsu-
mentverket och Konsumenter i samverkan
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EU. Alla fysiska eller juridiska personer med ett legitimt intresse och som &r
etablerade i ett annat land 4n det som har begirt registreringen kan, inom
6 manader fran offentliggorandet av ansokan, gora invdndningar genom att
limna in en motiverad forklaring (artikel 7).

Registrering av ansokan om skydd

En ansokan som vid granskningen och det nationella invindningsférfaran-
det bedomts uppfylla kriterierna kan skickas till kommissionen for regist-
rering. Samtidigt skall den aktuella produktspecifikationen offentliggéras
sd att den finns elektroniskt tillganglig. Det finns ocksa méjlighet for den
nationella myndigheten att ge tillfilligt skydd for den aktuella geografiska
eller ursprungsbeteckningen. Den dag da en ansékan lamnas till kommis-
sionen dr den dag d& ansokan registrerades av kommissionen i Bryssel (ar-
tikel 10 férordning 1898/2006).

En ansokan om registrering skall besta av:

1. Namn och kontaktuppgifter for den ansékande gruppen, information
om gruppens rittsliga status och storlek.

2. Ett sammanfattande dokument (se nedan). I det sammanfattande do-
kumentet skall typ av jordbruksprodukt eller livsmedelsprodukt anges
i enlighet med klassificeringen i bilaga II till denna férordning. Be-
skrivningen av produkten maste inkludera sarskilda tekniska uppgifter
som normalt anvinds inom den produkttypen for att beskriva produk-
ten, inklusive dér sa dr lampligt organoleptiska uppgifter (Férordning
1898/2006).

3. En forklaring fran medlemsstatens granskande organ (livsmedelsver-
ket) om att den anser att ansokan uppfyller villkoren i den hér férord-
ningen och i tillimpningsforeskrifterna till den.

4. En hinvisning till det elektroniska offentliggérandet av produktspeci-
fikationen.

5. En elektronisk kopia av produktspecifikationen och det sammanfat-
tande dokumentet.

VARFOR HAR SVENSKA PRODUCENTER ANSOKT
OM EU-SKYDD?

Foga forvanande sa varierar skilen till att olika intressenter engagerat sig
i arbetet med att utarbeta ansokan om certifiering mellan olika produkter.
Det finns dock vissa gemensamma drag.

Traditionell och unik produkt

Ett gemensamt motiv har varit produktens traditionella koppling till regio-
nen och/eller att produkten ar unik. Onskan att bevara detta kulinariska
kulturarv var t.ex. orsaken till att ddvarande dgaren till Johanna Jeppssons
Spettkaksbageri i Malmo tog fram det forsta utkastet till en ansokan om
skydd av Skdnsk spettkaka.” Spettkakan har en mycket regional marknad

17 Intervju med 4garen till Johanna Jeppssons Spettkaksbageri.



och en trogen kopkrets. Produkten ar dessutom svértransporterad och lam-
par sig inte for export. Ansokan var dirmed huvudsakligen ett led i den
regionala marknadsforingen.

Pé liknande sitt framhélls den traditionella kopplingen till regionen och
produktens unika egenskaper som skal till ansokan om skydd for Bruna
bénor fran Oland, Kalix Lojrom och Suovas dven om det huvudsakliga skalet
i dess fall var ett annat.

Bevara arbetstillfillen

P4 Oland har man odlat bénor i mer 4n 100 r och de odlade bénsorterna ir
speciellt framtagna for de 6landska forhallandena. Sedan 1990-talet utgick
arealbidrag och direfter miljéstdd for odling av bruna bénor pa Oland. Nar
stodet halverades fran 2.700 till 1.400 kr/ha samtidigt som védrldsmark-
nadspriset pa bonor sjonk hotades bénodlingen. Ansokning om certifiering
tillkom som ett forsdk att bevara bénodlingen.'® Bruna bonor fran Oland
ansokte om certifiering bade enligt EU:s regler och enligt reglerna for sk.
presidiaprodukter inom Slow Food."

En liknande 6nskan att bevara arbetstillfillen var ocksa ett av motiven
till Kalix kommun engagerade sig i ansékan om skydd for Kalix Lojrom.
Forhoppingen var att certifieringen skulle leda till 6kat pris pa produkten
och att detta skulle sikra arbetstillfillena inom fiskendringen och bidra till
att fisket blev langsiktigt hallbart genom minska behovet av att ta ut storre
mangder fisk for att kompensera fér den allménna kostnadsutvecklingen. %

Det huvudsakliga skilet till ansékan var dock behovet av att skydda pro-
dukten mot plagiat.

Skydd mot exploatering av traditionella namn och produk-
tionsmetoder

Kalix Lojrom ér en gastronomisk prestigeprodukt och som sddan utsatt for
plagiat och varumérkesintrang. Det fanns darfor ett onskemal frén bla.
krogare pa vilkdnda restauranger om en dkthetsgaranti samtidigt som man
forklarade sig villig att betala ett hogre pris for garanterat dkta Kalix Loj-
rom. Denna 6nskan ledde till en ansékan om skyddad enligt EU:s regler for
skyddade beteckningar.

Liknande skal var orsaken till ansékan om skydd for beteckningen Suo-
vas. Suovas 4r ett traditionellt samiskt namn pa rokt renkott som tillverkats
pé ett traditionellt satt. Ute pd marknaden har begreppet Suovas ocksa upp-
fattats som positivt och hogklassigt. Detta har medforts att av gris, not, fisk
och andra rokta produkter har borjat anvinda namnet Suovas, t.ex. suovas-
rokt skinka. Ett skydd enligt EU:s regler dr ett sitt att stoppa missbruket och

18 Intervjuer med Fredrik Fogelberg, JTI, Annigun Wedin och Thomas Isaksson, KOTP.

19 Slow food presidia ar till for skydda utrotningshotade arter och raser genom att ge stod
till odlare och uppfodare av raser och sorter som inte ger samma ekonomiska utdelning som
massproducerade arter och sorter. www.slowfoodwest.se/presidia

20 Intervju med Ann-Marie Andersson, Kalix kommun.
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exploateringen av den samiska matkulturen och dess begrepp.*

Vilka finansierade ansokan

I fallet med Bruna bonor fran Oland togs ansékan fram med stéd av bl.a.
Linsstyrelsen i Kalmar ldn, Kalmar Olands Tridgardsprodukter och Lant-
mannen Odal.

Ansokan om ursprungsskydd for Kalix Lojrom finansierades bl. a. med
stod av Fiskeriverket, Lansstyrelsen i Norrbotten samt Kalix kommun.

Hur blev det?

Det gar dannu inte att goéra nagon slutsummering av effekterna av de skyd-
dade beteckningarna for Kalix Lojrom och Bruna bonor fran Oland. 1 bada
fallen ledde skydden till stort medialt utrymme. I fallet med Kalix Léjrom
uppmairksammades dven arbetet med ansokan av media.

Uppmarksamheten och certifieringen har lett till en 6kad framtidsop-
timism bland 6landska bonodlare. Intresset for bonodling har ocksé okat
men det gar dnnu inte att avgéra om det beror pa den skyddade beteck-
ningen. Samtidigt har olika producenter tagit fram nya produkter baserade
pé bruna bonor t.ex. bonchips och salladsbonor.

For Kalix Lojrom har den skyddade ursprungsbeteckningen medfort
okat skydd mot plagiat. Detta skydd kommer att stirkas genom Livsmed-
elsverkets utbildningsinsatser for bl.a. kommunernas milj6- och hilsoin-
spektorer. Certifieringen har ocksa inneburit att priset pa Kalix Lojrom mer
an férdubblats sedan 2006. Dessutom har ansokkan lett till 6kad kvalitets-
medvetandet i producentledet och en forbdttrad produktkvalitet i forsélj-
ningsledet.

Tillsammans med exportradet inleds en satsning pa 6kad export med
finansiellt stod frén Jordbruksverket, Lansstyrelsen i Norrbotten och Kalix
kommun.

21 Ol-Johan Sikku, SSR









I foljande avsnitt behandlas ansokningsforfarandet. Avsnittet baseras pa
uppgifter ur vetenskapliga artiklar' samt pa information frén Livsmedels-
verket och i EU och INAO.

En ans6kan om skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning kan
beskrivas som en tvastegsprocess i vilken det forsta steget ar ett nationellt
forfarande dér Livsmedelsverket stir som mottagare av ansokan. Livsmed-
elsverket skall beddma om produkten och ansdkan uppfyller férordning-
ens kriterier for skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning. Dessutom
skall ansokan granskas i en nationell invindningsprocess under vilken olika
myndigheter och intressenter erbjuds mojlighet att yttra sig 6ver ansokan.
For att det skall vara mojligt att granska ansokan och bedéma om den upp-
fyller kriterierna maste den innehélla samtliga uppgifter som efterfragas av
EU. Under den nationella godkdnnandeprocessen lamnar Livsmedelsver-
ket synpunkter pa ansokan. Det betyder att ansokan kommer att "bollas”

1 Se t.ex. Kireeva, I. 2011: How to register geographical indications in the European Commu-
nity. World Patent Information, 33: 72-77.

NATIONELL NIVA

Producentgruppen arbetar fram en
ansokan i enlighet med
EU:s specifikationer

!

Den nationella myndighetens
analys och bedémning av ansdkan.
(Livsmedelsverket)

e

Kommissionens analys av och
bedémning av ansokan

!

Forsta offentliggjorandet av
ansokan i EU:s officiella tidskrift

!

Period for invandninga mot
registrering av produkten (6 manader) ~-—=

!

Registrering

Remissforfarande
Nationell invandningsprocess

EU NIVA JL

I hdndelse av invandningar vidtar
forhandlingar med berérda parter
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Ansokan
En ansokan om on skyddad geografisk- eller
ursprungsbeteckning skall utga frdn de upp-
gifter som efterfragas i det sammanfattande
dokumentet.

Mallen for upprittandet av det samma-
fattande dokumentet aterfinns som bilaga
I i Kommissionens forordning (EG) nr
1898/2006 av den 14 december 2006. Bilagan
och forordningen kan laddas ner fran http://
eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?
uri=0J:L:2006:369:0001:0019:SV:PDF

Det sammanfattande dokumentet uppréttas
av Livsmedelsverket som ett led i ansokan om
bl.a. registerering.

Pontus Elvingsson, Livsmedelsverket, ansva-
rar for narvarande for handlaggningen av
arenden som ror EU:s regler for skyddade
beteckningar.

Godkinda svenska ansokningar om skyddad
geografisk- eller ursprungsbeteckning kan
laddas ner fran livsmedelsverkets hem-

sida.

For nirvarande aterfinns dessa under
rubriken “Om oss”, “remisser”, “remisser som
ror skyddade ursprungsbeteckningar och
traditionella specialiteter”

http://www.slv.se/sv/grupp3/Om-oss/
Remisser/Remisser-som-ror-skyddade-
ursprungsbeteckningar-och-traditionella-
specialiteter/
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mellan myndigheten och den sokande gruppen till dess att den godkénts
(eller slutligen avslas).

Nir ans6kan godkints av Livsmedelsverket skickas den vidare till EU
for registrering, offentliggérande och bedomning. Den ansékan som skick-
as till EU skall i princip bestd av en sammanfattning av den ansékan som
lamnades till Livsmedelsverket. Sammanfattningen skall f6lja en bestdimd
mall och kraven pé vad som skall ingé i sasmmanfattningen ar mycket de-
taljerade (se nedan). Sammanfattningen, som sammanstélls av Livsmedels-
verket efter det att ansokan godkénts i den nationella processen, bor inte
omfatta mer &n 3-5 sidor och skall innehalla allt som den s6kande vill abe-
ropa for att styrka ansokan.

ANSOKAN

Den ansokan som lamnas till Livsmedelsverket skall innehalla samtliga
uppgifter som efterfragas i det sammanfattande dokumentet. Det &dr dérfor
lampligt att utgd fran kraven i det sammanfattande dokumentet dven om
sjalva ssmmanfattningen inte skall goras forrdn ansokan godkants av Livs-
medelsverket.

Den sammanfattande ansokan far endast atfoljas av ett begransat antal
bilagor i elektronisk form. Nagon sddan begrinsning finns inte nér det gél-
ler den ansékan som lamnas till Livsmedelsverket. I stallet maste ansdkan
innehalla n6dvindig dokumentation till stod for de pastdenden om pro-
dukten, dess historia och dess koppling till det geografiska produktions-
omradet, som &beropas i ansokan. Det betyder att ansdkan méste innehalla
all information som krévs for att kunna bedoma om produkten uppfyller
EU-foérordningens kriterier.

Till foljd av forordningens krav pé att ansokningar skall offentliggoras
gar det att studera uppbyggnaden av de ans6kningar som Livsmedelsverket
godkint via verkets hemsida.

Vilka uppgifter behovs?

For att kunna sitta samman en ansékan om skyddad geografisk- eller ur-
sprungsbeteckning krivs ett antal uppgifter som beskriver produkten och
produktionsmetoden. Dessutom skall det geografiska omrédet dar produk-
tionen sker beskrivas liksom produktens historia. For nirvarande giller
regeln att en produkt méste ha producerats inom det angivna geografiska
omradet i mer 4n 25 ér for att den skall raknas som ursprungsprodukt.

Dokumentation av produktionsmetoden

Det sitt pa vilket produkten framstills maste dokumenteras. Det ér viktigt
att beskrivningen 4r genomtinkt. Om ansokan godkénns maste det angivna
produktionssittet fortsittningsvis tillimpas vid framstéllningen av jord-
bruksprodukten eller livsmedlet. Om &ndringar behover goras i metoden
efter det att produkten erhallit skyddad geografisk- eller ursprungbeteck-
ning kan det bli nddvéndigt att ansdka om dndring av registreringen. Det dr



alltsa viktigt att de olika stegen i produktens tillkomst 4r noga genomténkta
och kvalitetssdkrade.

Niér ansokan avser flera producenter av en jordbruksprodukt eller ett
livsmedel maste metoderna ses 6ver sa att de ar samstammiga. Det finns
inget som hindrar att det forekommer individuella skillnader i produk-
tionsforfarandet mellan olika producenter d& férordningen skall framja
diversitet. Om sa dr fallet ar det brukligt att ange vilka avvikelser fran stan-
dardférfarandet som ér tillatna.

Beskrivning av produkten

Tank igenom hur produkten skall beskrivas. Fokusera pa de egenskaper hos
produkten som skiljer den fran liknande produkter pa marknaden. Det dr
ocksa viktigt att tanka pd att produktens sirskilda egenskaper skall kunna
hirledas till den region dar produkten framstalls. Det kan rora sig om spe-
ciella naturforhallanden, hantverkskunnande, historisk tradition eller anse-
ende. Produkten behover inte vara unik men de speciella egenskaper som
aberopas skall kunna harledas till produktionsregionen.

Fysikaliska, kemiska och mikrobiologiska egenskaper

Produkten skall dessutom beskrivas utifran dess fysiska, kemiska och orga-
noleptiska egenskaper. Beskrivningen kommer av naturliga skil att variera
beroende pa produkt. Négra exempel fran olika ans6kningar finns i det av-
slutande avsnittet i denna handbok.

Om produkten uppvisar viss variation bor detta tas i beaktande nar
egenskaperna specificeras. Det kan t.ex. goras genom att i stallet for exakta
virden ange det intervall inom vilket en viss egenskap tillats variera. De
analyser som ligger till grund for beskrivningen bor utféras av ackredite-
rade laboratorier sa att resultaten &r pélitliga.

Fysiska egenskaper
« Form

o Storlek

o Vikt

o Andra for produkten vésentliga fysikaliska egenskaper.

Kemiska egenskaper

«  Vattenhalt

o Torrvikt

«  Proteinhalt

o  Proteinsammansattning. Framhav sarskilt sddana proteiner som &r
viktiga for utvecklingen av produktens specifika karaktar. Forekomst
av nedbrytningsprodukter som ar av vikt for t.ex. utvecklingen av den
smak/lukt/konsistens som &r kannetecknande fér produkten.

o Fetthalt

o  Fettsammansittning. Framhav sarskilt sadana kemiska amnen som &r
vasentliga for produktens specifika karaktar. Nedbrytningsprodukter
som paverkar smak/lukt/konsistens.)

o Salt

o Sockerhalt
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TRACE
tillhandahaller beskrivningar av olika meto-
der for att analysera livsmedel.
http://www.trace.eu.org/

Hemsidan innehéller ocksa lankar till andra
organsiationer som sysslar med metoder for
sparbarhet och identifikation av ursprung.

o  Sammansittning av sockerarter
o  Forekomst av andra for produkten avgérande kemiska bestandsdelar
o Viskositet/densitet

Mikrobiologiska egenskaper

Forekomst av mikroorganismer, svampar och bakterier, som anvinds i
framstallningen eller som ingar som en naturlig del av produkten till f6ljd
av ravarans sammansattning, mognad, lagring mm. Férekomsten av mik-
roorganismer kan vara kdnnetecknade for produkter fran ett visst omrade.
De kan ocksa vara essentiella for utvecklingen av produktens organoleptis-
ka egenskaper. Produkter som vanligen 4r paverkade av mikroorganismer
ar honung, mjolkprodukter (bl.a. ost) samt kottprodukter (t.ex. torkat kott
och korv).

Organoleptiska egenskaper
« Utseende

e Smak

e Lukt

o Textur

e Konsistens
o Farg

o Bitterhet

Utseende, smak, lukt och textur kan t.ex. bedomas av en smakpanel dvs.
en grupp tranade experter som har dokumenterad skicklighet i att bedéma
dessa egenskaper hos olika typer av produkter. Till skillnad frdn &vriga pro-
duktegenskaper som kan mitas med objektiva metoder 4r dessa egenskaper
salunda féremal for subjektiv bedomning.

Konsistens, farg och bitterhet bedoms vanligen med hjilp av ndgon av
de olika skalor som tagits fram for just detta andamal.

Kopplingen till produktionsplatsen

Som tidigare papekats maste en jordbruksprodukt eller livsmedel uppvisa
négon typ av egenskap som kan kopplas till den geografiska produktionsre-
gionen for att kunna fa skyddad geografisk- eller ursprungsbeteckning. Det
betyder att varje beréttelse som beskriver kopplingen mellan produktens
egenskaper och den geografiska regionen blir specifik fér produkten och
regionen. Det gar ddrmed inte att beskriva ett standardiserat satt pa vilket
kopplingen mellan produkt och produktionsplats kan beskrivas. Beskriv-
ningen maste utga fran den egenskap, historia eller rykte som &r unik for
produkten och regionen. Det handlar saledes om att identifiera vad som ar
speciellt med jordbruksprodukten eller livsmedlet, framstéllningsproces-
sen och det geografiska omréadet.

Metoder som kan anvindas for att beskriva produktens koppling till
det geografiska omradet

I och med tillkomsten av EU:s regler for skydd av geografiska och ur-
sprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel har kraven pa
vetenskaplig dokumentation av kopplingen mellan produktens egenskaper



och produktionsplatsen dkat. Denna koppling kan sokas pé flera olika sitt.
Det har dock blivit alltmer brukligt att anvdnda olika naturvetenskapliga
metoder. Det finns flera skal till detta. For det forsta sa kan dessa metoder
visa pa specifika egenskaper hos produkten och kvantifiera dessa. Det dr
viktigt att komma ihag att sokandet efter specifika egenskaper hos en pro-
dukt kan liknas vid sokandet efter den beromda nalen i hostacken. Olika ty-
per av analyser baserade pd naturvetenskapliga metoder erbjuder da storst
mojlighet att hitta specifika skillnader mellan olika likartade produkter. Det
ar vért att notera att den sirskiljande egenskapen inte behéver ha nagot
med produktens smak eller 6vriga organoleptiska egenskaper att géra. Som
exempel kan ndmnas att Kalix 16jrom, den enda svenska produkt som for
nérvarande har skyddad ursprungsbeteckning, karaktariseras av en specifik
isotopsammansittning. Det ar alltsa inte smaken som anges som den ob-
jektiva skillnaden mellan Kalix Lojrom och andra typer av 16jrom.

Det andra skalet till att naturvetenskapliga metoder fatt allt storre bety-
delse beror pé kravet pa sparbarhet. Ursprungsbeteckningar erbjuder inget
skydd om det inte gér att motverka att produktnamnet anvands pa produk-
ter som inte uppfyller kraven i produktspecifikationen for produkten med
den skyddade beteckningen. For att motverka forsiljning av piratprodukter
maste det finnas en mojlighet att skilja den édkta varan fran plagiatet. Spe-
cifika egenskaper som produktens historia, dess anseende och hantverks-
kunnandet i produktionen utgor inga bra kriterier for sparbarhet. Om man
dédremot har en kvantifierbar egenskap som kan bestimmas genom labora-
torieanalyser ér det enklare att skilja dkta vara fran plagiat.

Intresset for livsmedelsanlys och sparbarhet giller inte bara produkter-
nas ursprung utan omfattar i allra hogsta grad andra aspekter pa livsmed-
elssdkerhet, t.ex. kontroll av forbjudna livsmedelstillsatser, forekomst av
bekdmpningsmedel m.m.

Kravet pa sparbarhet har lett till att olika veteskapliga analysmetoder
utvecklats och anpassats for anvindning inom livsmedelssektorn. Antalet
vetenskapliga artiklar i dmnet har ocksa dkat dramatiskt under senare ér.

Inom EU finns flera instanser som sysslar med denna typ av fragor. En
av dessa dr TRACE som bland annat sammanstéller och tillhandahaller
information om olika metoder for att spira ursprunget for ett livsmedel.
Organisationens malsattning ar bland annat att utveckla kostnadseffektiva
metoder for att spara geografiskt ursprung, produktionsursprung och ur-
sprungsorganism. Detta gors huvudsakligen genom isotoprelaterade och
spektroskopiska metoder. Identifikation av ursprungsorganism samt mik-
roorganismer, bakterier och svampar, som pa ett eller annat sitt varit verk-
samma under produktionen av jordbruksprodukten eller livsmedlet sker
vanligen genom analys av arvsmassan, med tekniker som motsvarar de som
anvinds vid brottsplatsundersékningar och vid faderskapsbestimningar.
P& TRACE hemsida finns information om olika metoder och exempel pé
hur dessa anvints vid analys av olika livsmedel. Hemsidan har ocksé linkar
till andra projekt och organisationer som ocksé utvecklar metoder for ur-
sprungsanalys och sparbarhet.

Valet av metod &r avhéngigt av vad som skall analyseras. Det ar

Analys av sparelement och isotopsamman-
sattning kan ge information om livsmedlets
geografiska ursprung. Isotopsammanséttning-
en i berggrunden varierar mellan lika platser.
Det péaverkar i sin tur sammansittningen i
jordlagret och hos vattnet. Denna isotopsam-
mansdttning avspeglas hos vaxter och djur.
Hos manniskan lagras den specifika isotop-
sammanséttningen i de vivnader som anldggs
under den tid hon vistas i omradet. Genom att
studera isotopsammansittningen i t.ex. tan-
derna kan man bestimma var individen vuxit
upp. Denna teknik har bland annat anvéants for
att ta reda pa varifran den s.k. ismannen Otzi,
som hittades i alperna pa grinsen mellan Ita-
lien och Osterrike, kom.
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déarfor omojligt att gora en forteckning 6ver exempel som tadcker alla typer
av analyser och majliga kopplingar mellan produktens egenskaper och det
geografiska omrédet. Darfor begrinsas framstillningen till nagra fa hypo-
tetiska samband. I handbokens sista avdelning finns exempel p& hur kopp-
lingen mellan produkt och produktionsplats har framstallts i ansékningar
fran négra produktgrupper.

Produktens historia

For att en jordbruksprodukt eller ett livsmedel skall kunna fé skyddad geo-
grafisk eller ursprungsbeteckning maste det finnas en historisk koppling till
det avgransade produktionsomradet. For narvarande maste det ga att doku-
mentera att den historiska kopplingen stricker sig minst 25 ar bakat i tiden.
Det &r dock &ven i sddana fall mycket vanligt att produkten beskrivs vara
resultatet av regionala traditioner som gar betydligt langre tillbaka i tiden.
Det kan t.ex. rora sig om att produkten eller produktionsmetoden baseras
pé traditioner som etablerades langt tillbaka i tiden. Hdr finns med andra
ord visst utrymme for innovativ historieskrivning dven om det historiska
ursprunget maste kunna dokumenteras med lampliga referenser.

Som tidigare papekats lampar sig historisk dokumentation, till skillnad
fran naturvetenskapligt framtagna resultat, inte for att skilja originalpro-
dukten fran forfalskningar. Den historiska dokumentationen fyller i stéllet
en annan funktion. Férutom att bevisa produktens historiska koppling till
ett specifikt geografiskt omrade utgér den historiska dokumentationen en
vasentlig del i det som utgdr produktidentiteten. dvs. den historia om pro-
dukten som skall vara ett led i marknadsféringen.

Produktens anseende

Vid ansokan om skyddad geografisk beteckning finns mojligheten att abe-
ropa produktens anseende som en lank till det avgrinsade geografiska om-
radet dvs. om produkten ar allméant kidnd under sin geografiska beteckning
och att produktens egenskaper ddrmed associeras till det angivna geogra-
fiska omradet kan detta vara ett tillrackligt samband mellan produkt och
produktionsplats utan att produkten i 6vrigt behover uppvisa nagra speci-
fika egenskaper som kan koppla den till produktionsplatsen. Det anseende
som avses méste dokumenteras. Det kan t.ex. goras genom att visa pa ut-
mirkelser som produkten erhallit vid exempelvis utstdllningar och méssor
bade historisk och i modern tid.

Vad skall inga i ansokan?

Aven om det sammanfattande dokumentet tas fram av Livsmedelsverket
efter det att ansokan godkénts i den nationella prévningen méste den an-
sokan som skickas till Livsmedelsverket innehalla de uppgifter som efter-
fragas i det ssmmanfattande dokumentet. Det 4r darfor viktigt att utga fran
kraven i det ssmmanfattande dokumentet redan vid upprittandet av den
ansokan som limnas till Livsmedelsverket.

I foljande avsnitt ges nagra rad och tips om vad som skall finnas med
under var och en av rubrikerna i det sammanfattande dokumentet. For att



forenkla anvinds samma rubriksdttning i genomgangen anvinds som i
blanketten.

1. Beteckning:

Produktnamnet, beteckningen pa produkten, maste vara det namn som an-
vands i marknadsforingen. Ans6kan maste innehalla bevis for att namnet
anvinds kommersiellt for den aktuella produkten. Namnet fér inte vara pé-
hittat. Det far inte heller inte vara s& generellt att det kan passa in pa andra
produkter. Vid namngivningen skall ord som “original’, traditionell”, "na-
turlig” och “gardsprodukt” undvikas sévida inte detta ar en oundviklig del
av det traditionella namn under vilket produkten salufors.

Namnet skall anges pa det sprak som &r forhirskande i den region dér
produkten produceras. Namnet kan skrivas pd nagot av regionens officiella
sprék eller pd en i regionen férekommande dialekt.

I de fall en produkt dr kdnd under flera namn t.ex. om produkten mark-
nadsfors bade pa ett nationellt och ett regionalt sprak kan ansokan omfatta
bada namnen. Det skall d4 skrivas pa f6ljande sitt "Namn ett” / "Namn tva”
(ordet “och” far inte anviandas mellan de bdda namnen)

Om ett namn anvinds pa mer 4n en produkt méste bada produkterna
beskrivas och uppfylla samtliga krav for registrering.

I handelse av att produktnamnet innehéller namnet pa landet, ar ett tra-
ditionellt icke geografiskt namn eller innehaller hela eller delar av namnet
fran en sort eller ras maste detta motiveras. Den s6kande méste ocksa visa
att namnet inte ér vilseledande f6r konsumenten.

Var noga med namnet och hur det skrivs. Det ar det namn som fore-
kommer i ans6kan som dérefter betecknar den skyddade produkten. Som
exempel kan ndmnas att bendmningen pa den 16jrom fran Kalix som har
skyddad ursprungsbeteckning 4r Kalix Lojrom inte Kalix 16jrom eller Ka-
lixléjrom.

2. Medlemsstat

Det land dér livsmedlet eller jordbruksprodukten produceras skall anges.
Om den aktuella geografiska regionen stracker sig 6ver nationsgranser skall
samtliga lander anges.

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Vid beskrivningen av produkten bor subjektiva omdémen som “utsokt’,
“smakrik’, "vacker”, "favoritprodukt”, m.fl. undvikas liksom 6verdrifter och

»

superlativer som “bista”, “mest eftersokta” etc.

3.1 Produkttyp

Typ av produkt skall anges med hjélp av listan i bilaga II till férordning
1898/2006 (Klassificering av produkter se nedan).

3.2 Beskrivning av produkten

Beskrivningen av produkten fir inte vara generisk. Vid beskrivningen av
produkten kan det vara till hjélp att forsoka besvara foljande fragor:

KLASSIFICERING AV PRODUKTER

1. JORDBRUKSPRODUKTER AV-
SEDDA ATT ANVANDAS SOM LIVS-
MEDEL

« Klass 1.1. Farskt kott (och slaktbiprodukter)

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

« Klass 1.3. Ost

« Klass 1.4. Andra produkter fran djur (agg,
honung, diverse mjolkprodukter utom smor
etc.)

« Klass 1.5. Oljor och fetter (smor, margarin,
oljor etc.)

« Klass 1.6. Frukt, gronsaker och spannmal,
bearbetade eller obearbetade

« Klass 1.7. Farsk fisk, farska blotdjur och
kraftdjur samt produkter framstéllda darav

« Klass 1.8. Ovriga produkter i bilaga I till
fordraget (kryddor etc.)

2. LIVSMEDEL

« Klass 2.1. 01

« Klass 2.2. Naturligt mineralvatten och kall-
vatten (har upphort)

« Klass 2.3. Drycker framstillda av vixt-
extrakt

« Klass 2.4. Brod, konditorivaror, konfekt,
skorpor och andra bagerivaror

« Klass 2.5. Naturliga gummi- och hartsvaror

« Klass 2.6. Senapspasta

« Klass 2.7. Pastaprodukter

3. OVRIGA JORDBRUKSPRODUKTER

« Klass 3.1. H6

« Klass 3.2. Eteriska oljor

« Klass 3.3. Kork

« Klass 3.4. Koschenill (obearbetad produkt
av animaliskt ursprung)

« Klass 3.5. Blommor och prydnadsvaxter

« Klass 3.6. Ull

« Klass 3.7. Korgvide

« Klass 3.8. Skiktat lin
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o Vad ér det som gor produkten speciell?
o Pavilket sitt skiljer den sig fran liknande produkter i samma kategori?

Produkten behover inte vara unik men om det inte finns nagot som karak-
tariserar produkten s att den kan skiljas fran 6vriga likartade produkter
kan den inte erhalla geografiskt eller ursprungsskydd.

Beskrivningen bor inledas med produktnamnet f6ljt av typ av produkt.
Till skillnad frén produktnamnet 6versitts produkttypen nar ansokan of-
fentliggors.

Produktbeskrivningen skall innehalla tekniska och vetenskapliga data
som beskriver produkten. Det betyder att beskrivningen skall innehélla fy-
siska, kemiska, mikrobiella och organoleptiska data om produkten. Spraket
skall vara koncist och anvidnda den terminologi som utgér gingse sprak-
bruk inom vetenskap, teknik och agronomi.

Beskrivningen maste 6verensstimma med det som anges i avsnittet om
koppling till den geografiska produktionsplatsen (se 5.3). Till skillnad fran
beskrivningen av lanken mellan produkt och produktionsplats far beskriv-
ningen av produkten innehélla sddana data som inte nddvandigtvis harror
fran produktionsplatsen.

3.3 Ravaror (giller endast bearbetade produkter)

Révaror ér jordbruksprodukter och/eller féradlade produkter som anvinds
vid tillverkning av den aktuella produkten. Till ravarorna raknas diaremot
inte foder till djur. Foder redovisas i stillet under speciell rubrik (se 3.4).

Rékna upp de ravaror som anvands med angivande av kvalitativ infor-
mation t.ex. ras, sort, fettinnehall etc.

Om ansokan avser skyddad geografisk beteckning skall eventuella be-
grinsningar i anvindandet av ravaror vid tillverkningen anges. Sadana

3.2 Beskrivning av produkten
Kalix Léjrom (SUB)

Viktigaste egenskaper hos Kalix Lojrom ér foljande.

- Kalix Lojrom siljs huvudsakligen i fryst eller tinad form men dven som firsk i mindre méangder under fangstperioden.
Lojrommens egenskaper dr desamma i fryst, tinad och farsk form.

- Romkornens storlek varierar under fiskeperioden pé 5 veckor fran ca 0,8 mm vecka 1 till 1,3 mm vecka 5.

- Kalix Lojrom har en rund mild smak av len fiskolja och salt.

- Romkornens firg dr orange enl. fargskala S2070-450R (National colour scheme)

- Kalix Lojrom totala salthalt (NaCI) ér 4,3 %

- Total vattenhalt for Kalix L6jrom enligt frystorkningsmetoden ar 37,7 %
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3.2 Beskrivning av produkten (forts.)
Bruna bénor fran Oland (SGB)

Produkten utgors av torra fron av bruna bonor (Phaseolus vulgaris L.) av foljande sorter: Bonita, Karin, Stella I och Katja.
Organoleptiska egenskaper

Smak:

Bonita har en svag och nagot sétsyrlig doft. Smaken dr mild och fyllig med en tydlig bénsmak och drag dt kokt potatis. Bonan har en
tydlig struktur som tar sig uttryck i ett tuggmotstand.

Karin har en svag och nagot s6tsyrlig doft. Smaken dr mycket mild, neutral och liten. Viss fornimmelse av kokt potatis. Strukturen 4r svag
med litet tuggmotstand.

Stella I har en svag och négot s6tsyrlig doft. Smaken &r utpraglat kramig med mild bénsmak och drag at kokt potatis. Strukturen ér svag
med visst tuggmotstand - storre 4dn for Karin och Bonita, men tydligt mindre 4n for Katja.

Katja har en svag och nagot sétsyrlig doft. Smaken préglas av en mycket tydlig bonsmak med en fin fyllig konsistens, med drag at viss syra.
Strukturen ar fast med ett tydligt tuggmotstand.

Firg:

Bonita: Svag ljusbrun firg och ér nist firgsvagast av de fyra sorterna. Karin: Svag, ljusbrun firg och ér firgsvagast av de fyra sorterna.
Stella I: Tydlig ljusbrun firg och ar nist fargstarkast av de fyra sorterna.Katja: Tydlig kastanjebrun firg och ar firgstarkast av de fyra sor-
terna. Bonornas firg kan beskrivas som enhetligt gul-brun i ett firgspann kring S 4050-Y20R, S 4050-Y30R, S 3060-Y20R, S 3060-Y30R,
S 2060-Y20R samt S 2060-Y30R i den internationella fargskalan.

Fysiska egenskaper

Frona ar korta, dggrunda eller elliptiska, 1,5-2 ganger sa 1anga som breda, trinda. Langden variera mellan 8 och 15 mm.
Sonderkokning/mjolighet: (Bedéms péd en 10-gradig skala dédr 1 motsvarar att inga bonor sénderkokats och 10 att samtliga boénor son-
derkokats.)

Bonita: 8, Karin: 10, Stella I: 7, Katja: 2

Kemiska egenskaper (% av torrvikt)
Vattenhalt: Minst 9. Protein: 19 - 21. Kalcium: 0,08 - 0,12 Fosfor: 0,40 - 0,55 Magnesium: 0,10 och 0,20.

Skansk spettkaka (SGB)

Spettkakan skall vara tillverkad enligt havdvunnen metod och med hog kvalitet, innehallande endast farska dgg med en tillsats av socker
och potatismjol vilka blandas pa ett speciellt sdtt till en trogflytande smet. Formen pa kakan ar konisk efter spettet den bakas pa. Spett-
kakan skall vara vdlbakad med en jamn ljust gulbrun farg, vacker till utférandet med ojdmna utstdende upphojningar (taggar) men, vid
betraktande av spettkakan, skall den anda ge ett harmoniskt intryck. En vit och/eller rosa sockerglasyr spritsas runt omkring spettkakan
med jimna mellanrum och upptill pa spettkakan tickes toppen med vita och/eller rosafirgade sprits-toppar. En gammaldags skansk
spettkaka dr en delikatess, sprod men 4nda fast, 4r vilsmakande med en fin arom samt en god eftersmak. Hallbarheten &r beprovad och
kakan kan bevaras under lang tid med bibehallen smak, om den forvaras torrt och luktfritt.

Svecia (SGB)
Fysiska egenskaper

En halvhard ost med cylindrisk form, en diameter av 35 centimeter och en vikt pd 12-15 kg. Ostens yta dr vaxad. Ostens farg dr jamn,
ljusgul till gul. Snittytan ar grynpipig och piporna ar jamnt fordelade. Pipornas storlek dr 2-6 m m. Osten lagras i 2 manader eller mer
och smaken blir svagt syrlig, mild och fyllig.

Ostens konsistens dr jamnt smaltbar, fast, skivbar, nagot elastisk till mor.

Fetthaltsklasser och vattenhalt:

Fetthaltsklass: 28%

Fett i torrsubstans: 45%

Vattenhalt i fettfri del (mogen ost): 53-57%

Salthalt: (normal) 1,0-1,5%

Osten kan tillverkas med 1ag fetthalt: 17% i osten, (30% fett i torrsubstans).Vattenhalt i fettfri del: (mogen ost): 52-56%.
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3.3 Ravaror

Kalix Lojrom (SUB)

Kalix Lojrom produceras av rom fran sikloja
(Coregonus albula) fingad i havet i ett geo-
grafiskt omrade med Aby ilvs utlopp som
grans i soder och Tornea dlvs utlopp som den
nordliga gransen och 40 km ut fran kusten
som yttre grins. Kalix Léjrom méste utvinnas
ur fisken samma dag som den fiskas. Rom-
men tillfors 4 % salt (NaCl).

3.4 Foder

Kalix Lojrom (SUB)

Siklojans foda bestar av planktoniska kréft-
djur samt insektslarver och de mineraler som
foljer med dlvvattnet ut i omréadet. All foda
som sikl6jan intar kommer fran det geogra-
fiska omradet.

38

begrinsningar kan utgora handelshinder och maste dérfor specificeras och
motiveras t.ex. genom kvalitetskriterier. Begransningar av ravarornas har-
komst till det aktuella geografiska omradet kan accepteras.

Om ansokan giller skyddad ursprungsbeteckning skall samtliga rava-
ror som anvands vid tillverkningen komma fran det avgriansade geografiska
omradet dir produkten tillverkas sévida inte en révara av tradition (fére 1/5
2004) hiamtas fran en annan region.

3.4 Foder

Beskriv typ av foder samt kvalitet och ursprung. Ange eventuella begréns-
ningar i utfodring och/eller vilken typ av foderstater som ér tillaitna. Om
ansokan giller skyddad ursprungsbeteckning skall sa mycket som mojligt
av fodret komma frin det aktuella geografiska omradet.

Om anso6kan giller en produkt som baseras pé naturbete skall ansékan
innehélla uppgifter om hur lang tid naturbete pagér. Det ar speciellt viktigt
att ange den minsta tillatna lingden for naturbetet.

3.5 Sirskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det av-
griansade geografiska omradet

Rékna upp alla steg frdn ravarukillan fram till den slutliga produkt som
avses i ansokan. Det kan t.ex. gélla slakt och styckning.

Skivning, rivning och férpackning riknas inte som led i produktions-
processen utan skall beskrivas separat (se 3.6).

3.6 Sirskilda regler for skivning, rivning och férpackning etc.

Om det finns specifika regler for skivning, rivning och férpackning skall
dessa upptas i denna sektion. Om begransningar ges med hanvisning till
geografiskt omrade méste sidana noggrant motiveras.

Forbud mot packning av varan utanfor det geografiska omradet skall
undvikas da det innebér begransningar i den fria rérligheten inom den ge-
mensamma marknaden.

OBS. Uppgifterna ér inte obligatoriska.

3.7 Sirskilda regler for mirkning

Hér kan den s6kande gruppen ange speciella regler for markning av pro-
dukten t.ex. anvandandet av en logotyp.

Nationella eller EU-regler for mérkning skall inte anges. Sddana regler
giller for produkten oavsett om den registreras som skyddad geografisk el-
ler ursprungsbeteckning.

OBS. Uppgifterna ér inte obligatoriska.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Beskrivning av det geografiska omradet bor goras sa noggrant som mojligt.
Anvind si langt mojligt fysiska granser, t.ex. vattendrag, véigar etc., eller
administrativa grianser vid avgransningen av det geografiska omradet. Det
maste tydligt framga vilka delar som tillhor och vilka delar som inte tillh6r
det avgransade omradet. Avgransningen maste géras med hiansyn tagen till
mojligheten att beskriva en koppling mellan produktens egenskaper och



det geografiska omradet (se punkt 5).

Undvik generaliseringar och langa upprakningar. Beskriv i stallet omra-
det genom att anvinda ett kollektivt namn och ange de delar som inte ingér
iavgransningen.

Om avgrinsningen begrénsas till vissa typer av jordar eller andra speci-
fika delar inom det avgransade omradet skall detta anges. En avgransning
av ett kontinuerligt omrade ar att foredra aven i de fall dar specifika forhal-
landen inom omradet anvinds for att pavisa linken mellan omradet och
produktens egenskaper.

5. Samband med det geografiska omrdidet

Att beskriva sambandet mellan produkten och det avgrinsade geografiska
omradet dr nagot av det visentligaste i ansokan. Dédrfér maste ansdkan
innehélla uppgifter som styrker pastdendet att produktens egenskaper ar
beroende av forhallandena i det avgrinsade geografiska omradet. Det bety-
der att sambandet mellan regionens naturliga forhallanden och produkten,
med sina specifika egenskaper, maste beskrivas. Det giller ocksa att un-
derstryka hur produktionsmetoderna, inflytandet av regional kunskap och
hantverkstradition, bidrar till produktens specifika egenskaper.

I de fall ansokan avser skyddad geografisk beteckning skall det tydligt
framgd om ansokan baseras pa att produkten far kvalitativa egenskaper,
anseende eller andra karaktéristiska egenskaper som tillskrivs dess geogra-
fiska ursprung.

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Identifiera och beskriv de férhallanden i det avgrinsade geografiska om-
radet som ér relevanta for att linka samman produkten och dess specifika
egenskaper med produktionsomréde. Det kan exempelvis rora sig om om-
ridets jordarts- och klimatférhéllanden, topografi, hojd, nederbord, vatten-
tillgang, soltimmar m.m.

Undvik att beskriva sddana forhallanden som inte specifikt paverkar
produkten. Undvik generaliserande beskrivningar samt subjektiva vérde-
beskrivningar som “vackert landskap”

Producenternas lokala och/eller traditionella kunskap om framstall-
ningen av produkten kan beskrivas hir. Det maste dock rora sig om speci-
ella fardigheter. En generell beskrivning av normal produktion riknas inte
som lokal eller traditionell kunskap.

Om ansokan géller skyddad geografisk beteckning dar ansokan baseras
pé produktens anseende skall den innehalla en beskrivning av hur produk-
ten associeras med det avgransade geografiska omradet. Kopplingen till
omradet kan t.ex. vara historisk.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Identifiera och beskriv de egenskaper hos produkten som gor att den skiljer
sig frén liknande produkter. Beskriv endast de egenskaper som kan hinfo-
ras till vad som framf6rts ovan i punkt 5.1. Undvik att ta upp sddana egen-
skaper som inte har med det geografiska omrédet eller lokal/traditionell

4. Kort beskrivning av det geografiska
omradet

Kalix Lojrom (SUB)

Det geografiska omradet bestar pa land av
Pited, Luled, Kalix samt Haparanda kommun
och till havs av ett omrade med Aby ilvs ut-
lopp som grins i soder och Torned élvs utlopp
som den nordliga grdnsen och 40 km ut frén
kusten som yttre grans.

Bruna bonor fran Oland (SGB)

produceras i det omrdde som avgrénsas av 6n
Oland innefattande Mérbylanga kommun och
Borgholm kommun, lokaliserad i Ostersjon
omedelbart 6ster om svenska fastlandets dstra
kust.




kunskap att gora. Ge konkreta exempel pa hur produktnamnet anvints
(historiskt) och anvands i t.ex. marknadsforingssyfte.

Traditionell/lokal kunskap av betydelse for produktens egenskaper skall
beskrivas sa exakt som mojligt.

Om ansokan géller skyddad geografisk beteckning dar ansokan baseras
pé produktens anseende skall de egenskaper hos produkten som forknippas
med produktens rykte beskrivas. Citera exakt information och uppgifter
som motiverar detta rykte. Det kan t.ex. rora sig om tidningsurklipp. Und-
vik sddana uppgifter som inte specifikt styrker produktens rykte.

OBS. Den hir delen av ansokan maste stimma 6verens med de uppgif-
ter som ldmnades under punkt 3.2. Undvik dock upprepning.

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Kalix Lojrom (SUB)

I det geografiska omradet som beskrivs i punkt 4 lever siklgjan. Anledningen till att siklgjan haller sig inom det geografiska omradet
under fangstperioden &r att omradet, som bestdr av 1 500 ar, utgér en naturlig lekplats for siklojan. Oster om Tornea ilvs utlopp finns
inga kinda lekplatser. Soder om Aby ilvs utlopp ir salthalten for hog pa grund av att det tillfors for lite sotvatten till denna del av Bot-
tenviken. Det faktiska fangstomrédets storlek varierar beroende pa hur mycket sétvatten som kommer med varfloden. En snorik vinter
tranger varflodens sotvatten undan saltvattnet i Bottenviken och den yttre gransen for fingst av sikloja utokas ut till 40 km fran kusten.
Nir sikl6jan kan hitta sin foda pa ett storre omrade 6kar ocksé bestandet. Sambandet mellan en regn- och snorik vinter och ett stort be-
stind av sikloja 4r vil kint. Atta storre dlvar samt mingder med mindre dar och vattendrag tillfor sGtvatten till denna del av Bottenviken.
Dessa vattendrags avvattningsomrade utgor 25 % av Sveriges yta. Vattnet ar av drickvattenkvalitet.

Produktionen av Kalix Lojrom sker hantverksmissigt och kréver stor kunskap och lang erfarenhet. Speciellt klamningen av rommen
kraver ling erfarenhet och &r av stor betydelse for kvaliteten. Kunskapen om hanteringen av rommen finns i det geografiska omréadet
p.g-a. en lang tradition av att bereda Kalix Lojrom.

Bruna bonor fran Oland (SGB)

Generellt har Oland ett klimat med milda héstar och vintrar. Sommaren 4r mycket solrik med en medeltemperatur av 17 °C. Arsneder-
borden ar 400-500 mm.

Olands jordar utgérs frimst av sand och grovmo och dessa ir speciellt limpade for odling av bruna bénor. Det finns en muntlig tradi-
tion att bonor blir av basta kvalitet om de odlas pé sandiga jordar eftersom dessa dels ar varmare 4n lera och inte haller sa mycket vatten
om hostarna. En jord som haller mycket vatten pa hosten medfor 6kad risk for svampsjukdomar pa bonorna eftersom sjilva baljorna
ibland har markkontakt vid skord. Torkning genom strianglaggning p4 falt, genom krakning, genom héssjning eller genom torkria ar en
minsklig paverkan som kraver goda praktiska kunskaper om hur det aktuella bonpartiets kvalitet kommer att paverkas.

I litteratur rérande froodling av lantbruksvaxter (Nilsson-Leissner; Weibull & Nordén, 1950) anges att bruna bonor kraver litt och
varm jord. Bast dr sandig mulljord med forstklassig drianering, hogt pH-vérde, god kultur och frihet fran ogrés. Vidare anges att bruna
bonor fordrar torka, men dr mycket kinsliga for nattfrost och behéver torr och varm viderlek under mognadstiden for att bli av god
kvalitet.

De omraden i Sverige som uppfyller kraven pa lang vegetationsperiod med tidig var, liten nederbord under vegetationsperioden, mild
hést och stort antal solskenstimmar ar fi. Oland anses vara det omrade som bist uppfyller dessa krav.
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5.3 Orsakssammanhang mellan det geografiska omradet och produk-
tens kvalitet eller egenskaper (SUB) eller en viss kvalitet, visst anseende
eller viss annan egenskap (SGB)

Beskriv hur produktens specifika egenskaper édr beroende av specifika fak-
torer i det avgrdnsade geografiska omradet. Beskrivningen skall pé ett ob-
jektivt satt koppla samman uppgifterna limnade under punkt 5.1 och 5.2
utan att upprepa det som sagts under respektive punkt.

Om ansokan giller skyddad geografisk beteckning dir ansokan base-
ras pa produktens anseende maste beskrivningen innehalla bevis pa att
produktens rykte hanger samman med produktnamnet och med det av-
gransade geografiska omradet. Sddan bevisning kan t.ex. innehélla bevis
pé utmairkelser, referenser i facklitteratur eller specifika omndmnanden i
matlagningslitteratur.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Kalix Lojrom (SUB)

Det som skiljer sikloja i det geografiska
omradet fran andra s6tvattenlevande sorter
dr dess foda. I omradet saknas alla former
av sotvattenslevande insekter. Fodan bestar
av planktoniska kraftdjur och insektslarver.
Fargen pé Kalix Lojrom dr orange enl. farg-
skala S2070-450R (National colour scheme),
medan rom fran s6tvattenlevande siklojan éar
gul. Orsaken till skillnaden i farg ar fodan.
Kalix Lojrom har en rund mild smak med
toner av len fiskolja och salt.

Bruna bonor fran Oland (SGB)

De bruna bénorna fran Oland har, till skill-
nad fran brunfirgade sorter fran utlandet, en
jamnt fordelad och enhetlig samt utpraglad
brun-gul firg som ligger i ett fairgspann kring
S 4050-Y20R, S 4050- Y30R, S 3060-Y20R, S
3060-Y30R, S 2060-Y20R samt S 2060-Y30R
i den internationella fargskalan. Den typiska
fargen édr dels beroende av sorten och dels av
en jamn torkning av bonan.

Samtliga sorter har fron som ar korta, agg-
runda eller elliptiska, 1,5-2 génger sa langa
som breda, trinda. Langden ligger i span-

net 8-15 mm. Det odlas inga andra typer

av brunfirgade bonor inom det geografiska
omrédet.




5.3 Orsakssammanhang mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (SUB) eller en
viss kvalitet, visst anseende eller viss annan egenskap (SGB)

Kalix Lojrom (SUB)

Kalix Lojrom star for hog kvalitet samt exklusivitet ute pa marknaden. Till det finns manga orsaker bl.a. det kalla rena vattnet samt
den speciella fodan. Vattnet dr av dricksvattenkvalitet. Dessutom bidrar den speciella produktionsmetod som anvénds i det geografiska
omradet till dess sdrart. Den speciella fodan for siklgjan som lever i det geografiska omradet gor att Kalix Lojrom fir en speciell smak
och firg.

Bruna bonor fran Oland (SGB)

For att Bruna bénor fran Oland skall erhélla sin karakteristiska guldbrungula firg maste den under avmognaden under hosten erhélla
sol, men inte utséttas for regn i namnvérd omfattning. Ofta forekommande regnperioder under forsta delen av september ger en graare,
morkare firg pa bonan, forsimrar lagringsdugligheten samt orsakar svampangrepp pa boénan. De omréden i Sverige som uppfyller
kraven pa lang vegetationsperiod med tidig vér, liten nederb6rd under vegetationsperioden, mild nederbordsfattig host och stort antal
solskenstimmar 4r fa. Oland anses vara det omrade som bést uppfyller dessa krav. Bonan maste ocksa for att erhlla bista kvalitet torkas
i falt medels strangldggning, krakning, hassjning eller via torkning i ria. Dessa moment innebér en ménsklig paverkan pa kvaliteten och
erfordrar goda kunskaper for att bedoma bénans kvalitet. Kunskaperna om filttorkning dr en muntlig tradition som fors vidare bland
odlarna frén generation till generation. En ytterligare torkning av bénorna kan vid behov dérefter genomforas i torkar avsedda for trind-
sdd. SV 24.2.2010 Europeiska unionens officiella tidning C 46/15

Det finns skriftliga beldgg for en obruten tradition av odling av bruna bénor pa Oland sedan 1883. De aktuella sorterna som beskri-
vits ovan har odlats pa Oland sedan de introducerades pa marknaden.

Bruna bénor frin Oland étnjuter ett nationellt hogt anseende som bland annat tagit sig uttryck i att Sveriges frodlarférbund i na-
tionella och regionala utstillningar av frén, belonat odlare av bruna bénor fran Oland med priser i olika valérer. Det finns inga registre-
ringar att andra “bruna bénor” erhallit pris av Sverige froodlarférbund.

Under 1930-1950 talen anordnade Sveriges Froodlareférbund riksfroutstéllningar med bedémningar av olika sorters fré fran hela
landet. Broderna Petersson, froodlare i Lilla Fro pa Oland tillerkindes 1937, 1942 och 1950 pris for sina bruna bénor.

Pi Oland arrangeras arligen Olands skordefest (generellt sista helgen i september) samt &ven en ”Bruna bonans dag” (under senare
delen av september). Vid dessa tillfillen demonstreras/firas den bruna bénan och nya recept med bruna bénor delges besokarna. En
sirskild receptsamling f6r bruna bénor finns sedan ca tio &r och har tagits fram av regionala och lokala aktérer pa Oland.

Bruna bénor fran Oland har 2006-november-10 dven upptagits pa Slow Food Svenska Arkkommissionens lista $ver nationellt och
internationellt bevarandevirda smaker. I konsumentled siljes bruna bénor fran Oland for ett pris som Sverstiger priset for andra bénor,
t ex vita bonor, borlottobonor och kidneybonor, med minst 10 %. I Sverige odlas inte andra bénor &n bruna bénor i kommersiell skala.
Det pris svenska odlare erhaller for bruna bonor fran Oland ar upp till 50 % hégre &n priset for importerade bénor med samma anvind-
ningsomrade. Sammantaget grundas ansokan om SGB bade pa bonans krav pa sérskilt gynnsamt klimat och pé att bénan atnjuter ett
hogt anseende i konsumentled.

Skansk spettekaka (SGB)

Spettkakan har i manga arhundraden tillverkats i Skane. Produktionsmetoden enligt 4.5 beror pd sammansittningen av ingredienserna
som gor att nagon riktig jasning av smeten ej uppstér varfor bakningen maste utféras i omgangar for att fa en viss storlek pa bakverket.
Skalet till att spettkakan av tradition bakas endast i Skane ér att ingredienserna i spettkakan hoér ihop med tillgdngen av ravarorna saisom
fjaderfa for agg, socker fran betor samt rikligt med potatisodlingar. Detta i samband med en rik jordbruksbygd och ett valmaende, tatt-
befolkat omréade 4r den fraimsta orsaken till att spettkakan bakats endast i Skane sedan ldngt tillbaka i tiden.

Svecia (SGB)

Svecia har av tradition tillverkats av flera ysterier 6ver hela Sverige. I bergsomradet gor den ldga temperaturen och den otillrackliga
vattentillgdngen att det dr ytterst svart att bedriva jordbruk. Det bistra klimatet omojliggér dven mj6lkproduktion och osttillverkning.
Saledes ér det topografiska skillnader och skillnader i jordmén som utgor de naturliga avgrinsningarna for tillverkning av Svecia. Det
finns i huvudsak tva boskapsraser i Sverige: Rod och vit boskap och Svensk laglandsboskap. Mjolken som erhélls fran dessa tva raser ar
likvérdig ur ystningssynpunkt, och eventuella skillnader i fett- och proteinhalt mellan raser.
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Nedanstaende exempel dr hamtade fran ansokningar om SUB och SGB som efter EU:s granskning blivit godkdnda och regist-
rerade. Sammanstéllningen innehaller ett exempel fran var och en av de vanligaste produktkategorierna. Exemplen har valts
bland ansékningar som utformats efter de senaste reglerna och dar den s6kande gruppen anvint den blankett som beskrivs i
handboken. Vissa av exemplen har dock hamtats fran dldre ansokningar da det saknats nya och registrerade ansékningar i dessa
produktkategorier. Det betyder att materialet i dessa fall inte disponerats pa samma sdtt som den nya blanketten foreskriver. I
dessa fall har vissa delar av texten i ansokningarna flyttats om for att storre utstrackning stimma med dispositionen i den nya
blanketten.

Det ér naturligtvis inte majligt att i en handbok ge en komplett bild av de olika satt pé vilka produkter, geografiska omrédden
samt produkten och dess egenskapers beroende av den geografiska platsen beskrivits i alla de ca 1200 ansokningar som finns
i EU:s databas DOOR. Exemplen skall ses som viss vagledning om hur dessa aspekter kan beskrivas i en ansokan. Ytterligare
exempel kan hamtas fran databasen DOOR (http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/browse.html?display).

Det bor noteras att det ror sig om vigledande exempel. Det dr alltsa inte meningen att innehallet skall plagieras. Produkterna
skyddas pa grund av att de uppvisar sarskilda egenskaper (inte nddvandigtvis unika sadana) och har en koppling till den region
dér de produceras. Av detta foljer att en ansdkan maste baseras pa produktens specifika egenskaper och koppling till den geo-
grafiska region dér den produceras. Det betyder att varje ansokan 4r unik och betonar de naturgivna, ménskliga och historiska
forhallanden som ér relevanta for den enskilda produkten och det produktionsomradet.

3.2 Beskrivning av produkten

Produktkategori

SUB

SGB

1.1 Farskt kott

”Katsikaki Elassonas”
Farskt kott fran 30-55 dagar gamla dikillingar med en
vikt pd 5,5-9,0 kg.

Getterna tillhor den lokala grekiska rasen (Capra
prisca) eller 4r en korsning mellan denna ras och bock-
ar av rasen Skopelos. De hélls under extensiva eller
halvextensiva forhéllanden i provinsen Elassona och
betar pa bergsbetesmark pa hog hojd (6ver 250 m).

Djuren har foljande fenotypiska egenskaper:

medelstor, god kroppsutveckling, proportionerlig fy-
sik, en rad fargsittningar men huvudsakligen svart,
langt har, horn, medelstora 6ron, korta men starka ben,
utomordentligt hérdig, avhallsam, temperamentsfull,
anpassad till torrt, varmt klimat, magert bete och ex-
tensiva utfodringsforhéllanden, sen kénsmognad, lag
forekomst av flerfodslar, lag mjolkproduktion (mjolken
har hog fetthalt [5 %] och proteinhalt [3,5 %]), mot-
standskraftig mot extrema viderforhallanden och mot
sjukdomar samt i stand att ga langt.

Kottet siljs endast farskt, a) som hela slaktkroppar,
b) som halva slaktkroppar eller ¢) i delar.

Organoleptiska egenskaper

Karakteristisk arom och tilltalande doft och smak,
mort och saftigt, pH-virde pa 7,0-7,2.

Fettlagret 4r mycket tunt eller obefintligt och under-
hudsfett saknas. Hog halt av linolensyra.

Kottets farg skiftar fran vitt till svagt rosa, i enlighet
med gemenskapsbestimmelserna. Det ingar i katego-

”Cordero de Extremadura”
Koétt fran kontrollerade lamm eller styckade lamm fran
djur med de egenskaper som anges i punkt 5.2.

Slaktkropparna har foljande egenskaper:

Slaktvikt: hankon hogst 16 kg och honkén hogst 14 kg.
Fettansattningsgrad: latt fet till normalfet enligt EU:s
regler

Konformation: lagst klass och utomordentlig enligt EU:s
regler.

Kottet ska vara korrekt bearbetat och sakna blamérken
Utvandigt vitt fett med fast konsistens och iinvindigt
vitt fett som tacker halva, dock aldrig hela ryggen

Organoleptiska egenskaper:

Kottet har en utmidrkt och mycket angendm textur och
ar mattligt marmorerat med intramuskulért fett. Kottet
ar mycket mort och magert. Tack vare den goda fettfor-
delningen och kottets kvalitet har det en utmaérkt arom,
doft och saftighet.

Firg:

Rosa till ljusrosa kott
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Produktkategori

SUB

SGB

1.2 Kottprodukter

46

rin latta killingar enligt gemenskapens lagstiftning.

Kemiska egenskaper

Genomsnittsvirde for fukthalt, proteinhalt och fetthalt
specificeras i %)

Torrsubstans uttryckt som aska %.

Kottets farg specificeras

”Lapin Poron kuivaliha”

Torkat renkott fran Lappland 4r mycket finfibrigt och
kompakt, och fibrerna syns inte pa snittytan. Det ar
mer finfibrigt 4n annat torkat kott. Beroende pé pro-
duktens torrhetsgrad har kéttet en matt och jamn snitt-
yta, som dr morkare 4n pa andra typer av kott. Ett annat
utmirkande drag 4r en brun nyans.

Slutprodukterna utgors av 1-5 cm tjocka och 10-20
cm lénga bitar eller skivor i varierande form som véger
mellan etthundra och nagra hundra gram.

Det torkade kottet har lag vattenhalt, mycket hog
proteinhalt och lag fetthalt.

Salthalten maste vara tillrdckligt hog for att garan-
tera en siker och sund konservering av kottet. Genom-
snittsvardena och standardavvikelserna for Vattenhalt,
proteinhalt (dven proteinhalt i bindvaven), fetthalt,
salthalt och pH-virde .

Organoleptiska egenskaper

Relativt stark smak med den typiskt kraftfulla arom
som dr utmirkande for renkoétt, bade i fraiga om smak
och lukt. Den mycket hoga proteinhalten ger det en ty-
piskt mild slta.

Férgen varierar fran moérkt réd och brun till néstan
svart med moérkare kanter, vilket dr ett resultat av tork-
ningsprocessen.

Strukturen ar hird pa ytan och mjukare inuti. Pro-
dukten innehaller bindvdv mellan musklerna, som
kidnns i gommen. Den inre bindvaven kinns diremot
inte. Trots att produkten ar mjuk pa insidan gar den
inte sonder nar man bojer den, vilket den daremot gor
ndr man tuggar den. Den har ddrmed en delikat men
inte seg textur. Att kottet dr sa littuggat ar en utmér-
kande egenskap, och dven bindvéaven mellan musklerna
sonderfaller litt och ar latt att svilja.

”Coppa di Parma”

Korven har en cylindrisk och inte tillplattad form. Den
ar mellan 25 och 40 cm lang och vdger minst 1,3 kg.
Snittytan far inte ha nagra gula fettpartier eller mjuka
partier, vilket tyder pa dalig mognad, och det fér inte fin-
nas mogel.

Organoleptiska egenskaper:

Typisk kottsmak med tillrdcklig proteolytisk nedbryt-
ning i de magra partierna och lipolytisk nedbrytning
i de feta partierna, vilket r resultatet av en god mog-
nadslagring; ingen avvikande smak av karbolsyra, fisk-
mjol eller annat, och tillriacklig smakstyrka; angendm,
karakteristisk doft som framtrider genom att en hovsla-
garsyl fors in i de feta partierna men inte i de magra,
intill huvudvenen; medelfast konsistens vid beréring
och skivning; tarm som ldtt kan avldgsnas; ingen oljig-
het eller 4rg pa ytan; homogenitet mellan de inre och
yttre partierna, vilket dr tecken pa en gradvis torkning
och mognadslagring; jamn firg utan flickar pa snitty-
tan; rétt magert parti och rosaaktigt fett parti. "Coppa di
Parma” ska mognadslagras i minst 60 dagar.

Kemiska och kemisk-fysiska egenskaper:

Salthalt, proteinhalt, forhallandet vatten/protein, pH

Mikrobiologiska parametrar

Enterobakterier totalt, E. coli och Stafylococcus Aureus

Ingredienser (med angivande av halter)

Salt, naturliga aromer och/eller peppar och/eller andra
eventuella kryddor.

Foljande tillsatser far anvdndas: Vin, dextros och/eller
fruktos och/eller sackaros i enlighet med lagstiftningen,
bakteriekulturer i enlighet med god praxis, kalium-/
natriumnitrit, kalium-/natriumnitrat, askorbinsyra och
salt av askorbinsyra i enlighet med lagstiftningen.
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1.3 Ost

1.4 dvriga produkter
av animaliskt ur-
sprung

”Salva Cremasco”

Ar en mjuk ej virmebehandlad ost som uteslutande
framstills av helfet komjolk i oférdndrat skick, med
tvattad skorpa och en mogningstid pa minst 75 dagar.

Fysiska egenskaper:

Formen 4ar parallellepipedisk med plana sidoytor pé
11-13 cm eller 17-19 cm. Kanten &r rak och 9-15 cm
hog. Vikten dr 1,3-1,9 kg eller 3-5 kg, med variationer
pa hogst 10 %. Skorpan ar tunn, slit, ibland moglig,
med en medelhird konsistens och en karakteristisk
mikroflora. Ostmassan har en gles och oregelbunden
halighet, med en konsistens som &r huvudsakligen
kompakt, kornig och mjukare narmast under skorpan
pa grund av produktens typiskt centripetala mogning.
Fdrgen &r vit, med en dragning &t det ljust gula i takt
med mogningen pa grund av proteolysfenomen i un-
derskorpan. Produktens intensiva och tydliga doft har
alltsd delikata toner och paminner fraimst om citrus-
frukter samt kokt smor med ett drag av surmjolk. Aro-
men 4r mer intensiv dn doften. Pa grund av den hoga
surhetsgraden kédnns ostens struktur inte elastisk nar
man trycker pa den med fingrarna, utan i stéllet kornig
och dven litet mjolig.

Organoleptiska egenskaper:

Ostmassans smak dr parfymerad och intensiv, med mer
uttalade toner beroende pa mogningsgraden. Smak hos
den firdiga osten ar knuten till dess mognad och kén-
netecknas av en diskret sélta och framfor allt ndra skor-
pan en litt bitterhet som paminner om gras.

Kemiska egenskaper: Fetthalt i torrsubstans , torrsub-
stans och halten furosin

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
Honung produceras av nektar fran blommor i bergs-
omradet i provinsen Belluno, och kommer fran den
lokala ekotypen “Apis mellifera” som harstammar fran
naturliga korsningar av biarter, frimst mellan Ligustica
och Carnica. Denna ekotyp har under tidens gang an-
passat sig perfekt till sairdragen i bergsmiljon i Belluno
och producerar mycket honung.

Beroende pa vilka olika botaniska arter som blom-

?Zazrivsky korbacik”

Ar en upphettad, rokt eller orokt ost som har formen
av en liten flatad pisksnart (korbacik pa slovakiska) som
ar 10-50 cm lang. Den tillverkas enligt en traditionell
metod ddr fermenterade, delvis mognade klumpar av
ostmassa (s.k. lump cheese) upphettas i hett vatten och
darefter stracks ut till 2-10 mm tjocka trddliknande
strangar, som traditionellt kallas vojky. Dessa strangar
flatas sedan till sma pisksnértar.

Organoleptiska egenskaper

Harror fran den trddliknande konsistensen i de strangar
som dragits ut fran de upphettade klumparna av ostmas-
sa och fran den sirskilda formen av en pisksnart som
erhalls nar strdngarna flitas ihop.

Rokt och orokt ost skiljer sig fran varandra framst i fraga
om farg och lukt. Den rokta osten ér svagt gul till gyllen-
gul och har en kénnetecknande rékt arom och en nagot
hogre salthalt. Or6kt ost har en vit till graddvit farg och
saknar en rokt arom. Bada sorterna har samma textur
och konsistens.

Farg: Vit till svagt gul, eller, i fraiga om de r6kta sorterna,
gyllengul.

Konsistens: De individuella stringarna bestar av sepa-
rata fibrer med en spénstig konsistens som ér fast utan
att vara hard. Spanstigheten minskar i takt med att osten
mognar. Produktens hoga draghallfasthet beror pa den
tradliknande texturen som harrér fran de latt separer-
bara trddarna.

Lukt och smak: Mjolkaktig och behaglig ostdoft, milt
syrlig och, i fraga om de rokta sorterna, med typisk ro-
karom.

Sammansittning:

Torrsubstanshalt, fetthalt i torrsubstansen, salthalt (be-
roende av sort)

Mikrobiella egenskaper:

Osten innehaller huvudsakligen virmeresistenta mj6lk-
syrabakterier av sliktena Lactococcus, Streptococcus
och Lactobacillus.

”Miod drahimski”
Fem olika typer av nektarhonung med foljande fysika-
liska och organoleptiska egenskaper

Bovetehonung framstillts av pollen fran bovete (Fa-
gopyrum). Den dr morkbrun, néstan svart till firgen. Ef-
ter kristalliseringen far den en gulbrun firg. Honungen
kristalliseras langsamt och far en grovkornig, ojimn
konsistens. Det kan finnas ett flytande lager pd ytan.
Den har en mycket intensiv och behaglig arom av bove-
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mar vid olika tidpunkter under produktionsperioden
och honungens dérpa foljande botaniska ursprung,
skiljer man mellan foljande type: blandhonung, akacia-
honung, lindhonung, kastanjehonung, rhododenron-
honung och maskroshonung.

Fysikaliska och kemiska egenskaper

Hydroximetylfurfurhalt (HMF ) (ndr honungen sldpps
ut pa marknaden) , vattenhalt % , pH, halten fruktos/
glukos och halten sackaros . Bdde den hogsta och ligsta
halt anges for de olika typerna av honung
Pollenets egenskaper
Blandhonung : Frimst: maskros, lind, kastanj, rhodo-
dendron, olika labiater
Akaciahonung: Minst 30 % av Robinia pseudoacacia
L.
Lindhonung : Minst 10 % av Tilia spp.
Kastanjehonung: Minst 70 % av Castanea sativa M.
Rhododendron-honung: Minst 20 % av Rododend-
rum spp.
Maskroshonung: Mellan 5 och 30 % av Taraxacum

Spp.
Organoleptiska egenskaper

Blandhonung: ljusgul till barnstensgul till firgen, sot-
aktig smak, mjuk konsistens med en tydlig tendens till
kristallisering.

Akaciahonung: ljus eller béarnstensgul till firgen,
transparent, utsokt och mycket s6t smak med en doft
som paminner om robiniablommor och med en karak-
teristiskt flytande konsistens.

Lindhonung: firg som varierar fran gul till ljusgron
med en négot besk eftersmak, frisk och vildoftande,
trogflytande med langsam kristallisering.

Kastanjehonung: mérkbrun till fargen, nagot sot
smak, nagot besk, tanninrik, kryddig och aromatisk
doft, i allmanhet flytande konsistens.

Rhododendronhonung: néstan farglos till vit eller
ljusbeige efter kristalliseringen, utsokt smak, vegetabi-
lisk och fruktig doft, flytande, sedan trogflytande med
fina korn.

Maskroshonung: honung med gula skiftningar, svag
eller normal s6tma, vanligtvis syrlig, nagot besk eller
strav.

teblommor, och smaken ar skarp och s6t med en svagt
besk ton.

Ljunghonung framstélls av pollen fran ljung (Calluna
vulgaris). Den &r gulaktig till orangebrun till fargen,
med ljusare eller morkare nyanser. Fore kristalliseringen
har honungen en gulaktig eller till och med rodgul firg.
Efter kristalliseringen far den en gulorange till brun férg.
Ljunghonung har en tjock geléartad konsistens. Den
kristalliseras till medelstora korn och har en stark doft
som for tankarna till ljung. Smaken é4r svagt sot, skarp
och bitter.

Rapshonung framstélls av pollen fran raps (Bras-
sica napus var. arvensis). Den édr ndstan farglos eller latt
halmfirgad med en grénaktig ton, beroende pa vilka
plantor nektarn kommer fran. Efter kristalliseringen far
den en vit eller grd kramférg. Den kristalliseras snabbt,
formar sma korn och far en klibbig konsistens. Smaken
ar mild och neutral med en svagt bitter ton.

Lindhonung framstills av pollen frén lind (Tilia).
I flytande tillstdnd varierar den i farg fran grongul till
svagt gulaktig. Efter kristalliseringen varierar firgen
fran vitgul till guldgul. I flytande tillstand liknar lind-
honung ricinolja. Efter kristalliseringen ar den finkornig
och grynig. Smaken 4r timligen skarp, ofta med en svagt
bitter ton.

Blandhonung framstélls av pollen frén flera olika vax-
ter. Beroende pa ndr den skordas kan firgen variera fran
ljust kramfirgad till orangebrun. Efter kristalliseringen
forandras fargen till ljusgra eller ljusbrun. Konsistensen
ar rinnande och klibbig, och honungen ér delvis eller
helt kristalliserad, beroende pa nir den skordas. Den
har ofta en stark doft som paminner om vax. Smaken
varierar beroende pa nektarns sammansattning, men ar
vanligen mild och s6t. Ibland dominerar smaken fran
en viss nektar.

Halten av vatten, reducerande sockerarter (glukos och
fruktos), innehalla av 5-hydroxymetylfurfural (HMF),
fria syror, sackaroshalt, prolinhalt och procentandel av
det dominerade pollenet anges for ded olika sorterna

Vid tidpunkten for forsaljning kan honungen vara fly-
tande (silad), skummad eller kristalliserad (grynig). Sma
méngder honungsdagg far finnas i honungen. Detta far
emellertid inte leda till att honungens smak, doft eller
egenskaper dndras. Honungen far dven siljas som ho-
nungskakor.
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1.5 oljor

1.6 Frukt gronsaker,
spannmal, mm.

”Terre Aurunche”
Extra jungfruolja far endast framstéllas av oliver fran
olivtrad av foljande lokala sorter:

“Sessana’, med en andel av minst 70 procent och
”Corniola”, “Itrana” och ”Tenacella”, med en andel av
hogst 30 procent.

“Sessana” dr en ursprunglig sort i produktionsomra-
det), medan de Gvriga sorterna kommer fran angréns-
ande omréaden dér de utgor ett lika viktigt traditionellt
inslag med lokal karaktir.

Fysiska och kemiska egenskaper vid forsiljning:

Surhetsgrad, Peroxidtal, Spektrofotometri: UV-absorp-
tion (K232) och totala halten polyfenoler

Organoleptiska egenskaper:

Fruktighet, bitterhet och kryddighet, kronirtskock-
smak, mandelsmak.
Farg: fran halmgul till klargron och gron.

”Figue de Solliés”

Ar ett violett fikon som hirstammar fran sorten Bour-
jassotte Noire som sdljs farskt och helt.

Den saluférda produkten har en diameter pd minst 40
mm. Skalet dr fritt fran insektsbett, utan sprickbild-
ningar och inte “trdigt” (inga friktionsspér fran bladet
pé frukten).

Organoleptiska egenskaper:

Vil balanserade syrliga och sota smaker. Doften ar
elegant, foga intensiv med inslag av véxter och frukter
som vattenmelon, druvor “melon blanc”, jordgubbar
och andra roda bar. Smaken ér fyllig med vélbalanse-
rad karakteristisk fruktsyra och s6tma, frukten knaprar
och smalter sedan med intensiva aromer fran vaxter,
frukter och inslag av blommor.

Fargen padminner om jordgubbssylt och det har ménga
tunna och beiga fron.

Fysiska och kemiska egenskaper:

Sockerhalten dr minst 14 grader Brix vid paketering.
Frukten har en tillplattad droppform, den ar violett till
svart med rifflad yta, tjock, fast och mjuk. Blombott-
nen ér tunn och blekgron. Fruktkoéttet ér fylligt, blankt
och saftigt.

“Agios Mathaios Kerkyras”

Jungfruolivolja fran den odlade och forddlade sorten
Koroneiki (Olea europea sativa). Olivtrad 4r en stin-
digt gron vixt som trivs i varma, torra omraden och
det dr ett av fa trad som bér frukt dven i stenig, obordig
jord. Oljan, en viktig livsmedelsprodukt och en stapel-
vara, utvinns genom att frukten pressas.

Organoleptiska egenskaper

Oljan har en fruktig arom, som ar sérskilt markerad hos
den nypressade oljan, och en bitterljuv smak.

Farg: Olivoljan 4r gron till grongul beroende pa mog-
nadsgrad och den ar mycket klar.

Kemiska sammansittning:

Svag syra samt av att peroxidhalten och faktorerna
K270, K232 och Delta K (spektrofotometriska egenska-
per) ar ovanligt laga.

”Carciofo Brindisino”
Farsk krondrtskocka av arten Cynara cardunculus Sco-
lymus-gruppen, dit ekotypen “Carciofo Brindisino” hér.

Produkten ska vid forséljningen ha foljande egen-
skaper:

Cylindrisk, medelkompakt blomkorg med en héjd pa
minst 8 cm och en diameter pd minst 6 cm; grona yttre
korgblad med violetta skiftningar, med rundad, helt el-
ler delvis delad topp, utan tagg eller ibland med en liten
tagg langst ut; gronvita inre korgblad med svaga violetta
skiftningar; tunn eller medeltjock huvudstjalk med en
lingd pa hogst 10 cm. Den totala genomsnittliga fiber-
halten ska vara 5 g per 100 g étlig del. Blomkorgarna ska
vara intakta med friskt utseende och utan tecken pa viss-
nande. De ska vara friska (utan parasitangrepp), rena
samt fria fran frimmande lukt och smak.

Organoleptiska egenskaper

Blomkorgarna ska vara mjilla och vilsmakande och
korgbladens bas och blombottnen ska vara kéttiga,
myjélla och aptitliga.
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1.7 Fisk och fisk-
produkter

?Karp zatorski”

Karp (Cyprinus carpio) dr en hybrid som erhalls ge-
nom att den rena linjen “karp zatorski” korsas med
rena ungerska och jugoslaviska linjer, Golyszlinjer
och israeliska linjer (Dor- 70). "Karp zatorski” ar en
levande fisk som séljs fiarsk och obearbetad. Karpen
fods uteslutande upp i vinterkarpdammar i enlighet
med Zatormetoden, som grundas pa en tvaarig upp-
fodningscykel.

Fysikaliska egenskaper

Utseende: Kroppsvikt hos séljbar fisk: 1 100-1 800 g
Farg: olivfargad eller bld med olivinslag

Befjallning: spegelfjill som sitter i pil-, rand- eller sa-
delmonster.

Kemiska egenskaper:

Torrsubstans, raaska, totalt proteininnehall och rafett.

”Carciofo Brindisino”
Farsk kronértskocka av arten Cynara cardunculus Sco-
lymus-gruppen, dit ekotypen “Carciofo Brindisino” hor.

Produkten ska vid forsiljningen ha foljande egen-
skaper:

Cylindrisk, medelkompakt blomkorg med en héjd pa
minst 8 cm och en diameter pa minst 6 cm; grona yttre
korgblad med violetta skiftningar, med rundad, helt el-
ler delvis delad topp, utan tagg eller ibland med en liten
tagg langst ut; gronvita inre korgblad med svaga violetta
skiftningar; tunn eller medeltjock huvudstjalk med en
lingd pé& hogst 10 cm. Den totala genomsnittliga fiber-
halten ska vara 5 g per 100 g étlig del. Blomkorgarna ska
vara intakta med friskt utseende och utan tecken pa viss-
nande. De ska vara friska (utan parasitangrepp), rena
samt fria fran frimmande lukt och smak.

Organoleptiska egenskaper

Blomkorgarna ska vara mjilla och valsmakande och
korgbladens bas och blombottnen ska vara koéttiga,
mjalla och aptitliga.

3.3 Ravaror

Produktkategori SUB SGB
1.2 Kéttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha” ”Coppa di Parma”
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Torkat renkétt fran Lappland framstills av hela musk-
ler (muskelgrupper) och muskelbitar. Bindvdven mel-
lan musklerna dr synlig, men det gar nastan inte att
urskilja nagot fett i den med blotta 6gat.

Framstills i enlighet med traditionen fran grisar av tung
italiensk sort anvandas. Denna gris dr typisk for centrala
och norra Italien och har sarskilda genetiska egenskaper.
Den f6ds upp under minst nio méanader under sérskilda
forhallanden som gor att den uppnar en hog vikt och ger
kott med hoga halter intramuskulért fett och enzymer,
framfor allt katepsin, vilket dr vésentligt for mognads-
lagringe.

De djur som far anvandas ir renrasiga djur eller djur
som hirletts fran de traditionella raserna Large White
och Landrace, liksom férddlade typer som finns forteck-
nade i den italienska stamboken. Aven djur som hirletts
fran rasen Duroc far anvindas, liksom de forddlade ty-
per som finns fortecknade i den italienska stamboken.

Dessutom far korsningar och hybrider av andra raser
anvindas, forutsatt att de harror fran urvals- och kors-
ningsprogram som genomforts pa ett sitt som overens-
stimmer med den italienska stambokens krav nir det
galler produktion av grisar av tung italiensk sort.

I enlighet med traditionen dr det dock inte tillatet att
anvianda djur med motsatta egenskaper, sirskilt i fraga
om stresskanslighet (PSS), vilket numera &ven kan ma-
tas pa ett objektivt sitt hos djuren efter slakt och i tor-
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1.3 Ost

”Salva Cremasco”

Framstills av hel och rd komjélk fran nétkreatur som
fods upp i det berorda geografiska omradet, dvs. den
italienska rasen Frisona och den alpina Bruna Alpina.

kade produkter.

De genetiska typer som anviands ska ge hoga vikter
och gott kottutbyte. Den genomsnittliga vikten per parti
(levande vikt) ska under alla omstindigheter vara 160 kg
plus eller minus 10 %.

Den léagsta slaktaldern dr nio ménader.

Grisarna ska vid slakten vara vid utmarkt halsa och
ska dérefter avblodas fullstandigt.

De styckningsdelar som anviands utgors av halsens
muskeldel intill halskotorna och en del av brostkorgen
(muskelmassan i den rdnna som spinalutskotten, rygg-
raden och de transversala utskotten bildar).

Begrinsning

Renrasiga djur av raserna Landrace belge, Hampshire,
Piétrain, Duroc och Spotted Poland fir under inga om-
stindigheter anvandas.

Kott fréan galtar eller suggor far inte anvéndas.
Det kott som anvénds far inte ha varit fryst.

?Zazrivsky korbacik”
Tillverkas av klumpar av ostmassa som produceras av
ramjolk fran ko eller pastériserad komjolk med till-
satt mjolksyrakultur. Den typ av mjolk som anvinds
- obehandlad eller pastoriserad — paverkar inte slut-
produktens egenskaper. Mjolkens kvalitet kontrolleras
regelbundet och registreras pa plats hos tillverkarna
av klumpar av ostmassa, varmed foljande parametrar
6vervakas: inhiberande substanser, temperatur, syrahalt,
fetthalt, specifik vikt och fettfri torrsubstans.

Det totala antalet mikroorganismer och antalet soma-
tiska celler faststdlls av ackrediterade laboratorier.

Klumparna av ostmassa innehaller minst 48 viktpro-
cent torrsubstans, med minst 35 viktprocent fett i torr-
substansen och ett pH-virde pa 4,9-5,2. Klumparna har
en hel och slét exterior med en lamplig ytstruktur och en
vit till graddvit farg.

3.4 Foder

Produktkategori

SUB

SGB

1.1 Farskt kott

”Katsikaki Elassonas”

Fram till slakten utfodras killingarna endast med
modersmjolk. Getterna betar fritt pa bergsbetesmark
pa over 250 meters hojd och pa odlad grasmark.
Under 3-5 méanader ges kompletteringsfoder, framst
spannmal, baljvéxter, gronsaker, halm, klover och
oljefréprodukter som huvudsakligen produceras i det
avgriansade geografiska omrédet, samt vitaminer och
mineraler. De smé omréddena med odlad grasmark

”Cordero de Extremadura”
Foder utgors huvudsakligen av naturbete under hela
aret. Vid behov kompletteras naturbetet med halm,
korn, foder, biprodukter och med kraftfoder som
framst bestar av spannmal, oljevixter och proteingro-
dor.

Slaktlammen f6ds upp hos sin mor och dricker
modersmjolk fram till och med avvinjningen (dé de 4r
40-50 dagar gamla). Nar lammen é&r tre veckor gamla
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godslas med naturgodsel fran djur i det geografiska
omradet.

Begrinsning
Anvandning av insekticider, pesticider och konstgod-
sel dr inte tillatet.

”Lapin Poron kuivaliha”

framstills fran renar som &r fodda, uppvuxna och slak-
tade i det finska renskotselomradet och som betat fritt
pa naturliga betesmarker under var, sommar, host och
tidig vinter fram till slakt. Under denna period far de
ndstan all sin foda fran naturliga kallor i det avgran-
sade geografiska omréddet. De dter framst grés, svamp
och lavar.

”Salva Cremasco”

Minst 60 % av torrfodret i den dagliga ransonen ska
bestd av foderravaror som producerats i det avgriansade
geografiska omréadet. De tillitna fodersorterna omfat-
tar vallfoder och/eller vallfoder fran naturliga eller an-
lagda betesmarker, typiska fodervixter, ho, halm och
ensilage.

Foljande fodersorter ar lampligast: gris fran perma-
nenta betesmarker med flera arter, lusern, klover; enkla
eller sammansatta betesmarker med rajgras, rag, havre,
korn, gronmayjs, vete, atervixtsorghum, majskorn, hirs,
hundixing, halmstrd, timotej, esparsett, artor, vicker

kan deras foda kompletteras med lampligt djurfoder.
Efter avvanjningen halls lammen inomhus och kontrol-
leras antingen i uppfodningsbyggnaderna eller i de
godningsanldggningar och bearbetningsenheter som &ar
inskrivna i motsvarande register. Deras foda utgors av
kraftfoder som framst bestér av spannmal, oljevéxter,
proteingrédor och strahalm. Kosttillskott f6r slaktlamm
utgors endast av djurfoder som fraimst bestar av spann-
mal, oljevixter och proteingrédor.

Slaktlamm ska vara fullstindigt identifierade vid
ankomsten till slakteriet.

”Coppa di Parma”

Grisarna utfodras i tva faser och fodret baseras huvud-
sakligen pa spannmélsproduktion och biprodukter fran
osttillverkning. Det spannmalsbaserade fodret ska helst
ges i flytande form (skulor eller misk), traditionellt blan-
dat med vassle. Fodret har féljande sammansattning:

Under godningsfasen ar foljande foder tillitna i fal-
lande ordning: majs, krossad majs och/eller majskolvar,
sorghum, korn, vete, rdgvete, havre, mindre vanliga
spannmalsslag, kli och andra biprodukter fran bearbet-
ning av vete, torkad potatis, pressad och ensilerad bet-
massa, mjol pa pressrester fran soja, sojamjol, maniok,
melass, mj6l pd pressrester frdn kokos, mjol pd press-
rester frdn majskorn, érter och/eller andra baljvéxter,
torkade betrester efter sockerframstillning, linkakor,
appel- eller paronmisk, druv- eller tomatskal for att
forbéttra matsmaltningen, torkat lusernmjél, oljast och
andra sorters jést, fetter med en smiltpunkt 6ver 40 °C,
vassle, kirnmj6lk. Under godningsfasen ska spannmal
utgéra minst 55 % av den totala fodergivan.

Upp till en levande vikt pa 80 kg ska ovan angivna
foderstat kompletteras med foljande foder i fallande
ordning: mjol pa pressrester fran soja, ensilerad majs,
majsglutengryn och/eller majsglutenfoder, urkdrnade
johannesbrod, destillerirester, fetter med en sméltpunkt
over 36 °C, fiskmjol, lysin, kirnmjélk. Spannmal ska ut-
gora minst 45 % av den totala fodergivan.

”Zazrivsky korbacik”
Det finns inga sérskilda kvalitetskrav eller begransning-
ar med hénsyn till ursprung.



Produktkategori

SUB

SGB

1.4 ovriga produkter
av animaliskt ur-
sprung

1.5 oljor

och ékerbona.

Hoet framstills genom torkning pa markerna med
hjalp av tekniker som lufttorkning eller dehydrering av
anvindbara fodersorter som gronfoder. Tillaten halm
ar sadan som framstills av spannmal som vete, korn,
havre, rag och ragvete.

Foljande typer av fodertillskott r tillitna: spannmal
och derivat av dessa, som majs, korn, vete, sorghum,
havre, rag, ragvete och majskolvar; oljevaxter och deri-
vat av dessa, som sojabonor, bomull, solros och lin; rot-
frukter och produkter av dessa, som potatis och deras
derivat; torkat foder; derivat fran sockerindustrin, som
pressad och torkad betmassa, torkad betmassa, torkad
fodersockerbetmassa, melasserad massa och melass
och/eller derivat motsvarande hogst 2,5 % av den dag-
liga ransonens torravara; fron fran baljvixter, som fo-
derirtor, bondbonor, dkerbonor i form av korn, mjol
och derivat av dessa; torkade johannesbrod och derivat
av dessa. Vegetabiliska fetter med en jodhalt som ar
ldgre eller lika med 70, samt fettsyror fran vegetabiliska
oljor med befintliga eller forsaltade fettsyror dr ocksé
tillatna. Fiskoljor ar tillitna som stod till “tillsatser”
och “forblandningar”. Det dr dven tillatet att tillsdtta
mineralsalter och tillsatser som vitaminer, spardmnen,
aminosyror, aromdamnen, antioxidanter som ér tillitna
i gillande lagstiftning (endast naturliga eller naturiden-
tiska antioxidanter och aromdamnen ar dock tillatna).

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”

Vid behov fir pollenbaserat proteinfoder f6r bikolonier
med lokalt ursprung anvindas.

En vanlig metod ar att skorda pollenkakorna eller en-
bart pollenet, i s fall genom att stélla ut fillor, for att
sedan torka eller lagra pollenet i en frys under den stora
produktionsperioden for att sedan dteranvdnda det un-
der perioder med begransad tillgang till pollenresurser.

”Terre Aurunche”

Odlingen, produktionen och pressningen av extra
jungfruolja fir endast 4ga rum i det geografiska pro-
duktionsomrade som anges i punkt 4.

”Mio6d drahimski”

Bina far inte utfordras under den period da honungen
skordas. Endast i undantagsfall, om bipopulationernas
normala utveckling hotas, far bina utfordras innan ho-
nungsskorden inleds, men utfordringen maste upphora
senast 14 dagar foére den planerade skérden. Foderman-
gden fir inte 6verstiga binas normala foderbehov for
tva dagar. Bina far endast utfordras med betsocker eller
fardiggjord sirap (bifoder) med en sockerhalt (glukos,
fruktos, sackaros) pa minst 73 procent. Betsockret och
sockersirapen behover inte komma fran det omrade dar
honungen utvinns. Fodrets ursprung péverkar inte ho-
nungens kvalitet.

“Agios Mathaios Kerkyras”
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Produktkategori SUB SGB
1.7 Fisk och fisk- ”Karp zatorski” ”Lough Neagh Eel”
produkter Fisken livnér sig huvudsakligen pa féda som fore- Inget foder ges. Alen livnir sig i det fria.

kommer naturligt i dammarna. Detta kompletteras

i samtliga produktionsfaser endast med naturligt
spannmalsfoder (vete, korn, ragvete, majs), varav
minst 70 % kommer fran det omradde som definieras i
punkt 4.

Tack vare de sdrskilda mark- och klimatforhallan-
dena héller spannmalsfodret hog kvalitet och uppfyl-
ler hoga sanitdra normer. Vid inkép av spannmal tas
hénsyn till kvaliteten och fuktinnehallet, som inte far
overstiga 11 %. Foder som kopts utanfor produktions-
omradet anvinds endast om tillgdngen pa foder i det
omrade som definieras i punkt 4 ér otillracklig. Inget
foder av artificiellt ursprung och inget fodertillskott
anvéndas.

3.5 Sirskilda steg i produktionen

Produktkategori

SUB

SGB

1.1 Firskt kott

1.2 Kottprodukter
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»Katsikaki Elassonas”

”Lapin Poron kuivaliha”

Renarna skall enligt finsk renskétsellagstiftning 6ron-
markas direkt efter fodseln, eller senast nar 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 pé betesmarken forses med ett slakt-
marke i 6rat. Numret f6ljer med slaktkroppen fram till
styckningen. Styckat kott far ett stycknings- och bear-
betningssatsnummer, som foljer med produkten dnda
till konsumenten. Styckningslokaler och bearbetnings-
anlaggningar maste registrera de slaktkroppar och det

”Cordero de Extremadura”
Slaktlammen ska vara fullstindigt identifierade vid an-
komsten till slakteriet.

Slakt och bearbetning av slaktkropparna sker i slak-
terier och styckningsanldggningar som foljer den gil-
lande lagstiftningen och som for limpliga register for
att garantera produktens sparbarhet och att regelbundna
kontroller utfors.

Transporten av lammen mellan ursprungsanligg-
ningen och slakteriet fir ta hogst tvd timmar. Dérige-
nom undviker man att djuren blir stressade under trans-
porten och att stressen orsakar en fordndrad pH-halt
som forsarar kottets kvalitet.

Kontrollnimnden 6vervakar dven produktens fram-
stillningsfas, vilket omfattar bearbetningen av kottet
samt styckningen, i syfte att kontrollera att presentatio-
nen av slaktkropparna eller styckningen inte férsamrar
kottets kvalitet.

”Coppa di Parma”

Foljande steg i produktionen ska dga rum i det avgran-
sade geografiska omradet:

Beredning av de styckningsdelar som anvéinds vid fram-
stillningen av produkten.

Manuell och mekanisk saltning som kan pégé i 6 till 14
dagar.

Stoppning, antingen i naturlig tarm fo6r den produkt
som ska séljas hel och i skivor, eller i omformad naturlig
tarm, varvid dven flera anatomiska delar i rad kan an-
vandas, for den produkt som ska siljas i skivor.



Produktkategori

SUB

SGB

1.3 Ost

kott som fors in i anldggningen, liksom allt som lam-
nar denna. Overvakningen av hela produktionskedjan
skots av det finska Livsmedelssikerhetsverket (Evira)
och lansstyrelserna, under Jord- och skogsbruksminis-
teriets tillsyn. Inspektioner genomfors av kommunala
livsmedelsmyndigheter.

Bearbetningen av produkten inleds genom styck-
ning och urbening av segare kott, innanldr, halsrev, fi-
léer och halsmuskler. Det urbenade kottet styckas i ca
5 cm tjocka bitar av varierande storlek infor den vidare
beredningen. I andra delar av slaktkroppen limnats be-
net kvar, men éven dessa delar styckas i lampligt stora
bitar som ska bearbetas. Kottet bearbetas sa snabbt som
mojligt och i sma satser for att forhindra att det virms
upp. Kottet styckas i godkinda styckningsanldggning-
ar. Ttemperatur far inte Gverstiga + 7 °C under styck-
ningen. Kottet saltas i kottsalt-

ningskar eller pé saltningsstéllningar. Saltning kan
goras genom gnidning, i vilket fall salthalten uppgar till
ca 3 % av det farska kottets vikt. Om kottet saltas i salt-
lake ar vattnets salthalt omkring 6 % eller 7 %. Saltning-
en och den forberedande mognaden tar 3 till 14 dagar.
Efter saltningen héngs kottet utomhus for att lufttorka.
Torkningen sker tillrackligt langt ovanfér marken i ett
tackt utrymme som byggts eller utformats for torkning
av kott, med en tillrackligt gedigen golvbelaggning och
néttdckning som forhindrar skadedjur fran att komma
in. Rena krokar av metall eller annat icke-porost mate-
rial, t.ex. plastrep, anvinds for att hanga upp kottet pa
torkningsbjalken. Torkningen gors i februari-april och
tar cirka tre till sex veckor, beroende pa vaderforhéllan-
dena. Allt eftersom kottet moras och mognar smaksitts
det patagligt till foljd av avdunstningen av 40-60 % av
det firska kottets vikt. Beredningen 6vervakas genom
regelbundna kontroller av kottets grad av torka och
smak. Om kottet far torka for lange blir det gratt och
smaklost.

”Salva Cremasco”

Foljande steg i produktionen ska dga rum i det avgrin-
sade geografiska omradet: Mjolkproduktion, behand-
ling av mjolk och mogning.

Forslutning, antingen med snore fér den produkt som
ska séljas hel och i skivor, eller med elastisk trdd for den
produkt som ska séljas i skivor.

Ugnstorkning under 8-10 timmar, torkning under
sammanlagt minst 15 dagar och mognadslagring i minst
60-90 dagar beroende pa vikten.

?Zazrivsky korbacik”

Ostklumparnas ursprung paverkar inte produktens kva-
litet. Detta foljs av en detaljerad redogorelse for de tio
olika stegen i produktionen av osten.

Upphettning, knadning, formning, kylning, lindning,
saltning, delvis torkning, rokning (endast for rokta sor-
ter) och forpackning.
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Produktkategori

SUB

SGB

1.4 ovriga produkter
av animaliskt ur-
sprung

1.5 oljor

1.6 Frukt gronsaker,
spannmal, mm.
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”Miele delle Dolomiti Bellunesi”
Produceras, bereds och tas fram i det begrinsade geo-
grafiska omradet i punkt 4.

Honungen produceras i fasta bikupor eller bikupor
som forflyttas med jamna mellanrum, men endast i det
bergsomrade dér produktionen sker. Honungen tas di-
rekt fran hyllorna i skattladorna genom slungning.

Honungen skordas alltid successivt, beroende pa de
olika blomningarna, vilket ger en differentierad sortho-
nungsprodukt.

”Terre Aurunche”

Odlingen, produktionen och pressningen av extra
jungfruolja fir endast 4ga rum i det geografiska pro-
duktionsomrade som anges i punkt 4.

”Figue de Solliés”
Produktion och paketering méste utforas inom beteck-
ningens geografiska omrade.

”Miéd drahimski”

Alla steg i produktionen, fran placeringen av bikuporna
till sluttappningen av honungen, méste dga rum i det av-
gransade geografiska omradet. Nar ramarna avldgsnas i
slutet av skordeperioden innehaller de mogen honung
(minst tre fjardedelar av ramen ska vara tackt). Honung-
en kallslungas hos biodlarna i en honungsslunga med
centrifugalkraft. Den far kallpressas med mekaniska
pressar. Darefter silas honungen och far sjalvrinna i be-
hallare.

Begrinsningar

Honungen fér inte filtreras for att avlagsna pollen eller
pastoriseras. Honungens temperatur far inte 6verskrida
42 °C i nagot steg i produktionen. Anvandning av kemi-
kalier eller andra birepellenta medel 4r férbjuden under
honungsskoérden.

Endast honungsbin av arterna Apis mellifera carnica
(carnicabin) och Apis mellifera mellifera (europeiska
morka bin) — samt korsningar av dessa arter — anvinds i
produktionen av "miod drahimski”.

“Agios Mathaios Kerkyras”

Oliverna skordas i omgangar och skorden inleds nér
frukten 4r mogen i mitten av november. Arbetaren star
pé marken eller pa en stege och slar pa olivgrenarna med
en kipp och ser noga till att inte skada tradet och pa sa
satt orsaka sjukdomar. Nat laggs ut under trdden och
fangar upp frukten.

Blad rensas bort och frukten laggs i 50 kilossackar el-
ler plastlador och tas till en av kvarnarna i

det avgransade omradet, for omedelbar bearbetning
av oliverna.

Efter det att frimmande féremél avlagsnats tvittas
och borstas oliverna samt krossas. Massan

knadas vid en temperatur pa hogst 30 °C under 30 mi-
nuter. Oljan extraheras sedan genom centrifugering eller
genom traditionell pressning.

Det material som kommer i kontakt med massan och
oljan ar rostfritt stal. Oljan forvaras i rostfria 6vertackta
fat till dess den séljs vidare.

”Carciofo Brindisino”

Samtliga steg i produktionen ska dga rum i det avgran-
sade omradet enligt punkt 4. Skorden ska ske manuellt.
Huvudstjilken skérs av vid en lingd av hogst 10 cm,
eventuellt med ett eller tva blad. Produkten ar synnerli-
gen omtalig och ska dérfor skordas forsiktigt sa att me-
kaniska skador undviks.



Produktkategori SUB SGB
1.7 Fisk och fisk- ?Karp zatorski” ”Lough Neagh Eel”
produkter Hela produktionscykeln ska dga rum i det geografiska Alen maste fangas i det avgrinsade omridet med hjilp

omrade som definieras i punkt 4 och baseras pa Zator-
metoden, enligt vilken produktionsperioden férkortas
till tvé ar. Produktionscykeln for “karp zatorski” bestar
av fem steg som presenteras i detalj: Lek, yngeluppfod-
ning, uppfodning, 6vervintring av hostyngel, utsitt-
ning i kommersiella dammar,sortering och 6verforing i
lagringsdammar och upptagning och 6verforing i syre-
satt lagringstankar infor forsiljning.

av langrev eller dragnit i Lough Neagh eller med fasta
bottengarn fran sjons mynning upp lings floden Banns
nedre del.

For bearbetade produkter som rokt al avser den geogra-
fiska beteckningen ravaran, dvs. farsk al.

3.6 Sdrskilda regler for forpackning mm.

Produktkategori SUB SGB
1.2 Kéttprodukter ”Lapin Poron kuivaliha” ”Coppa di Parma”
maste forpackas i det avgransade geografiska omradet, Skivning och forpackning far endast ske i anldggningar
dvs. det finska renskotselomradet, for att garantera pro- beldgna i det avgrdnsade produktionsomréadet enligt
duktens kvalitet och férhindra att kvaliteten forsamras, punkt 4 och under 6verinseende av det godkdnda orga-
sarskilt de organoleptiska egenskaperna. “Lapin Poron net, i enlighet med de forfaranden som anges i kontroll-
kuivaliha” produkter forpackas i godkinda livsmed- planen.
elsforpackningar vars storlek varierar fran etthundra  For produkt som siljs hel far skivningen endast go-
gram till ndgra hundra gram. ras av detaljisten pa butikens skdrbrada och i nérvaro av
Styckningslokaler och bearbetningsanldggningar slutkonsumenten.
6vervakas av lansstyrelsens tillsynsmyndigheter. Dess- ~ Produktens utsokthet, dess hoga halt av omittat fett
utom &r forsiljning av torkat renkoétt direkt till konsu- och den ldga halten konserveringsmedel samt den po-
menterna vid den priméra produktionsplatsen tilliten tentiellt aggressiva skivnings- och forpackningsproces-
(EU-kommissionens undantag av den 21 april 2006).  sen gor att dessa dtgarder maste utfras av personal med
sdrskilda kunskaper om produkten. Bland annat ar det
ett krav att den tid under vilken skivorna kommer i kon-
takt med luften &r s& kort som mojligt, for att undvika
brunfirgning.
1.3 Ost ”Salva Cremasco” ?Zazrivsky korbacik”

For att kunden ska garanteras kvalitet och dkthet ska
tillskdrningen i portionsbitar och féljande férpackning
dga rum i det avgriansade geografiska omradet. Det ar
viktigt att detta sker i lampliga lokaler i ndrheten av
ostens mogningsmilj6. Det papper som anvdnds maste
vara anpassat for livsmedel och det ska ligga tatt mot
den tillskurna delen for att hindra begynnande fukt-
bildning, skydda den tunna skorpan och undvika upp-
komst av frimmande mikroorganismer.

Det dr dessutom nodvindigt med vissa begrins-
ningar nér det géller forpackningen, d& markningen
endast trycks pa en plan sida av produkten, som nir
den vil skurits i portionsbitar kan forvixlas med lik-
nande produkter. Det kan alltsd vara svért att identi-
fiera osten i portionsbitar, eftersom de inte har nagon
markning som gor det mojligt att urskilja ursprungs-
mirkningen och sparbarheten kan garanteras.

salufors i flerpack dar antalet ostar skiljer sig at. Osten
maste forpackas i det avgrdnsade geografiska omradet
for att se till att ostprodukten inte forlorar sin utmar-
kande form, forhindra att flitan gar upp och sakerstilla
produktens kvalitet.

Det finns inga geografiska begransningar i fraiga om om-
forpackning.
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Produktkategori

SUB

SGB

1.4 6vriga produkter
av animaliskt ur-
sprung

1.5 oljor

1.6 Frukt gronsaker
spannmal

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”

forpackas i glasbehallare pa 250, 500 eller 1 000 gram,
som tillsluts med ett metallock och forseglas med en
etikett. Honungen kan édven forpackas i portionsfor-
packningar, i sma glasbehallare, i pasar, i bagare eller i
andra behallare i lampligt material.

”Terre Aurunche”

ska saluforas i behallare av glaserat lergods, glas eller
plat eller i engangsforpackningar.

Paketeringen far ske utanfor det geografiska produk-
tionsomradet, forutsatt att den dger rum inom 20 dagar
efter delgivningen av resultaten av kontrollorganets ke-
miska, fysiska och organoleptiska granskning. Darige-
nom garanteras slutkonsumenten att oljan har behallit
sina egenskaper dven om produkten har transporterats,
sdrskilt de karaktaristiska kronartskock- och mande-
laromerna.

”Figue de Solliés”

For att bevara produktens kvalitet paketeras och salu-
fors den i rader pa brickor eller pa bétformade brickor
med en vikt pa hogst ett kilo. Saluférda partier ska ha
enhetlig storlek och firg.

Fikon &r en frukt som vanligtvis méste hanteras var-
samt vid transport och skyddas fran eventuella stotar.
Frukten kréver ddrfor en skonsam hantering och méste
forpackas mycket snabbt i behallarna si att den inte
krossas. Pa grund av produktens 6mtalighet och for att
bevara beteckningens kvalitet och egenskaper maste
paketering dga rum i det geografiska omradet. Kravet
innebér dessutom att fikonen méste paketeras direkt
efter sortering, alltsd pa den plats dér sorteringen ager
rum. Vid hantering krivs den know-how som produ-
centerna i det geografiska omradet har.

”Miod drahimski”

Honungen ska sjdlvrinna i detaljistforpackningar i det
omrade dér den utvinns (som anges i punkt 4) for att
garantera att produkten ar av god kvalitet och for att 6ka
overvakningen och kontrollen av honungens ursprung.
Syftet dr ocksa att uppritthéilla inspektionssystemets
hoga trovirdighet och undanrdja alla faktorer som kan
sanka honungens kvalitet.

”Agios Mathaios Kerkyras”
Beskrivning saknas

”Carciofo Brindisino”

ska forpackas i det omrade som avses i punkt 4, for att
undvika bulktransport som kan skada kronértskockor-
na eller férsémra deras kvalitet. Krondrtskockan &r en
mycket 6mtalig produkt som litt kan skadas av hante-
ring och transport. Ju lingre tid produkten férvaras de-
sto fler tecken pa kvalitetsforsamring, t.ex. brunfirgning
och vissnande, uppvisar den. Den ska under alla om-
stindigheter forvaras i svala inomhuslokaler, med god
ventilation och varierad luftfuktighet.

Forpackningen innefattar en eller flera av foljande at-
girder, som ska utféras i produktionsomradet av kvali-
ficerad personal: Beskirning, klippning, avlagsnande av
de yttre kortbladen och emballering.

4 Beskrivning av det geografiska omradet

Produktkategori

SUB

SGB

1.1 Firskt kott
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”Katsikaki Elassonas”

Omradet innefattar provinsen Elassona i prefekturen
Larissa och distriktet Damasios i kommunen Tirnavos
i samma prefektur.

”Cordero de Extremadura”
Produktionsomradet sammanfaller med regionen Ex-
tremadura.



Produktkategori

SUB

SGB

1.2 Kottprodukter

1.3 Ost

1.4 6vriga produkter
av animaliskt ur-
sprung

1.5 oljor

”Lapin Poron kuivaliha”

produceras, bearbetas och forpackas inom det finska
renskotselomradet, som ligger mellan breddgraderna
65 °N och 70 °N. Enligt den finska renskoétsellagen (nr
848/1990) omfattar omrédet Lapplands lan, med un-
dantag av stdderna Kemi och Tornea samt Keminmaa
kommun, och i Uleaborgs 1dn kommunerna Hyrynsal-
mi, Kuivaniemi, Kuusamo, Pudasjirvi, Suomussalmi,
Taivalkoski och Yli-Ii samt de omraden i kommunerna
Puolanka, Utajdrvi och Ylikiiminki som ligger norr om
Kiminge dlv och landsvéigen Puolanka-Hyrynsalmi.

”Salva Cremasco”

Produktionsomrédet omfattar hela territoriet i féljande
provinser: Bergamo, Brescia, Cremona, Lecco, Lodi
och Milano.

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”

produceras i ett omrade som omfattar hela territoriet
i provinsen Belluno och som i sin helhet dr beldget i
ett bergsomrade vars granser utgdrs av de bergskedjor
som naturligt separerar det geografiska omradet fran
de angransande provinserna och regionerna och i norr
fran Osterrike.

”Terre Aurunche”

Produktionsomradet bestar av hela det administrativa
omradet i foljande kommuner i provinsen Caserte:
Caianello, Carinola, Cellole, Conca della Campania,
Falciano del Massico, Francolise, Galluccio, Marzano
Appio, Mignano Monte Lungo, Mondragone, Rocca

”Coppa di Parma”

Produktionsomradet innefattar hela det administrativa
omrade som utgors av provinserna Parma, Modena,
Reggio Emilia, Mantova, Pavia och de kommuner langs
floden Po som ingar i foljande provinsers administrativa
omrade: Lodi, Senna Lodigiano, Ospedaletto Lodigiano,
Orio Litta, Livraga, Borghetto Lodigiano, Brembio, Se-
gugnago, Somaglia, Casalpusterlengo, Cotogno, Gar-
damiglio, San Rocco al Porto, San Fiorano, S. Stefano
Lodigiano, Cavacurta, Maleo, Corno Giovine, Corno
Vecchio, Maccastorna, Meleti, Castelnuovo B. D’Adda,
Caselle Landi. Milano: San Colombano al Lambro.
Cremona: Pizzighettone, Crotta ¢’Adda, Spinadesco, Ac-
quanegra Cremonese, Sesto ed Uniti, Cremona, Gerre
de Caprioli, Stagno Lombardo, Pieve d'Olmi, San Danie-
le Po, Motta Baluffi, Torricella del Pizzo, Gussola, Casal-
maggiore, Martignana Po, Rivarolo del Re, Scandolara
Bovara, Casteldidone, Solarolo Rainerio, S. Giovanni
in Croce, San Martino del Lago, Cingia de’ Botti, Cella
Dati, Tornata, Calvatone, Piadina, Voltino, Derovere,
Ca d’Andrea, Sospiro, Bonemerse, Malagnino, Pieve S.
Giacomo, Torre de’ Picenardi, Drizzona, Isola Dovarese.
Geografiskt kdnnetecknas produktionsomréadet av ku-
perade omraden som stracker sig ned mot slatten till
Pos norra strand.

?Zazrivsky korbacik”

produceras i kommunen Zazriva. Det geografiska
omradet gréansar till kommunen Oravska Lesna i norr,
kommunen Terchova i vaster, kommunen Pérnica i
soder och bergskammarna Pard¢ och Mincol i Oster.

”Midd drahimski”

skordas i kommunerna Czaplinek, Wierzchowo, Barwi-
ce och Borne Sulinowo samt i Borne Sulinowos skogs-
distrikt, som 4r beldget i sjodistriktet Drawa. Namnet
’midd drahimski” harror frdn namnet “Drahim”, den
ursprungliga bendmningen for Stare Drawsko, som har
gett sitt namn at den region dir produktionsomradet 4r
beldget. Efter andra varldskriget kom "Drahim” ur bruk
som det officiella namnet for det administrativa omra-
det, och namnet ”Stare Drawsko” introducerades. Trots
att den administrativa bendmningen pd omrédet har
andrats lever namnet "Drahim” fortfarande kvar.

“Agios Mathaios Kerkyras”

Oliver av sorten Koroneiki odlas i distriktet Agios Mat-
haios i kommunen Melitieon i prefekturet Korfu. Det
totala antalet trad av sorten Koroneiki i det avgriansade
omrédet uppgar till 25 000, vilket utgor 12,7 % av det
totala antalet olivtrad.
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D’Evandro, Roccamonfina, San Pietro Infine, Sessa
Aurunca, Sparanise, Teano, Tora och Piccilli.
1.6 Frukt gronsaker,  ”Figue de Solliés” ”Carciofo Brindisino”

spannmal mm.

1.7 Fisk och fisk-
produkter

Det geografiska omradet for fikonnen ligger i depar-
tementet Var i syddstra Frankrike i regionen Proven-
ce-Alpes-Cote dAzur. Det geografiska omradet bestar
av 15 kommuner varav tva berdrs delvis. Det 4r kom-
munerna Belgentier, Carqueiranne, Cuers, La Crau, La
Farlede, La Garde, Hyeres, La Londe-Les-Maures, Pier-
refeu-du-Var, Le Pradet, Solli¢s-Pont, Solli¢s- Toucas,
Sollies-Ville och La Valette-du-Var.

En karta med det avgransade geografiska omradet 4r
inlamnat till kommunerna som berdrs delvis.

Omradet avgrinsas utifrdn geografiska kriterier
(mellan det metamorfa omrédet i Maures i Oster och
bergsformationerna i det kalkhaltiga Provence i véster),
klimat (nederbord, hygrometri, Winklers index), geo-
logi (mer eller mindre férdndrade bankar av sandsten
och réda finkorniga avlagringar samt vinavlagringar),
markldra (brunjordar, djupa och steniga jordar) och
anvandning (sort och know-how).

?Karp zatorski”

produceras i tre kommuner i den véstra delen av pro-
vinsen Malopolskie, ndmligen Zator och Przeciszéw i
lanet O$wiecimski och Spytkowice i lanet Wadowicki.
Omradets area dr 134 km 2, men produktionen ar hu-
vudsakligen koncentrerad till kommunen Zator.

Produceras i hela det administrativa omrade som om-
fattar f6ljande kommuner: Brindisi, Cellino San Marco,
Mesagne, San Donaci, San Pietro Vernotico, Torchia-
rolo, San Vito dei Normanni och Carovigno.

”Lough Neagh Eel”

Produceras i Lough Neagh i Nordirland och floden
Banns nedre del, frin Lough Neaghs norra strand till
Cutts i Coleraine.

5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Produktkategori
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SGB

1.1 Firskt kott
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”Katsikaki Elassonas”
Det avgridnsade geografiska omradet ar kuperat och lig-
ger pa mellan 250 och 2 550 meters hojd. Sextio procent
av omradet bestar av betesmark med en stor méngfald
grés, orter och aromatiska vaxter. P4 den mark i pro-
vinsen Elassona som lampar sig for bete finns naturlig
betesmark, jordbruksmark som utnyttjas for odling av
djurfoder, mark i trdda och sdsongsbetesmark. Den
naturliga betesmarken utgérs av grasvall, buskbete och
delvis tradbevuxen betesmark. Omradets mest fram-
tradande sdrdrag ér florans stora biologiska mangfald,
med ménga slags aromatiska vaxter.

Ortvegetationen bestér fraimst av gris och, i min-
dre utstrackning, baljvixter och korgblommiga vaxter.
De vanligaste underfamiljerna ar Festuceae, Hordeae,

”Cordero de Extremadura”

Innan kung Alfonso X inrattade "Honrado Concejo de
la Mesta de los Pastores” (sammanslutningen av vand-
rande uppfodare), vilket utgjorde en vindpunkt for
faruppfodningen i Spanien, var det fenicierna, romarna
och araberna som hade skyddat och spridit traditionen
med farskotsel i regionen.

Den berorda rasen lever i det geografiska omradet,
dér det dven finns en historisk tradition med faruppfod-
ning med hjilp av traditionella uppfodningsmetoder
och uppfodningssystem. Omradet utmarks fysiskt och
geografiskt av betesmarker och annan dngsmark som
kan anvindas for extensivt bete. Det geografiska omra-
det &r beldget i regionala territorier med specifika och
sarskiljande egenskaper jamfort med andra geografiska
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1.2 Kottprodukter

1.3 Ost

Pemineae, Aerostideae, Phalatideae och Aneneae. De
vanligaste Ortvédxterna dr Festuca rubra, Dactylis glo-
merata, Bromus sp., Trifolium sp., Stipa sp., Lolium sp.
m.fl. Buskbetet, med bade unga skott och den 6rtve-
getation som vixer i vaxtkronans skugga, bidrar i hog
grad till att tillgodose djurens behov. Beteskapaciteten
dr 1,39 djurenheter.

De lokala getbesittningarna ar sma, klarar sig pa lite
och dr anpassade till den kuperade terridngen i det av-
gransade geografiska omradet. Extensiv getuppfodning
dr en integrerad del av naturmiljons skotsel och beva-
rande och en vésentlig del av det dagliga livet i provin-
sen Elassona.

”Lapin Poron kuivaliha”

Torkningen av ”Lapin Poron kuivaliha” sker utomhus
och 4r ett resultat av metrologiska forhallanden (vind,
frost, solens virme). Torkningsprocessen Overvakas
noggrant for att se till att rdtt mognadsgrad uppnds och
for att bevara kottets organoleptiska egenskaper. En
avgorande faktor vid framstéllningen av “Lapin Poron
kuivaliha” ar formagan att avgora hur linge kottet ska
lufttorkas utomhus. Detta kraver sdrskilda kunskaper
som innehas av experter i omridet. Aven om “Lapin
Poron kuivaliha” 4r magert kan fettet leda till att kottets
smak och organoleptiska egenskaper fordndras om det
bearbetas pa fel sitt eller kommer i alltfér lang kontakt
med luft. Dessutom ér syftet att sakerstélla fullstindig
sparbarhet av produkten, att konsumenterna inte vil-
seleds, att den produkt de erbjuds faktiskt har erhallits
och beretts i ursprungsregionen och att hela produk-
tionskedjan kan vervakas.

”Salva Cremasco”

De faktorer som styrker det geografiska ursprung-
ets sdrskilda egenskaper ar i huvudsak knutna till den
kdnsla och kultur som kinnetecknar den historiska ost-
produktionen hos operatdrerna, de sérskilda saltnings-
metoder som tillimpas samt mogningstekniken. Aven
de geografiska forhallandena i regionen ér viktiga och
har i alla tider framjat utvecklingen av djurhéllning och
mjolkproduktion. Det omrade som berérs av produk-

omraden, bland annat nir det géller omréadets geofysik
och jordmén, dess lokala fauna och flora, dess jord-
bruksproduktion, dess regnmangd och soltimmar samt
dess klimat.

Detta geografiska omrade bestér av sltter och pene-
plan som ligger pa 200-800 meters hojd 6ver havet. Om-
radet har ett halvtorrt medelhavsklimat som mildras av
péaverkan fran havet och en arsmedeltemperatur 16-17
°C. Vintrarna ir kalla och somrarna varma. Arsneder-
borden uppgar till 450-850 mm. Det regnar mest pd vin-
tern och i borjan av varen och somrarna dr torra. Antalet
soltimmar per ar Gverstiger 3 000.

Ekosystemet i Extremaduras betesmarker ér ett resul-
tat av ménniskans paverkan pa medelhavsskogen un-
der arhundradenas géng, och betesmarkerna ar mycket
vidstrackta. Uppfodningen i omradet ar traditionellt
extensiv med en stdndig jamvikt mellan djurarter (saval
tama som vilda), milj6 och ménsklig paverkan. Gron-
foderbetet, som bestar av en varierad flora med rikligt
med sjédlvsaende annueller, 4r den framsta energikéllan
i ekosystemet.

”Coppa di Parma”

Produktionsomradet for "Coppa di Parma” SGB kanne-
tecknas av att det forekommer bade kuperade omraden
och slétter samt sjoar och saltgruvor. I Parmas kuperade
omraden har det alltid varit mojligt att forena den teknik
som anvinds pa slatterna och saltet fran Salsomaggiore.
Tack vare saltgruvorna har saltning och beredning av
griskott sedan 1300-talet gett upphov till produkter med
bade nationellt och internationellt anseende. "Coppa di
Parma” ar ett utmarkt exempel pa detta. De yrkesverk-
samma i regionen har specialiserat sig pa denna produk-
tion och har under arhundradenas lopp bidragit till att
sprida receptet utanfor provinsen Parmas gréinser, till de
andra provinser som anges i punkt 4.

?Zazrivsky korbacik”

Forhallandena i kommunen Zdazriva lampar sig vl for
uppfodning av betande far och nétkreatur och bearbet-
ning av mjélken fran dessa for osttillverkning. Mannis-
korna i regionen fortsdtter att utnyttja de sarskilda for-
héllanden som préaglar denna bergsmiljo, vilket de har
gjort anda sedan omradet borjade bosittas. Flitningen
av den upphettade osten till smé pisksnartar dr en far-
dighet som ar specifik fér kvinnorna i Zazriva och kan
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tionen omfattar en del av Poslitten, dit den italienska
mjolk- och ostproduktionen har varit koncentrerad se-
dan medeltiden. Omradet fungerar dven som centrum
for vinterbete. Markerna anvédnds inom jordbruket for
spannmalsodling, for specialiserad intensivodling och
for en riklig foderproduktion, som ar méjlig tack vare
det historiska arbetet med dranering och kanalisering.
De naturliga faktorerna har alltsd alltid varit gynn-
samma for uppfodning av inhemska nétkreaturraser
(Frisona Italiana och Bruna Alpina) som ger en mjolk
med stark ostkaraktar, vilket ar ett resultat av den na-
ring som korna far och som bygger pa vallfoder och
annat foder.

Mogningsmiljoerna 4r en viktig faktor knuten till
den geografiska miljon. Mogningen ager rum i sarskil-
da miljoer som &r rika pa fraimmande mogelarter vilka
integreras i ostens mikrobiologiska egenskaper. Miljo-
erna fir sin sarskilda karaktir frén de ostar som succes-
sivt produceras och placeras i mogningslokalerna. De
farska ostarna kan pa detta sitt kontamineras av de os-
tar som lagrats langre, vilka 6verfor det mogel som ut-
vecklats naturligt under mogningen och aven bidrar till
att ge sjalva miljon dess karaktir. Det ekosystem som
styr dessa typiska mogningsmiljer kan inte verforas
och mogelarterna 4r en oundginglig faktor som bidrar
till att ge slutprodukten dess inneboende egenskaper.

Osttillverkarnas kunskap ar mycket viktig och de
har under seklernas géng samt fran generation till
generation utvecklat och forfinat sina kaseiniserings-
tekniker. De kan pa ett optimalt sétt styra de kinsliga
produktionsfaserna och anvinda traditionella material,
t.ex. trd, som 4n idag utnyttjas under mogningsfasen.
Detta material gor att ”Salva Cremasco” kan andas och
gora sig av med Overskott av vassle, vilket garanterar
en jaimn mogning och en ldngsam foradling av osten.
Producenternas erfarenhet och skicklighet ar dessutom
mycket viktiga for kontrollen och utvérderingen av att
mogningen forloper korrekt, samt for att garantera att
den karakteristiska skorpan bildas. Under mogningsfa-
sen maste producenterna utfora sarskilda atgéarder for
att tvdtta och borsta skorpan pa varje ost. Tvittningen
ar sarskilt viktig och gors omsorgsfullt med vatten och
salt eller med hjélp av matolja, mésk och aromatiska
orter. De har specialkunskaperna 6verfors fran genera-
tion till generation och fér sitt uttryck i producenternas
masterliga hantverk, som forfinats i forhéllande till den
tradition som 4r knuten till produktionen av “Salva
Cremasco”. Virt att ndmna i detta sammanhang ar att
sma ostar av sorten “Salva Cremasco” forekommer pé
vissa fresker frdn 1600- och 1700-talet (gruppo Antro-
pologico tavola ieri e oggi — 2001).

inte goras pa maskinell vig.

Enligt muntlig tradition har korbéciky tillverkats i
Zazriva sedan andra hilften av 1800-talet da tillverk-
ningen av olika sorters upphettade ostar, dédribland
korbaciky, for forsaljning var den enda inkomstkallan
for lokala far- och notkreatursuppfodare.
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1.4 6vriga produkter
av animaliskt ur-
sprung

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”

Miljofaktorer

Produktionsomradet ér ett bergsomrédde med dalar och
hogt belagna omrédden med jordmans- och klimategen-
skaper och miljéegenskaper som ér typiska for Alperna
och med stora skogar och betesmarker.

I produktionsomradet finns inga stora industrianldgg-
ningar, det bedrivs inte ndgon intensiv jordbruksverk-
samhet och det finns inte heller nigra stora genom-
fartsleder, vilka alla 4r mojliga killor till féroreningar,
for bland annat biodlingsprodukter. Dessa forutsitt-
ningar gor att man kan producera en ren och nyttig
honung som inte innehéller nigra tungmetaller eller
miljoféroreningar.

Klimat- och miljéférhéllandena i provinsen Belluno,
som exempelvis den medeltemperatur och den med-
elnederbord som nidmns i den historiska dokumenta-
tionen, skiljer sig i hog grad fran forhéllandena pa det
angransande slattlandet och fran den regionala medel-
temperaturen och medelnederbérden i Veneto, vilket
har en positiv inverkan pa nektarutsondringen, pro-
duktens kvalitet och dess hallbarhet.

De laga temperaturerna och den hoga nederbor-
den gor att provinsen Belluno har regionens storsta
angar och betesmarker och &r en forutsittning for den
mycket rika alpfloran, som till stor del har utvecklats i
substrat med dolomitisk kalksten. Denna flora omfat-
tar 6ver 2 200 arter (en tredjedel av floran i hela det
nationella territoriet), vilket gor att bina kan vilja de
bésta vegetabiliska nektar- och pollenkillorna.

Dolomiterna i Belluno var faktiskt redan forr i tiden
kédnda for sin rika vixtlighet pd alpangarna och alp-
betesmarkerna. Denna floras rikedom och sirskilda
egenskaper dr bland de frimsta vetenskapliga skilen
till att Bellunos naturomraden har erkints, sdvil inom
gemenskapen som pa nationell och regional niva.

Bland den hogvixande vixtligheten dr skogar med
larktrad, boktrad, tallar och granar mycket vanligt fore-
kommande. Nedanfor klippviggarna stricker tdta sko-
gar med 16v- och barrtrdd ut sig. I omradet finns ocksé
hogt liggande dngar med rik vixtlighet som utmérks
av flera inhemska arter, bland annat rhododendron,
kardon, edelweiss och andra bergsvéxter. I dalgédngar-
na utmarker sig provinsen Bellunos kirlvixter: denna
vaxtlighet omfattar 6ver 1 400 arter varav merparten
utmérker sig genom sin inhemska karaktir, sin sall-
synthet eller sitt hoga fytogeografiska varde.

Den mangskiftande foder- och tradvixtligheten om-
fattar ménga arter som anses vara bland de lampligaste
med avseende pd biodling och pollenkallor, som ex-

”Miéd drahimski”

Det omrade som anges i punkt 4 ingar i den baltiska
klimatzonen, dir havsklimatet ar mer dominerande an
i andra regioner i Polen. Nirheten till Ostersjén bidrar
till att virma upp marken och leder till svalare somrar.
De termiska férhallanden som skapas genom omradets
topografi 4r en viktig klimatfaktor. Omradet ar relativt
hogt beldget, vilket innebér att temperaturerna dr svalare
i denna region. Genomsnittstemperaturen under perio-
den maj—juli 4r 14,4 °C, medan drsgenomsnittet ligger pa
7,0-7,3 °C. Markerna i regionen bildades huvudsakligen
av glacidr- och sedimentavlagringar fran glacidrernas
smaltvatten. Omradet domineras av podsoljordar som
bestédr av 16s sand utan mycket lera, samt moréner med
sand over sandblandad lera eller siltjordar. En stor del
av det omrade déar “miéd drahimski” produceras ingar i
landskapsparken Drawa (Drawski Park Krajobrazowy).
Naturen i omradet ar oforstord eftersom det inte finns
nagra industriféroreningar. Parken omfattar sju natur-
reservat, som utmarks av en rik flora och fauna. Minnis-
kans aktivitet har inte haft nagon betydande inverkan pa
naturreservatens ekosystem. Ett mycket varierande och
vidstrackt system av floder, vattendrag och sjoar bidrar
till den rika véxtlighet som forekommer i omrédet.

Det finns lobeliasjoar i omradet, som kdnnetecknas av
ett ovanligt rent vatten och férekomsten av kvarstaende
viaxter, bl.a. sumparv (Stellaria crassifolia), krakbér (Em-
petrum nigrum ssp. nigrum) och madror (Calamagros-
tis stricta). Manga av vaxterna i omréadet dr skyddade,
t.ex. akleja (Aquilegia vulgaris), tibast (Daphne mezer-
eum) och karrknipprot (Epipactis palustris).

Omradets inverkan pa forekomsten av andra ho-
nungsvixter

Bovete: Regionens magra podsoljordar, reglerade vat-
tensystem och klimatférhallanden ér idealiska f6r bove-
teodling. Den hoga luftfuktigheten (upp till 81 procent)
ar en sdrskilt viktig faktor. Bovete odlas av cirka 400 eko-
logiska jordbruk i omradet, och omkring 1 120 hektar
anvands for odling av bovete.

Lind: I det avgrinsade omréddet vixer manga arter
av monumentala lindar, och lindar har planterats lings
cirka 90 procent av de vdgar som loper igenom byarna
och lings sidovigar och stigar i produktionsomréadet
f6r "miéd drahimski”. De bildar lindalléer. Anledningen
till att lindar 4r s& vanligt forekommande i omrédet 4r
de gynnsamma jordforhallandena och avsaknaden av
fororeningar. En viktig miljofaktor 4r att det inte finns
industrifororeningar, vilka lindar ér sérskilt kdnsliga for.

Raps: Ett karakteristiskt sirdrag for rapsodlingen i det
avgransade omradet ar att grodan odlas pa flera hektar
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empelvis robinia, rhododendron, maskros, lind, ljung,
klover, samt en stor mangd arter som anvénds for att
producera blandhonung.

Den nektarproducerande flora som dr typisk for
bergsomraden ar ocksa viktig, som exempelvis kastanj
(Castanea Sativa) och kardon (Cardus sp.), eftersom
nektar ar den foda som 4r nodvandig for binas biolo-
giska cykel. Universitetsuppsatser och forskning har
visat att vaxter som véxer i hoga berg producerar mer
nektar dn véaxter som véxer p4 slittland.

Miinskliga faktorer

Biodlingen har alltid varit utbredd i bergen i provinsen
Belluno, ocksa for mycket linge sedan, da skorden av
honung med naturliga bikupor kravde stor expertkun-
skap hos producenterna for att undvika att forstora hela
bikolonier.

Ocksa under svarare tider har biodlingen, som
framst har bedrivits med anvindning av enkla bikupor,
alltid varit mycket utbredd i dessa omraden. Aven om
det innovativa inférandet av bikupan “Dadant Blatt”
har gynnat honungsodlingen, utévas denna verksam-
het 4n i vara dagar hantverksmassigt i bergen i Belluno.
Det innebdr att producenterna madste visa prov pé sér-
skilda kunskaper nar det géller bikupornas placering
och anvindning, nir det géller att skydda och utveckla
kolonierna, nir det giller att vélja ratt skordemetod
och nir det giller att vilja den period som gor att man
kan skilja p& honung fran olika véxtarter och vidta at-
girder for att konservera honungen.

Nufortiden dr merparten av biodlarna verksamma i
Belluno- och Feltrinadalarna, och ett stort antal pro-
ducenter dr dven verksamma pa hog hojd, dir de pro-
ducerar sirskilt uppskattad honung som exempelvis
rhododendronhonung.

”Terre Aurunche”

Det geografiska produktionsomrédet dr en region som
under tidigare geologiska perioder formats av lava-
strommar, vulkanutbrott och nedregnande aska fran
vulkanen Roccamonfina. Det ar ett av de mest vid-
strackta omraden i Europa som har praglats av vul-
kanisk aktivitet. Dessa betingelser har gett upphov till
ganska enhetliga forutsattningar for jordbruket. Od-
lingen av oliver av sorten Sessana” ar utbredd i omra-
det sedan gammalt.

Diarfor beslutade man att avgrdnsa produktions-
omradet till de omrédden som tidigare i historien har
formats av vulkanen Roccamonfinas utbrott och som i
dag dr bevuxna med olivtrdd huvudsakligen av sorten
”Sessana”

stora falt som avskiljs av manga skogsomréden. Vindar-
na i omradet dr méttliga, vilket skapar utmarkta forhal-
landen f6r bina att utvecklas och samla in nektar. Nastan
1 400 hektar mark i det avgrdnsade omradet anvands for
rapsodling.

Ljung: I skogsdistriktet Borne Sulinowo finns en av
Europas storsta hedar. Sammanlagt 4r ett omrade pa
cirka 6 000 hektar i distriktet tdckt av ljung. De utgors av
bestand av vanlig ljung (Polio-Callunetum) och ljung-
hedar med Scabiosa canescentis och Genistetum tincto-
riae. Forekomsten av sé stora hedar i omradet beror pa
de goda jordforhéllandena och limplig exponering for
solsken eftersom stora omréaden bestar av barmark.

Biodlarnas firdigheter

Under biodlingens langa historia i omrddet har de lo-
kala biodlarna utvecklat speciella firdigheter och skor-
de- och biodlingsmetoder, vilket paverkar honungens
kemiska sammansittning. Som regel utvinns honungen
endast fran ramar som &r tackta till minst tre fjardede-
lar, vilket innebér att den skordade honungen 4r mogen.
Temperaturen pa honungen far inte dverskrida 42 °C i
nagot steg i produktionen.

“Agios Mathaios Kerkyras”

Historiska kallor och arkeologiska fynd visar att oliver
har odlats i Grekland sedan urminnes tider. Vid utgrav-
ningarna av Faistos (mellanminoisk tid, 2000-1800
f.Kr.) hittades bl.a. utside av oliver. Fran det antika
Grekland till idag har olivtradet varit landets heligaste
trad med direkta kopplingar till kulturen och kosthallet.
Dess historia inleddes pa Medelhavets och mindre Asi-
ens kuster. Anda sedan antiken har det heliga tridet fun-
nits i Grekland. I de gamla grekernas kosthall, religion
och konst ingick oliven, vars kvist anvindes som sym-
bol for fred, visdom och seger. Vinnarna i de olympiska
spelen fick ocksa en vild olivkvist som pris och Athena
blev Attikas gudinna nér hon lamnade ver triadet som
en kalla till rikedom.
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1.6 Frukt gronsaker,
spannmal mm.

Det geografiska produktionsomradet kannetecknas
av det for Medelhavsomradet typiska milda och halv-
torra klimatet med en nederbord som ar koncentrerad
till hosten och vintern. Temperatursvingningarna i
olivodlingsomrédena blir ofta mer patagliga under va-
ren och sommaren pé grund av nérheten till Tyrrenska
havet i véstsydvast, som ger varma och torra dagar, i
kombination med de omgivande bergsmassiven (Ma-
tese 1 Ost och bergskedjan Mainarde i nordost), som
déaremot ger svala nitter.

Den geomorfologiska strukturen, som har skapats av
den numera utslocknade vulkanen Roccamonfina, har
haft ett avgorande inflytande pa den lokala jordméns-
bildningen. All jordbruksmark, inte minst pa sluttning-
arna, har sitt ursprung i forvittringen av lavastrommar
och pyroklastiskt material frdn vulkanutbrott under
pleistocen.

Sorten “Sessana” dr sarskilt utbredd inom hela pro-
duktionsomradet. Den férekommer aven i angréns-
ande omréaden, men i mindre utstrickning. Det lokala
landskapet préglas av den vilbekanta siluetten av detta
olivtrad, som skulle skjuta i h6jden utan rationell be-
skarning. “Sessanas” sirskilda forankring i omrédet
framgér av att dess namn hamtats frain kommunen
Sessa Aurunca, som ér det storsta geografiska produk-
tionsomrédet.

Den for omradet karaktéristiska jordmanen tillsam-
mans med olivsorten “Sessana” gor”Terre Aurunche”
typisk for produktionsomrédet.

Olivernas morfologiska egenskaper, med raka eller
svagt utvecklade bladskaft, forklarar varfor det kravs
sirskilda metoder for att odla oliverna och framfor
allt for att skérda dem. Mekaniserade metoder forslar
helt enkelt inte. Att skorda oliverna fér hand ér dérfor
fortfarande det enda effektiva sittet att fa en skord av
betydande storlek. Tack vare denna metod skordas oli-
verna i dag liksom tidigare i gott skick och i ett optimalt
mognadsstadium for att man ska kunna utvinna en olja
av hogt vdrde.

”Figue de Solliés”

Sedan medeltiden odlas fikon mycket framgangsrikt i
Solliesomrédet, som har idealiska forutsattningar for
att utveckla fruktens kvalitet och egenskaper. Men det
dr i slutet av 1800-talet som Solliesomradet genom sin
produktion av fikon framstar som “Provences trid-
gard” enligt en poetisk beskrivning i tidningen “Le
Petit Marseillais” av den 14 augusti 1898. Enligt jord-
bruksstatistiken for departementet Var producerades
ar 1903 i kantonen Solliés narmare 1 100 ton fikon. I
forfattaren Roger Livets bok “Habitat Rural et struc-

Olivodlingen pé Korfu, fajakernas 6, naimns hos Home-
ros, men var mindre viktig dn vinodlingen.

Dessa forhallanden forblev oforandrade till och med
1500-talet, men i borjan av 1600-talet, nar

on styrdes av Venedig, paférdes markégarna en kom-
bination av edikt och en typ av stod for att

stalla om fran vinodling till olivodling. Detta gjordes i
sé stor utstrackning att resanden vid den

hér tiden talade om 6n som en enda stor olivodling.
Fran den perioden till i dag har olivodling varit den
fraimsta inkomstkallan for Korfus jordbruksbefolkning,
och i synnerhet for befolkningen i Agios Mathaios. De
traditionella odlingsmetoderna, ménga ars erfaren-
het och den sirskilda jorden och klimatférhallandena
medger en produktion av sérskilt hogklassig olivolja om
vilken D. Sarakomenos, en av pionjirerna inom jord-
bruksvetenskapen i Grekland, sagt foljande: "Om den
hanterades pé ritt sitt skulle den vara den frimsta av
bordsoljor”

”Carciofo Brindisino”

Miljofaktorer

Markens egenskaper i produktionsomradet ar typiska
for sandig och kalkrik jord i kustomraden, mer kind
som “tuff”. Dessa jordarter kinnetecknas av medelhog
kvivehalt, 14g fosforhalt och hog kaliumhalt. Innehallet
av organiska dmnen 4r medelhdgt, pH-vardet neutralt
eller subalkaliskt och férmagan att halla vatten god.
Marken ir till storre delen slt.

“Carciofo Brindisino” ar sarskilt littodlad i dessa om-
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tures agraires en Basse Provence” fran 1962 anges att
forséljningsutvecklingen av “Figue de Sollies” verkli-
gen tog fart i slutet av 1800-talet och sérskilt i borjan
av 1900-talet ndr man drog fordel av jarnvigen for att
mota franska kunders efterfragan.

Det geografiska omradet ingar helt i den sydvéstra
delen av sankan fran permperioden i norra Maures
och Toulonnais. Det kdnnetecknas av de nedre och
mellersta avrinningsomrddena av floderna Gapeau
och Réal Martin samt utgér en kuperad sldtt. Sollies-
omradet kinnetecknas av att det avgransas av bergs-
formationer som framjar ett specifikt klimat. Med en
arlig nederbord mellan 700 till 800 mm och en mycket
begrinsad risk for frost ar det ett varmt Medelhavs-
klimat som gynnar odlingen av fikon. Solliesomradet
ligger i ett tektoniskt omrade mellan det metamorfa
omradet i Maures i dster och det kalkhaltiga Provence
i vaster. Storre delen av omradet kdnnetecknas av mer
eller mindre vittrade bankar av sandsten och réda fin-
korniga avlagringar samt av vinavlagringar. Liknande
produkter av dessa bergarter fran permperioden blan-
das framst (i norra grainsomradet och centrala delen)
med stora avlagringar av sandig silt och siltig sand med
mycket kalksten. Avlagringar av sandig silt med mer
eller mindre kiselsten tacker Ostra grainsomradet. Ty-
pisk jordman for odling av fikon dr mer eller mindre
stenig, djup och valdranerad silt och siltig sand med
mattlig kalkhalt, utvecklad pa alluviala och kolluviala
avlagringar.

I det geografiska omréadet odlas framst fikon av sor-
ten Bourjassotte Noire enligt traditionella metoder.
Sorten Bourjassotte Noire produceras nistan uteslu-
tande i det geografiska omrédet déar “Figue de Solliés”
odlas. Enligt uppgifter fran Bassin Rhone Méditerranée
(BRM), avdelningen for frukt och gronsaker, produce-
rades upp till 90 procent av fikonen av sorten Bourjas-
sotte Noire, som registrerades i Frankrike 2006, i det
geografiska omradet. “Figue de Solli¢s” svarade for
74 procent av fikonodlingarnas totala areal och for 77
procent av produktionen i beteckningens geografiska
omréde.

”Karp zatorski”

Naturliga faktorer

Ytvatten: En karakteristisk egenskap hos produktions-
omrddet for karp zatorski” dr det téta nitet av inre vat-
tenvédgar — ett flodndt som kompletteras av ett tatt nit
av dréneringsdiken och kanaler som forsorjer enskilda
dammar med vatten. Omkring 22 % av Zators kommu-
nareal tas upp av fiskdammar. De har h6g naturlig pro-
duktivitet, dvs. snabb biomassatillvixt. Karpdammarna

raden tack vare medelhavsklimatet, med milda vintrar
och varma och fuktiga somrar, och de meteorologiska
fenomen som forekommer i nordéstra Medelhavsomré-
det. Klimatet gynnas av nérheten till Adriatiska havet,
som gor att vintern ar synnerligen mild och frostska-
dor mycket sallsynta. Medeltemperaturen ligger kring 9
°C under de kallare manaderna och 25,5 °C under de
varmare manaderna. Kraftiga temperaturvéixlingar ar
mycket sdllsynta. Nederbérden kommer framst pa hos-
ten och vintern och uppgar till omkring 550 mm per ér.
Véren och sommaren kdnnetecknas av 1anga perioder av
torka.

Minskliga faktorer

En av de faktorer som kidnnetecknar det geografiska om-
rddet 4r den hoga grad av specialisering som de lokala
producenterna uppnatt nér det giller odlingsteknik for
”Carciofo brindisino’, vars goda organoleptiska egenska-
per &r resultatet av odlingsmetoder som utvecklats un-
der arens lopp i ndra forbindelse med omrédet.

”Lough Neagh Eel”
Lough Neagh ér brittiska 6arnas storsta sjé och den fem-
te storsta i Europa med en yta pd omkring 150 engelska
kvadratmil. Den far sitt vatten fran ett antal floder och
rinner ut i havet via nedre delen av floden Bann vid sjons
norra strand.

Floderna ger stora sedimentavlagringar i sjon. Sedi-
menten ar mycket morka och bestar av silt och lera, or-
ganiskt material och kiselgur. Silten och leran kommer
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i detta omrade innehaller stora mangder naturlig foda
for fisken: djurplankton, véixtplankton och bentos. P4
grund av de manga sjo- och dammsystemen i det geo-
grafiska omrédde som definieras i punkt 4 4r omrédet
kant som “Dolina Karpia” (Karpdalen).

Grundvatten:

Produktionsomrédet for “karp zatorski” ligger i den
forkarpatiska hydrogeologiska regionen. Grundvatten-
nivan ar 5-10 m under markytan. Akviferens genom-
snittliga tjocklek uppskattas till 4,8 m, med en infiltra-
tionskoefficient pa 244/24 h. Vattenkvaliteten ar god
(klass Ib).

Klimat: Produktionsomradet for “karp zatorski” ligger
i den centraleuropeiska klimatzonen i den karpatiska
klimatregionen, i den ldgre delen av den medelvarma
klimatnivan. Klimatet i omradet har inslag av bade
kontinental- och kustklimat. Det paverkas ocksd av
nérheten till bergsomréden. Vegetationsperioden (ge-
nomsnittlig dagstemperatur 6ver 5 °C) dr 224 dagar,
och den intensiva vegetationsperioden (genomsnittlig
dagstemperatur 6ver 10 °C) varar fran slutet av april till
mitten av oktober. Den frostfria perioden ar 172 dagar.
Jordar :Produktionsomradet for “karp zatorski” kén-
netecknas av ett mycket varierande jordtacke: brunjord
och pseudopodsol, flodslam, gleysol, svartjord, traskar-
tad jord och torvjord.

Skyddade jordbruksomriden

Det omrade dir “karp zatorski” odlas kdnnetecknas
framfor allt av den rena luften och den rika och sill-
synta faunan och floran. Pa grund av det rika naturlivet
har den polska fagelskyddsorganisationen OTOP, pé
grundval av kriterier som faststéllts av organisationen
Birdlife International, utsett omradet — nedre Skawas
floddal (PL 125) - att ingd i Natura 2000-nétet som ett
sarskilt skyddsomrade. Detta nit spelar en central roll
for skyddet av EU:s naturresurser.

Minskliga faktorer

Fiske och karpodling har forekommit i Zator frén slu-
tet av 1000-talet respektive borjan av 1100-talet, och
fisket och - senare - fiskodlingssektorn har fortsatt att
utvecklas hér sedan den tiden. Det 4r det dldsta centret
i sitt slag i regionen. Fiskodlingens utveckling framja-
des av det tita nitet av inre vattenvégar (floderna Sofa
och Skawa och 6vre Wista), de ritta markforhéllandena
for odling av de fyra huvudsakliga spannmalsslag som
anvinds som foder for karpen, det tempererade klima-
tet och mojligheten att transportera fisken pé floder till
Krakéw och dess omgivningar. Dammar anlades som
ett parlband lings floderna. Detta underlittade infl5-
det och utflodet av sjunkvatten, liksom uttorkningen
av dammbiddarna. Fiskodlingen utvecklades avsevirt

framst fran flodburet uppslammat material, medan det
organiska materialet harror dels frén avrinningsomra-
den, dels fran material som produceras i sjon. Sedimen-
tens beskaffenhet och omfattning goér dem till en lamplig
livsmilj6 for en méngd ryggradslosa djur, framst fjader-
mygglarver som ar kinda for att dominera de bentiska
samhallena i sjon och utgor alens absolut viktigaste foda.

Sjon ér néringsrik (hypertrof) och syresitts standigt
av cirkulerande vindar. Ddrigenom undviks en drama-
tisk syreférlust under de varmare méanaderna pa grund
av sjons stora naringsinnehall.

Fran Sargassohavet vandrar glasalar norrut langs Golf-
strommen 6ver Atlanten. De foljer Nordatlantstrommen
upp mot Irland och nar riorna i floden Bann pa Nord-
irlands norra kust i Coleraine, dir de antingen fangas
och transporteras i lastbilar eller simmar uppstroms till
Lough Neagh. I sjon stannar de, dter och vaxer tills de
ar redo att atervanda till Sargassohavet for att leka. Nar
de ar fullvuxna slutar de dta och atervander instinktivt
till lekplatserna. Den enda vég alarna kan ta for att ater-
vanda direkt till havet dr nedre delen av floden Bann.

“Lough Neagh Eel” fingas med tre olika traditionella
metoder, tva olika metoder for guldlarna och en tredje
metod for silveralarna.

Guldlar:

Léangrev: Fiskarna anvander upp till fyra ca 1 engelsk mil
langa nylonlinor med omkring 400 agnade krokar pa
varje lina. Linorna "lyfts” ombord for hand tidigt f6ljan-
de morgon. De alar som fangats férvaras i tunnor genom
vilka farskvatten pumpas. Dragnat: Manuellt dragna nét
med en langd pa upp till 90 yards (82,3 m) och ett djup
pé upp till 18 yards (16,5 m). Hydrauliska vinschar an-
vands for att dra in repen som ér fasta i niten, men sjalva
nétet maste dras in for hand. Tralning efter al ar forbju-
det for att skydda sjons botten.

Fiskarna forlitar sig ofta pa sin erfarenhet och en ingéen-
de kunskap om sjon for att lokalisera de basta fangsterna
under skiftande miljo- och vaderforhallanden.
Silverdlar:

Silverélar &r alar som mognat i Lough Neagh och nu in-
stinktivt padborjar sin vandring norrut mot kusten och
vidare till Sargassohavet for att fortplanta sig.

Silverélar far bara fangas fran den 1 juni till slutet av fe-
bruari. De fiskas med fasta bottengarn i Toome (Toome-
bridge), vid utloppet fran Lough Neagh pa sjons norra
strand, och i Kilrea i nedre delen av floden Bann, om-
kring 15 engelska mil langre norrut fran Lough Neagh.
Silverdlarna vandrar enbart i skydd av mérkret och fang-
as darfor nattetid genom att stora nét sianks ned i floden
vid bottengarnen. Varje nat ar fist vid en uppsamlings-
tank i floden dér de fingade dlarna placeras. Tankarna
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efter andra vérldskrigets slut. Man borjade ateranldgga
de dammar som forstorts under kriget, ny teknik infor-
des och sma néringsidkares handel med fisk reglerades
och den forsta fiskaffaren 6ppnades i Krakow. Statens
dgor i Zator overtogs 1946 av Jagellonska universitetet
och zootekniska institutet inrattades, dir man arbetade
for att forbattra karpens produktivitet.

Den inhemska karplinjen, som bibehallits som en
inavlad linje sedan 1955 och aldrig kommersialiserats,
odlades fram i det geografiska omrdde som beskrivs i
punkt 4. Med utgangspunkt i observationer, forskning
och erfarenhet odlade lokala fiskodlare och forskare
fram en blandning mellan den rena linjen “karp za-
torski” och andra karplinjer som var bést lampad for
forhéllandena i omrédet. Fran 1946 infordes successivt
Zatormetoden, som bygger pa ett tvadrssystem och re-
sulterar i att fiskens kroppsvikt okar fran 60 till 150 g
under det forsta aret, med en 6verlevnadsgrad pa upp
till 86 %. Denna metod, i kombination med den rika
tillgangen pa naturlig foda i regionens vatten, har gjort
det mojligt att forkorta karpodlingscykeln till tva ar.
Som ett resultat far man karp som vager 1 100-1 800 g,
genom att den stora tillvixtpotentialen under produk-
tionscykelns andra 4r utnyttjas. Merparten av arbetet i
samband med produktion av "karp zatorski” utférs ma-
nuellt, och ménsklig kunskap och erfarenhet spelar en
viktig roll. P4 grundval av manga ars erfarenhet har od-
larna utvecklat formagan att verkstélla de olika atgér-
der som bildar produktionsprocessen, t.ex. bestimma
den inledande fisktitheten pa 200 000 yngel per hektar
i dammarna, varigenom man minskar risken for sjuk-
domsspridning, begransar forlusterna och utnyttjar de
naturliga kallorna till foda pé effektivast mojliga satt.
Formégan att anpassa spannmélsfodrets grovlek och
dosering till fiskens vikt dr ocksé mycket viktig.

kan hojas och sénkas i forhéllande till vattennivans va-
riation.

Hallbarhet och forvaltning av bestandet

Europeisk &l fortecknas i bilaga II till Cites konventio-
nen. I radets forordning (EG) nr 1100/2007 om atgarder
for aterhdmtning av bestandet av europeisk al foreslés att
forvaltningsplaner for al ska inforas.

For att sdkra hallbarheten for bestandet av europeisk al
i avrinningsomréadet Neagh/Bann har en férvaltnings-
plan for &l inforts och genomfors tillsammans med
Lough Neagh Fisherman’s Co- operative Society. Planen
innehaller foljande atgarder:

« Kontroll av licensutfirdandet. Kooperativet utfirdar
ombkring 180 licenser per ar. Den licenserade béitagaren
maste alltid finnas i baten nér fiske bedrivs.

« Kontroll av fiskemetoder. Alfiske fir endast bedrivas
med hjélp avldngrev eller dragnit. Det finns en grans for
det antal krokar som fér fistas pd linorna. Det finns dven
en grans for batens och nétets storlek.

« Fangstkvoter. En daglig fingstkvot faststills for varje
bat for att undvika Gverfiske i sjon.

« Minsta fangststorlek. Alar under 40 cm maste sittas
tillbaka i vattnet av fiskarna. Om alltfor sma alar trans-
porteras till anldggningen sitts de tillbaka i vattnet vid
anldggningen och pafdljder kan utdomas.

« Forbudstid. Fiske efter bade gulél och silveral far en-
dast ske under vissa tider pé aret for att bestdnden ska
kunna 4terhdmta sig.

« Inspektion. Inspektion dygnet runt for att se till att en-
dast licenserade fiskare fiskar efter al.

« ”Trap & truck’. For att underlétta glasalarnas vandring
uppfor floden Bann till Lough Neagh fangas manga i al-
fallor och transporteras i tankar till sjon. Pa sé satt 6kar
antalet glasalar som nar sjon varje ar.

o Traditionella halmrep. Halmrep 4r handgjorda och
laggs ut dér glasdlarna passerar for att underlitta deras
vandring uppstréms till sjon. P sa sétt ndr fler glasalar
sjon.

« "Queen’s Gap” i bottengarnen for silveral. Bottengar-
nen for fangst av silveral har ett hal pa 10 % dar ingen
fisk fingas ("Queen’s Gap”). P4 sd sitt kan en del av be-
standet atervanda till lekplatserna i Sargassohavet.

» Kop av glasal fran andra omréden for att komplettera
den naturliga rekryteringen till bestdndet. P4 senare &r
har den naturliga invandringen av glasél till Lough Ne-
agh minskat, och kooperativet koper dérfor glasél fran
andra omraden som véxer upp i sjon och ddrmed far de
egenskaper som utmérker “Lough Neagh Eel”.
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1.1 Farskt kott

1.2 Kottprodukter

”Katsikaki Elassonas”

Slaktkropparna har jamn muskelanséttning. Den ér létt
med ett mycket tunt eller obefintligt fettlager och inget
underhudsfett. "Katsikaki Elassonas” har hogre prote-
inhalt (19,63 %) an kott fran killingar i andra omraden
(18,9 %). Den totala fetthalten dar mindre an 1,02 %,
jamfort med 4,83 % i andra omraden. Kottet ér vitt till
svagt rosa och inte rodaktigt som hos laglandskilling-
ar. Analyser av slaktkropparnas fettsyror har visat att
killingarna fran Elassona har hogre halter linolensyra
(C18:3) 4n killingar fran laglandsomraden. Killingar
fran Elassona ger ett mort, saftigt kott med karakteris-
tisk arom och tilltalande doft och smak, dven vid hogre
alder. Kott fran “Katsikaki Elassonas” dr av alla dessa
skal efterfragat i ménga titortsomraden, t.ex. Larissa,
Katerini, Aten, Thessaloniki, Kreta och utomlands.

”Lapin Poron kuivaliha”

Av de slaktade djuren dr omkring 70-75 % kalvar pé
5 till 8 manader, med en slaktvikt pé cirka 22 kg. Den
genomsnittliga vikten for en slaktad vuxen renko ligger
kring 35 kg, och for de storsta tjurarna kan den uppga
till 70-80 kg. Det ramaterial som anvinds for “Lapin
Poron kuivaliha” 4r styckningsdelar av filé, innanlar,
bog, rygg, sida och buk, dvs. frimst fran kott av typen
PO, som normalt anvinds for torkat kott (bokstaven
stdr for “ren” pé finska och numret for klassificering-
en). Kott av typen PE - eller "extra” — (t.ex. innanlar
och filé) kan ocksd anvindas. Aven kétt av typen P1
(t.ex. styckningsdelar fran nacke, sida och buk) kan till
viss del anvindas. De olika egenskaperna och avsedda
anvindningsomradena for de kéttyper som ska siljas
beskrivs i Renbeteslagens forbunds kottklassificering
(2005) som upprittats for renndringen. Skillnaderna
mellan de olika typerna grundas pa kéttets fett- och
membranhalter. Fettet pa ovansidan och i haligheter,
tjocka bindvavsmembran och eventuellt levrat blod och
eventuella stimplar avldgsnas fran det renkott som ska
anvindas som ramaterial for Lapin Poron kuivaliha”.

”Cordero de Extremadura”

kommer fran djur med foljande egenskaper:
Uppfodningsmetod: Lammen fods upp hos sin mor
inom ramen for ett extensivt uppfodningssystem. Am-
ningen kan fram till avvinjningen kompletteras med
kraftfoder som framst bestir av spannmal och baljvix-
ter.

Uppfodningen av slaktdjur sker endast genom stall-
fodring med kraftfoder och strahalm. Lammen far vara
hogst 100 dagar gamla vid slaktningen.

Rasegenskaper for avelsdjuren for lamm med den
skyddade geografiska beteckningen "Cordero de Extre-
madura”

Hondjur: av rasen Merino eller av en korsning mel-
lan rasen Merino och raserna Merino Precoz, Merino
Fleischschaf och {le de France, under forutsdttning att
minst hilften av avelsdjuren ér av rasen Merino.

Handjur: alla raser av familjen Merino (Merino, Meri-
no Precoz, Merino Fleischschaf, {le-de-France och Ber-
richon du Cher), renrasiga eller enkla korsningar.

”Coppa di Parma”

skiljer sig fran andra produkter i ssamma handelskategori
genom den typiska smaken med den rétta smakstyrkan,
den medelfasta konsistensen, homogeniteten, den laga
fetthalten och den jimna firgen, som ér r6d i de magra
partierna och rosa i de feta.

De 6vriga egenskaper hos ”Coppa di Parma” som skil-
jer den fran andra liknande produkter fran angransande
omraden ar skivornas mjuka karaktir och den begrin-
sade betydelsen av de kryddor som anvinds under mog-
nadslagringen. Dessa egenskaper har sin grund i den
korta mognadslagringen och avsaknaden av detaljerade
foreskrifter om anvdndningen av kryddor, vilket gor att
“Coppa di Parma” behaller en typisk smak och doft av
griskétt och att skivorna blir synnerligen mjuka.
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1.5 oljor
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”Salva Cremasco”

ar en ost vars egenskaper nir det géller smaken, ost-
massans farg och utseendet har ett nira samband med
mogningsfasen. Minimiperioden pa 75 dagars mog-
ning gor att ostmassans smak och firg foradlas gradvis.
Smaken blir successivt mer parfymerad och intensiv,
och firgen gar sakta fran vitt till ljusgult. Ostens ut-
seende kidnnetecknas av en tunn skorpa bestdende av
en ytlig mikroflora som, under mogningen, mojliggor
etableringen av andra ursprungliga mikrobiologiska
former med en sérskild lipolys- och proteolysaktivitet.
Ostens fyrkantiga parallellepipediska form ar dessutom
en sdrskiljande faktor i forhallande till andra ostar fran
Italien och Lombardiet.

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”

Honung som gors pd en vaxt aterspeglar de arter som
vaxer i omradet och som anses vara bland de lampli-
gaste med avseende pé biodling, pollen och nektar, som
exempelvis robinia, rhododendron, maskros, lind och
kastanj. Merparten av dessa arter vaxer endast i bergs-
omraden, vilket gor "Miele delle Dolomiti bellunesi”
vardefull. Blandhonung produceras av en méingd olika
alparter, som viljs ut av bina bland de 6ver 2 200 karak-
teristiska bergsarterna i provinsen Belluno.

Forutom sitt “vaxtvirde” uppvisar "Miele delle Dolo-
miti bellunesi” andra grundldggande egenskaper som
exempelvis sin renhet, sin nyttighet och sin langa hall-
barhet, vilka dven bevisas genom den laga hydroxime-
tylfurfurhalten, som ar resultatet av det geografiska
omradets sirdrag och producenternas expertkunskap.

”Terre Aurunche”

Extra jungfruolja ”Terre Aurunche”, som framstills
enbart av lokala sorter, 4r mycket karaktaristisk for
omrddet pd grund av det stora inslaget av olivsorten
”Sessana’ i oljan.

Typiskt for extra jungfruolja “Terre Aurunche” dr
dess rena, fruktiga doft tillsammans med den uttalade
smaken av kronirtskocka med en behagligt bitter och
kryddig accent som balanserar den s6ta mandelaro-
men.

Utmarkande for extra jungfruolja “Terre Aurunche”
ar aven dess hoga halt av polyfenoler.

?Zazrivsky korbacik”

Det som gor “Zazrivsky korbacik” si speciell ar dess
form, som dr mycket ovanlig for en ost eller ostprodukt.
Den tillverkas enligt en traditionell metod dar nastan
allt gors for hand, déribland att hetta upp klumpar av
ostmassa i hett vatten, stricka dem till stringar och
darefter flita dessa strangar till smé pisksnértar. Den
knadning och striackning som gors fér hand vid bear-
betningen av den upphettade osten ger korbaciky dess
unika tradiga textur, vilket dr det som gor produkten sa
speciell och exklusiv.

”Miéd drahimski”

ar en honung av hog kvalitet som kiannetecknas av en
lag HMF-halt och en hog halt av reducerande socker.
En sérskild egenskap hos "midd drahimski” 4r den hoga
halten av dominerande pollen, som anges i punkt 3.2.
Férutom en hog halt av dominerande pollen utmiérks
honungen framst av proportionen av pollen fran unika
kvarstaende vixter och endemiska arter. En sarskild
egenskap hos blandhonungen ér att pollensammansitt-
ningen 4r mycket varierad eftersom ingen vaxt star for
mer 4n 35 procent av den sammanlagda pollenméng-
den. Detta ger honungen en méngsidig arom.

“Agios Mathaios Kerkyras”
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1.6 Frukt gronsaker,  ”Figue de Sollies” ”Carciofo Brindisino”

spannmal mm. Den tidiga produktionen, som innebér att produkten
Egenskaper

“Figue de Solliés” dr storre dn genomsnittliga fikon
som erbjuds pa den europeiska marknaden. Figue de
Sollies” &r minst 40 mm i diameter. Det ger en ovan-
lig smakupplevelse med utmirkt balans mellan frukt-
syra och sotma, som ar unik i Europa. Aven om sor-
ten Bourjassotte Noire pétriffas i mindre omfattning i
andra produktionsomraden, uppvisar fikon som odlas
utanfor beteckningens geografiska omréde inte samma
smakegenskaper som “Figue de Solli¢s”, dven om de lik-
nar varandra visuellt. "Figue de Solliés” ger en ovanlig
smakupplevelse med utméarkt balans mellan fruktsyra
och s6tma, men fikon av sorten Bourjassotte Noire fran
andra produktionsomraden innehéller mer fruktsyra
an sotma eller har firre organoleptiska egenskaper ef-
tersom de skordas alltfor tidigt. Balansen mellan frukt-
syra och s6tma erhalls genom att sockerhalten dr minst
14 grader Brix vid paketering.

Det efterfridgas ocksa for sin goda héllbarhet, efter-
som det under goda férhallanden kan forvaras i flera
dagar (frukt utan sprickbildning).

Man kinner igen “Figue de Sollies” pa den tillplat-
tade droppformen, den violetta till svarta firgen med
rifflad yta (minst 80 procent av skalet ar violett), den-
siteten, den relativa fastheten, mjukheten, saftigheten
och fruktkottets glans.

Kinda férhallanden

Genom “Figue de Sollies” specifika odlingsldgen ut-
marks fikonen av flera organoleptiska kvaliteter som
provsmakarna kédnner igen. Figue de Sollies” dr om-
talat ldngt utanfor beteckningens geografiska omréade.
Det salufors saval pa lokala som pé nationella mark-
nader. Det finns i synnerhet i Lyon och Paris dir det ar
mycket efterfragat samt dven i Schweiz och Tyskland.
Sedan borjan av 1970-talet saluférs det allt oftare pé
stormarknader.

“Figue de Solliés” har vunnit stor prestige inom gast-
ronomin. Vilkianda restaurangigare erbjuder manga
olika salta och sota matritter med “Figue de Sollies”.
“Figue de Sollies” utmarks ocksa i gourmetartiklar i
tidskrifter som vander sig till kvinnor och i kokbocker
som innehéller manga recept med "Figue de Sollies™
Den storsta hyllningen gjordes av den beromde koks-
chefen Guy Gedda fran Provence, som 2004 gav ut en
bok helt d4gnad 4t ”Figue de Sollies” med titeln “La Ma-
gie de la Figue dans la Cuisine Provengale” (magiska
fikon i det provensalska koket), som yttersta bevis for
”Figue de Solli¢s” stigande anseende.

finns p4 marknaden redan i oktober ménad, dr en myck-
et viktig egenskap hos Carciofo Brindisino”

“Carciofo Brindisino” utmérker sig ddrmed genom
blomkorgarnas sarskilda mjéllhet och smak. Den ér
sarskilt framtradande hos korgbladens bas, som ar kom-
pakt, kottig och mjéll, och hos blombottnen, som édr két-
tig och vélsmakande. Tack vare dessa egenskaper, som
hénger samman med produktens laga fiberinnehall, &r
“Carciofo Brindisino” en uppskattad ingrediens i olika
matritter. Den sota smaken gor att den dven uppskat-
tas ra.
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1.7 Fisk och fisk- ”Karp zatorski” ”Lough Neagh Eel”
produkter De karakteristiska egenskaper hos "karp zatorski” som &r kidnd i hela Europa tack vare den hoga fetthalten (full-

vittnar om dess unika karaktar ar

« den kompakta formen,

« en kroppsdjupsfaktor pa 2,2-2,4,

« snabb tillvaxt,

« ett kottutbyte pa 61-64 %,

« en konditionsfaktor (fultonfaktor) pa 3,9-5,0,

« kott som inte luktar dy utan har en frisk lukt av fisk
och en utsokt smak,

« en foderkoeflicient pé 5 for spannmal,

« en overlevnadsgrad pa 86 %,

« 6ver genomsnittlig motstandskraft mot sjukdomar.

En produkt med ovanstdende egenskaper erhalls ge-
nom en tvaarig uppfodningscykel.

vuxna alar har en fetthalt pd omkring 23 %), som gor
alen idealisk for rokning. I stort sett all &l fran Lough
Neagh siljs utanfor Irland. En del gar till Billingsgate i
London, men storre delen gér till Nederlinderna och
norra Tyskland, dédr den roks.

“Lough Neagh Eel” livndr sig huvudsakligen pa de
ryggradslosa larver som dominerar i Lough Neagh. Fo-
dan gor att de far smalare huvud 4n alar fran andra om-
raden som livnar sig pa fisk.

Alen fangas med hallbara fiskemetoder som sikrar en
god forvaltning av alfisket.

5.3 Orsakssamband mellan omrade och produkt

Produktkategori

SUB

SGB

1.1 Firskt kott
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”Katsikaki Elassonas”

Kvalitetsegenskaperna hos kott fran “Katsikaki Elasso-
nas” har sin grund i de sérskilda jordmans- och vider-
forhéllandena i omradet (kuperad mark), som har rik
vegetation, en stor mangfald vaxter (1 700 arter bara
pé berget Olympos) och ménga aromatiska véxter. De
djur som betar pa Elassonas kuperade betesmark far i
sig en rad olika gris, rter och véxter. De gar ofta langa
strackor och det ger dem en annan fysisk form an djur
som lever pé ligre hojd och, framfor allt, djur som halls
iinhdgnader. Antioxidanterna i manga aromatiska véx-
ter ger getmjolken och framfor allt killingarnas kott en
sdrskild, karakteristisk arom och smak, som gor dessa
produkter mycket populédra hos konsumenterna.

Det finns ett positivt samband mellan aromens in-
tensitet och den hogre halten av linolensyra (C18:3) i
djur som betar fritt och mellan de eftertraktade egen-
skaperna hos dikillingarnas kétt och provinsen Elasso-
nas jordman, vegetation och mikroklimat.

Tester avseende fettsyra har gjorts pa killingar frin
Elassona, och hogre halter av linolensyra (C18:3) pa-
triffades dn i killingar fran laglandsomraden. Aromen
péverkas ocksd av hur djuret utfodras och fods upp
samt av djurets ras, alder och situation i reproduktions-
hinseende.

De organoleptiska egenskaperna hos kétt med be-
teckningen “Katsikaki Elassonas” harror fran

a) de smé lokala getraserna, som klarar sig pa lite och
ar starka och helt anpassade till den speciella geogra-
fiska miljon,

”Cordero de Extremadura”

Ansokan om erkdnnande av "Cordero de Extremadura’
som skyddad geografisk beteckning 4r motiverad ge-
nom de specifika sirdragen hos detta kott och genom
produktens anseende.

Produktens sirdrag:

Kottets morhet, saftighet, farg och fetthalt beror pa det
karakteristiska produktionssystemet i Extremadura, vil-
ket framgar av de studier som utforts:

“Lammkottets sammanséttning och organoleptiska
egenskaper paverkas av detta produktionssystem, som
ar karakteristiskt for regionen Extremadura och hinger
samman med ekosystemet i regionens betesmarker (de-
hesas) och vars uppfodnings- och fodersystem samt den
ras som anvénds ar specifika for det skyddade omradet”
(Safiudo y col, 1997 och Diaz y col, 2005).

Detta produktionssystem, som dar utmérkande for
Extremadura och som bygger pa anvandning av natur-
resurserna i betesmarkernas ekosystem (dehesas), pa att
lammen f6ds upp hos modrarna, pa fodret och péa lam-
mens alder vid slaktning, ger detta lammkott dess sar-
skilda egenskaper i fraga om morhet, farg och saftighet.

b) Anseendet for lamm fran Extremadura:

Undersektorn for uppfodning i Extremadura har all-
tid spelat en grundldggande roll for den regionala eko-
nomin. Faruppfédningen har i synnerhet alltid haft en
framtriadande plats, vilket intygas genom historiska re-
ferenser som “El Catastro del Marqués de la Ensenada”
(jordregistret som fordes av markisen av la Ensenada)
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b) getternas utomhusvistelse och dagliga bete,

c) den stora méangfalden i friga om vegetation, gris,
orter och aromatiska vaxter,

d) hojdintervallet (250-2 550 m),

e) regionens jordman och mikroklimat,

f) det faktum att killingarna uteslutande utfodras
med modersmjolk,

g) de hoga halterna av linolenfettsyra (C18:3),

h) den korta tidsperiod under vilken méddrarna (get-
terna) far kompletteringsfoder, som till storre delen
produceras i provinsen Elassona.

Getuppfodning och produktion av kétt med beteck-
ningen “Katsikaki Elassonas” har forekommit genom
historien och beldgg finns genom drhundradena. Kottet
sdljs i Larissa, Katerini, Aten, Thessaloniki och utom-
lands (Italien, Spanien och Cypern).

fran 1700-talet, enligt vilken farkreatursstocken omfat-
tade Gver 1 300 000 djur.

Dessutom finns det ménga mycket detaljerade doku-
ment med hénvisningar till kvaliteten hos farkott (och
sarskilt kott av rasen Merino) fran dngsmarkerna i Ex-
tremadura:

"Extremadura dr ett substantiv som betecknar den
mark som under vintertid anvinds som betesmark for
grasatande vandrande djur. Uttrycket “extremar el re-
bano” (dela pa hjorden) betyder att man separerar lam-
men frén faren for att placera dem i en farfilla. Detta
kallas “extremadura”. Regionen definieras ddrmed som
den del av Traslasierra (bakom berget) dir vinterbetes-
markerna dr beldgna: eftersom lokalinvénarna inte har
tilltrade till de stora betesmarkerna “beger sig herdarna
redan till vinterbetesmarken - extremadura” (med liten
bokstav), La Historia de Extremadura, editato por Hoy,
Diario de Extremadura, 1997.

I ”Medicina espaiola contenida en proverbios vulga-
res de nuestra lengua” (spansk ldkekonst i vanliga tale-
satt i vart sprak) fran 1616 ndmner Ivan Sorapan Extre-
madura:

”[Tack vare] den goda kvaliteten hos betesmarkerna
och dess ekollon produceras kott i regionen for hela
Castilla la Vieja, hovet, la Mancha, kungadémet Toledo,
Sevilla och Granada, [...]”

“Det sdgs att det ar naturligt att den boskap som f6tts
upp i Extremadura dr kdnd i hela véirlden och att det
bara pa Guadianas strander varje ar passerar over fem-
hundratusen smé och stora boskapsdjur [...]”

Det rader inget tvivel om lammkéttets betydelse for
Extremadura, vilket bekriftas genom att denna regions
historia delvis bygger pa historien om dess kokkonst och
om den traditionella kosten for de olika grupper som
levt i Extremadura. Detta intygas genom manga citat
fran historiker, som framhallit fortjansterna hos lamm
fran Extremadura under tidens gang:

« Det gors flera hanvisningar till kejsar Carlos V:s gastro-
nomiska smaksinne i “Historia Universal de la Primitiva
y Milagrosa Imagen de Ntra. Sra. de Guadalupe” (His-
toria om den forsta och mirakuldsa uppenbarelsen av
jungfrun av Guadalupe) fran 1743: D4 han dragit sig
tillbaka till vart kloster i Yuste besokte Prioren honom
varje méanad eftersom han var sa fast vid hans bostad
och for att hans kejserliga hoghet dlskade det lammkott
som man producerade dér [...]”

« I”Guia del buen comer espanol” (Guide &ver den span-
ska kokkonsten) av Dionisio Pérez fran 1952 talar den
beréomde doktor Thebusse om kokkonsten fran Extre-
madura och lyfter fram tva ritter som han kallar majes-
tatiska, “caldereta de los pastores” (pot-au-feu pd herdars
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”Lapin Poron kuivaliha”

Renkottet produceras av professionella renskétare som
lever i det finska renskotselomradet, av vilka néstan 20
% ar samer, en ursprungsbefolkning i Europeiska unio-
nen. Deras arbete grundar sig pa kunskap om renar
och renkétt som samlats under hundratals ar. De for-
sta litterdra hanvisningarna till torkat renkott aterfinns
i rakenskapsbocker fran 1500-talet och i Olaus Mag-
nus beskrivning av Finland i hans verk Historia om de

vis) och ”pollo caminero” (en kycklingritt).

Fran vara dagar finns foljande hinvisningar:

De populira recept vars frimsta ingrediens 4r lamm &r
ordkneliga: Caldereta extremefia (pot-au-feu fran Extre-
madura), Cochifrito de borrego (lammragu), Carnero
con orégano (lammkott med oregano), Chanfaina (lung-
ragu), Manos de cordero (lammfotter), etc. (Recetario
de Cocina extremefia: Estudio de sus origenes. Univer-
sitas Editorial, 1985), (Receptbok 6ver kokkonsten fran
Extremadura: studie 6ver dess ursprung).

An i dag bestér traditionen med och anseendet for
den skyddade geografiska beteckningen Cordera de
Extremadura’. Efterfragan pa denna produkt fran res-
tauranger och gastronomer i regionen vixer stadigt och
lammk®étt anvénds ofta i det nya koket (Nuevo Recetario
de Cocina Extremefia, 2001), (Ny receptbok 6ver kok-
konsten fran Extremadura).

I aktuella studier betonas sirdragen hos det kott som
omfattas av den skyddade geografiska beteckningen
"Cordero de Extremadura’

o Caracterizacion de la calidad de la canal de los cord-
eros con D. E. "Cordero de Extremadura” y "Cordero
Manchego” (Karakterisering av kvaliteten hos slaktkrop-
par av lamm med beteckningarna "Cordera de Extrema-
dura” och ”"Cordero Manchego”) (Alonso, L; Sanchez,
C.; Pardos, J. J; Pardos, J. J.; Delfa, R.; Sierrra, I.; Fisher,
A., 1999).

« Identificacién y adecuacion de la calidad y la compo-
sicién de la carne de diferentes tipos ovinos europeos.
Adaptacion a las preferencias de los consumidores.
Proyecto FAIR3-CT96-1768 "OVAX” (Identifiering och
limplighet hos kvaliteten och sammansittningen for
kott fran olika typer av europeiska far. Anpassning till
konsumenternas preferenser). (Saitudo, C y col., 1999).
o Evaluacién de los caracteres cuantitativos y cualita-
tivos de las canales de corderos obtenidas en distintos
sistemas de explotacion. (Utvirdering av de kvantitativa
och kvalitativa sidrdragen hos slaktkroppar avlamm som
producerats genom olika typer av uppfédningsmetoder)
(Maria de la Montana Lépez Parra, 2006).

”Coppa di Parma”

Anseendet for "Coppa di Parma” SGB illustreras av den
stora mingden litteratur dér det hanvisas till produkten
och den omnéamns.

Redan i slutet av 1600-talet hinvisas till "Coppa di
Parma” i termer som “bondiola” eller “salame inves-
tito”, dvs. “stoppad korv”. I borjan av 1700-talet ndmns
“Coppa di Parma” i resandes memoarer som en produkt
som ar typisk for platsen. I en kartldggning fran 1723
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1.3 Ost

nordiska folken fran 1555. Efter detta harror de tidigas-
te hanvisningarna till torkat renkott framst fran upp-
tackare under 1600- och 1700-talen. Renkottet torkas
enligt traditionella metoder och de flesta bearbetnings-
anldggningar for renkott ags till exempel av rendgande
familjer. Alla dessa bestandsdelar i produktionen av
renkott bildar ett unikt nétverk av expertis i renskot-
selomradet, dar man besitter den kunskap och den
formaga som krévs 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 hundraar-
iga traditionella metoder. Torkningen sker tillrackligt
langt ovanfér marken i ett tickt utrymme som byggts
eller utformats for torkning av kéttet, med en tillrack-
ligt gedigen golvbeldggning och nittickning som for-
hindrar skadedjur fran att komma in. Det dr endast
mojligt att med framgang bereda torkat renkott i de
norra regionerna, dir temperaturskillnaderna pa sen-
vintern 4r tillrackligt stora. De avgérande temperatur-
vaxlingarna pa senvintern i de nordliga trakterna, som
varierar fran - 30 °C till + 7 °C, morar kottet och ger det
en naturlig smak. Andra utméirkande naturegenskaper
for regionen, sasom tydliga sdsonger, renarnas féda och
de traditionella kunskaperna nar det géller att vilja ut
och forbereda rdmaterialet for renkottet, gor det tor-
kade renkottet till vad det &r: en renprodukt med en
egen utmarkande smak.

”Salva Cremasco”

Osttillverkarna i det geografiska produktionsomra-
det for ”Salva Cremasco” har sarskilda miljoer som ér
knutna till forekomsten av specifika kontaminerande
mogelarter, vilka ingar i produktens mikrobiologiska

sdgs att en medlem av skraet “lardaroli” maste inneha
ett visst antal “salami” och “bondiole”. "Coppa di Parma”
namns ocksa i en utvirdering av foretradarna for skraet
“lardaroli” (1750) och i en bannlysning av den 21 april
1764. Vidare finns det fran samma tid kontrakt om le-
veranser av livsmedel till det kungliga koket som ingatts
av kungahusets forvaltare. Det finns tillforlitliga upp-
gifter om konsumtionen av "coppe” och “bondiole” vid
hertig Don Ferdinando Borbones hov. I dokument fran
1800-talet redogérs for vilka kvantiteter “coppe” som
sdljs pa marknaderna i regionen. Exporten av “coppe”
fran provinsen Parma uppgick 1940 till omkring 200
stycken.

De sidrskilda egenskaperna hos "Coppa di Parma”
SGB har sin grund i en rad tydliga samband med miljon
i vid bemirkelse, bl.a. naturgeografiska och manskliga
faktorer med anknytning till grisarna, beredningsmeto-
derna, lagringsmiljon och, framfor allt, samverkan mel-
lan dessa. Produktionen av "Coppa di Parma” SGB har
fran borjan och fram till véra dagar praglats av fullstdn-
dig kontinuitet. Industrialiseringen av produktionen av
“Coppa di Parma” SGB skedde via en hantverksfas, vil-
ket gjort det majligt att bevara produktens traditionella
egenskaper. Klimatet och de omgivande forhallandena
(temperatur och luftfuktighet) 4r typiska for Poslitten,
dar "Coppa di Parma” SGB har sitt ursprung. Ursprungs-
omradet for ravarorna och tillverkningen motsvarar det
omrade som avgransats och bevarats under arens lopp,
med respekt for de traditioner som gett produkten dess
anseende.

“Coppa di Parma” dr en av de vanligaste charkuteri-
erna i det geografiska omradet och finns alltid med pa
listan 6ver de produkter som kunderna erbjuds i de
framsta charkuteriaffirerna i det geografiska omrédet.
I reklamen brukar producenterna av "Coppa di Parma”
framhalla skivornas fyllighet. Snittytan ska vara mjuk
och aldrig torr, vilket vittnar om den korta mognadslag-
ringen och garanterar den typiska doften. Pa grund av
kottets fyllighet anvidnds "Coppa di Parma” som ingredi-
ens i pajer och piroger, vilket framgar av vissa recept dar
det uttryckligen och tydligt hianvisas till produkten med
denna beteckning. Det bor ocksa noteras att Coppa di
Parma” alltid har en framtradande plats i montrarna hos
de producenter som deltar i de storsta lokala livsmed-
elsméssorna.

?Zazrivsky korbacik”

Ansokan om registrering av ”Zazrivsky korbacik” som
en skyddad geografisk beteckning grundas pd produk-
tens sérskilda form, rykte och tradition.

Zazriva ligger i bergstrakterna i nordvastra Slovakien,
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egenskaper. Den milj6é dar mogningen av "Salva Cre-
masco” dger rum utgor en av de faktorer som ar nod-
vandiga for utvecklingen av produktens smak, ostmas-
sans farg och karakteristiska utseende.

Mogningsmiljoerna kontamineras av en naturlig
mikroflora som funnits i ménga 4r och som bidrar till
att bilda den tunna skorpan. Skorpan blir i sin tur en
miljo dar ett flertal olika ursprungliga mikrobiologiska
former kan etableras, vilka integreras i osten och ar
avgorande for att mogningsprocessen forloper korrekt
och for att de kvalitativa egenskaper som beskrivs ovan
ska utvecklas.

Forutom att vara en sdrskiljande faktor utgor storle-
karna och de olika vikterna ett uttryck for och bevis pa
respekten for de gamla produktionsmetoder som till-
lampas vid tillverkningen av ”Salva Cremasco’, enligt
vilka rektanguldra formar avsedda for att samla ost-
massan ska anvandas.

En annan aspekt som &r viktig att betona ar det
manskliga bidraget i produktionen av "Salva Cremas-
co’, sarskilt i saltnings- och mogningsfaserna. Salt-
ningen ar en kanslig process som spelar stor roll for att
produktionen av “Salva Cremasco” ska lyckas. Ostens
centripetala mogning ar beroende av en god balans
mellan fordelningen av saltet och utvecklingen av en
ytlig mikroflora. Detta kréver stor skicklighet och viss
erfarenhet frdn ostmistarens sida, vilket dven giller
den tvittning och borstning som under mogningen
gor det mojligt att genom den visuella och taktila kon-
trollen av ostarna bevara ytans elasticitet och begrinsa
utvecklingen av svamphyfer. En 6verdriven tillvaxt av
siadana hyfer kan foérandra skorpans egenskaper och
skada mogningsprocessen.

Det ér slutligen viktigt att paminna om att beteck-
ningens semantiska form visar det nara samband som
finns mellan produktionen av ”Salva Cremasco” och
gangna tiders levnadssitt bland lokalbefolkningen. Be-
teckningens semantiska ursprung kan hinforas till den
sedvénja som forr i tiden radde i produktionsomrédet
och som bestod i att man anvéinde 6verbliven mj6lk for
att tillverka ”Salva Cremasco”, genom att radda (salva-
re) overskottet av mjolk.

”Miele delle Dolomiti Bellunesi”

Bergsmiljon i Alperna, som utmarks av laga tempera-
turer, hog nederboérd och jordman av dolomitiskt ur-
sprung, bidrar till utvecklingen av en alpflora som ar
rik pé ortartade fodervixter och trad och gor provinsen
Belluno till ett omréde som &r limpligt f6r produktion
av kvalitetshonung, som produceras av véxtarter som
endast eller framst finns i alpomraden.

med ett kallt och ogéstvinligt klimat. En majoritet av in-
vanarna levde pé jordbruket och p& uppfodning av kor,
getter och far. De bearbetade och 6verforde det ramate-
rial som djuren producerade, framst mjolk, till ostpro-
dukter av hog kvalitet i olika former.

Kunskapen och uppfinningsrikedomen hos ménnis-
korna i regionen gjorde det majligt for dem att over-
vinna de svara forhallandena och skapa sig ett rykte som
strickte sig langt 6ver regionens granser.

I borjan kdnde endast nagra fa familjer i Zazriva (fa-
miljen Piklovci) till hur man gjorde korbaciky” (Huba,
P.: Zazriva, monografi 1988).

Enligt historiska kallor producerades en traditionell
upphettad ost i norra Slovakien néra Zazriva. Den hade
formen av en liten pisksnart, likt de som gors av vide
som traditionellt vavs i Slovakien till pask, och den lilla
ostversionen fick namnet korbacik. Foérutom tillverk-
ning av korbaciky blev omréadet dven ett inkops- och
forséljningscentrum for upphettad ost, och kopmain-
nen uppkallades efter den sortens ost de handlade med
(korbacik-kopman, ostiepok-kopmén, srdce-kopman
etc.). ’I norra Slovakien dr byn Zazriva i regionen Orava
fortfarandet ett viktigt centrum for denna handel. Kop-
mén frén denna region handlade fraimst med r6kt och
uppphettad ost. De fick sina namn enligt den typen
av produkt de salde: Korbacik-kopman, ...” (Podolék,
J., Tradi¢né vyuzitie produkcie ov¢ieho mlieka na Slo-
vensku, Etnologia Slavica, UK Bratislava, 1986). His-
toriska uppgifter vittnar om flera sddana yrkesbendm-
ningar.

An i dag siljer korba¢iky-képmin i Z4zrivé sina va-
ror pé olika marknader och vid sérskilda tillfillen, t.ex.
bréllop, dop, jul, karnevaler och pask. Tillverkningen av
Korbécik har alltid okat under dessa helgdagar, vilket
visar hur populdr produkten &ar bland konsumenterna.
Detta bekriftas av tillverkarnas produktionsregister.

Korbéciky har blivit ett centralt inslag vid storre re-
gionala evenemang, t.ex. marknaden “Zazrivské dni’,
dé man tavlar i tillverkningen av ”Zazrivsky korbacik”.
Denna tavling ar mycket populdr och lockar bade in-
hemska producenter och hoppfulla utmanare.

”Mio6d drahimski”

har ett ndra samband till omradet, och den honung som
siljs under detta namn har utvunnits fran vixter som ar
typiska for regionen, dvs. bovete, raps, ljung och lind.
”Mi6d drahimski” finns dven som blandhonung. Det
berérda omradet som beskrivs i punkt 5.1 kidnnetecknas
av en relativt 1ag nederbord, ett mycket stort antal vat-
tendrag och sj6ar, hog relativ luftfuktighet och mattliga
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De ldga temperaturerna under hela &ret, som ar
mycket ldgre dn de regionala och nationella medeltem-
peraturerna, inverkar dven positivt pa honungens kva-
litet och hallbarhet, eftersom de forhindrar all onormal
jasning och gor det mojligt att bevara honungens or-
ganoleptiska egenskaper och sammansittning under
ldngre tid.

Den begriansade ménskliga verksamheten (fa inva-
nare, industrier och genomfartsleder), det typiskt iso-
lerade laget for bergsomraden och framfor allt produ-
centernas formaga att pa ett yrkesmassigt sitt utéva en
verksamhet som fortfarande ar hantverksmaissig, gor
det mojligt att producera en produkt som ér renare och
nyttigare 4n honung som produceras pa slattland.

Biodlingen som alltid utévats i provinsen Belluno,
har inte bara bidragit till invanarnas inkomster, utan
har under arhundradenas lopp dven utgjort en reser-
venergikilla under de isolerade vintermanaderna, och
har anvéints som sotningsmedel i matlagning och vid
tillagningen av olika traditionella lokala recept. "Miele
delle Dolomiti Bellunesi” har marknadsforts under
detta namn i 6ver 35 ar och siljs sedan 1980-talet pa
manga lokala jordbruksméssor och jordbruksarrang-
emang i bergsomraden, vilket framgér av de manga
diplom, foton av producenter vid biodlingsméten och
artiklar fran 1980-talet. Foton frdn samma period vitt-
nar om det goda anseendet for beteckningen “Miele
delle Dolomiti Bellunesi” for olika mérken och pa olika
etiketter. "Miele delle Dolomiti Bellunesi” har i alla ti-
der ocksa anvénts i manga traditionella matritter, i tra-
ditionella kakor och bréd fran Cadore och Ampezzo,
samt i den traditionella honungslikéren och tillsam-
mans med lokala ostar. Denna produkt ar i dag mycket
efterfragad av konsumenterna och sérskilt av turisterna
som uppskattar dess typiska egenskaper och koper ho-
nungen under semestern for att dta den under resten av
aret, vilket ocksa har bidragit till att sprida produkten
till alla italienska regioner.

”Terre Aurunche”

Erkdnnandet av den skyddade ursprungsbeteckningen
”Terre Aurunche” motiveras av jungfruoljans sirskilda
organoleptiska egenskaper som ér direkt forknippade
med dess specifika sammanséttning med foretridesvis
oliver av sorten ”Sessana’.

Oljans obestridligen unika egenskaper ér en foljd av
att det i produktionsomradet rader ett milt klimat men
med svala nétter och att den vulkaniska jordméanen ar
rik pa makro- och mikrondringsimnen som &r av va-
sentlig betydelse for olivodling och for att fa fram en
olja av hog kvalitet.

vindar. Dessa faktorer har en stark inverkan pé férekom-
sten av och kvaliteten hos de enskilda honungsvaxter
som sorthonungen "mi6d drahimski” utvinns fran.

Forekomsten av varierade ekosystem till f6ljd av den
rena och naturliga miljon ger dven en mycket varierad
pollensammansittning, vilket de sarskilda egenskaperna
hos blandhonungen “midd drahimski” vittnar om. Ing-
en vaxt star for mer 4n 35 procent av den sammanlagda
pollenméngden i blandhonungen “miéd drahimski’, vil-
ket visar pa den rika vaxtligheten i omradet. Férutom
pollen fran grodor innehéller bade sort- och blandho-
nungen pollen fran skyddade vixter som ar endemiska
i omradet. Forekomsten av dessa honungsvéxter beror
pé omradets sdrdrag, som innehaller naturreservat och
en landskapspark. Detta innebér att “miéd drahimski”
inte kan produceras utanfoér detta omride. P4 grund
av skordemetoderna (honungen tas endast fran ramar
som 4r tackta till minst tre fjardedelar) 4r den utvun-
na honungen mogen, med en hog halt av reducerande
socker (glukos och fruktos). Den dr dven mycket farsk
och av naturligt ursprung, vilket den laga HMF-halten
vittnar om. Honungen far inte virmas upp till 6ver 42
°C, vilket innebir att de ménga enzymerna som beror pa
honungens naturliga ursprung inte gar forlorade. Den
karakteristiska smaken hos varje sort av "midd drahim-
ski” enligt beskrivningen i punkt 3.2 beror p& kombina-
tionen mellan den oforstérda naturliga miljon, den rika
vixtligheten och de lokala producenternas traditionella
fardigheter, och uppskattas hogt av konsumenterna av
denna produkt. Produktions- och skordemetoderna for
’midd drahimski’, som har utvecklats och fullindats
under méanga generationer, har en stark koppling till de
lokala biodlarnas fardigheter.

”Agios Mathaios Kerkyras”

Koroneiki ér en av de finaste grekiska sorterna och an-
vands uteslutande for

framstallning av finaste kvalitetsolja. Oljans sdrskilda
egenskaper maste tillskrivas omrédets sérskilda jordar
och klimatférhallanden. Sorten Koroneiki odlas inte
lingre norrut dn s i Grekland. Detta i kombination med
odling pé sluttande mark med genomsnittlig bordighet
med temperaturer som i 6vriga Grekland, men med en
av de hogsta nederbérdsnivaerna i Grekland ger en pro-
dukt av mycket hog kvalitet.
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Den jordman som bildats under nedbrytningen av
lavastrommar och pyroklastiskt material fran vulka-
nen Roccamonfinas utbrott under pleistocen gor att
jordarna &r sarskilt rika pa makronéringsdmnen som
ar viktiga for allt jordbruk. Forekomsten av mikrona-
ringsdémnen i smd méangder gor att jordarna i det av-
gransade geografiska omradet ar sdrskilt lampade for
odling av olivtrdad av sorten ”Sessana”. Bland dessa mik-
rondringsdmnen kan sérskilt nimnas mangan (kataly-
serar olika enzymatiska och biokemiska processer och
spelar en viktig roll for bildandet av manga vitaminer
och klorofyll), magnesium (krévs for klorofyllmoleky-
len) samt zink (gor att tradet lattare kan ta upp kvave-
foreningar, vilket gynnar cellférldngningen och bidrar
till olivtradssorten ”Sessanas” typiska utseende).

De produkter som utvinns frén denna olivsort 4r sér-
skilt rika pa polyfenoler just pa grund av de speciella
klimatbetingelserna. Det dr vilkdnt att en hog halt av
polyfenoler i en olivolja &r resultatet av en effektiv fo-
tosyntes och proteinsyntes. Tack vare de mikronérings-
amnen som framfor allt finns i de jordar dédr ”Sessana”
odlas har denna sort den hogsta polyfenolhalten av alla
sorter i produktionsomradet och i provinsen Caserte.

Produktionsomradets vulkaniska jordar med ni-
ringsémnen som framjar olivtradets viktigaste enzy-
matiska och biokemiska processer samt det milda kli-
matet gor att oljan “Terre Aurunche” fir en mer eller
mindre uttalad mandelarom och fruktig smak som
forhojer doften av kronirtskocka.

”Figue de Solliés”
Solliesomréadet kannetecknas av att det avgridnsas av
bergsformationer som gynnar ett specifikt klimat. Det
rader ett varmt Medelhavsklimat som gynnar odlingen
av fikon och den arliga nederbérden ligger mellan 700
och 800 mm samtidigt som risken for frost 4r mycket
begriansad. Klimatet har ett generdst antal soltimmar
som garanterar brytningsvirden pa minst 14 grader
Brix under hela skorden. Solli¢ésomrédet gynnas geo-
logiskt av mycket skiftande jordmaner som i allménhet
bestér av siltig sand med sund profil, med omfattande
avrinningspotential, som tryggar fikontradets snabba
tillvaxt och omfattande bladutveckling som gynnar
smaken av “Figue de Solli¢s” samt balansen mellan
fruktsyra och s6tma. Jordens laga kalkhalt (hogst 20
procent) medfor att fylliga och saftiga fikon med en
diameter pd minst 40 mm kan skordas. Mineralhalten
ger en produktion av smakrika fikon.

Till dessa naturbetingade férhéallanden som gynnar
odlingen av fikon tillkommer hévdvunna metoder i
form av kunskap om plantering, beskdrning, bevatt-

”Carciofo Brindisino”

ar en produkt med néra koppling till det omrade dir den
odlas, och dess egenskaper péverkas bade av klimat- och
jordmansforhéllandena i omradet och av den méanskliga
faktorn.

De mycket gynnsamma klimatforhallandena och den
vilgorande nérheten till Adriatiska havet gor vintern
mild, vilket méjliggor en tidig produktion.

Den sandiga och kalkrika kustjordens sédrskilda sam-
mansittning, med hogt kaliuminnehall, och sdrdragen
hos den ekotyp som anvinds, gor att blomkorgarna blir
mjalla och vilsmakande. Det hidnger ocksd samman
med den laga fiberhalten. Resultaten av smaktester som
gjorts med paneltestmetoden vid det nationella forsk-
ningsradet ISPA i Bari visar att “Carciofo Brindisino”
har sirskilda organoleptiska egenskaper jamfort med
6vriga sorter som odlas i provinsen Brindisi eller kron-
artskockor av samma sort som odlas utanfoér produk-
tionsomradet.

De manga ritterna med kronirtskocka som bas i det
lokala koket och den hoga specialiseringsgraden hos
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ning, skord, sortering och paketering. Inom fruktod-
lingsomréadet kdnnetecknas kunskapen framst av od-
lingar i manshé6jd och beskarning i kandelaberform
samt av skord (mellan den 15 augusti och 15 novem-
ber) av yrkesutbildad arbetskraft med kunskap om
manuell plockning direkt frén triden av frukt med
bésta mognadsgrad (skorden inleds ndr 80 procent av
fikonens skal 4r minst 80 procent violett). Frukten far
diarmed den mjukhet, saftighet och glans som kénne-
tecknar “Figue de Sollies”. Den lokala kunskapen kom-
mer ocksd till sin fulla rdtt i samband med sortering
och paketering av dessa mycket omtaliga frukter.

Samtliga dessa utmidrkande egenskaper medfor att
“Figue de Solliés” dominerar Frankrikes fikonproduk-
tion med nidstan 58 procent av nationell produktion,
alltsd over 1 900 ton per ar.

”Karp zatorski”

Den exceptionella kvaliteten hos “karp zatorski” hdng-
er nira samman med naturmiljon i det geografiska
omrade som beskrivs i punkt 4. Kvaliteten hos “karp
zatorski” dr inte bara ett resultat av naturmiljons unika
egenskaper utan ocksa av lokala fiskodlingstraditioner
och fiskodlingsmetoder. Det kravs en kombination av
de ovanndmnda faktorerna for att erhélla karp med de
specifika egenskaper som beskrivs i punkt 5.2.

Tack vare de naturliga faktorer som beskrivs i punkt
5.1 producerar fiskdammarna tillrickliga méngder
naturlig foda av hog kvalitet. Produktionsomréidet
har ocksd gynnsamma mark- och klimatforhallanden
for odling av fyra viktiga spannmalsslag. Pa grund av
framfor allt dammarnas hoga produktivitet baseras
fiskens diet pa naturlig foda, och artificiellt foder eller
fodertillskott behover inte anvindas. Forekomsten av
patogener har begrinsats tack vare dammarnas hoga
produktivitet och franvaron av lattjast, kolhydratrikt
artificiellt foder. Det har betydelse for hilsan hos “karp
zatorski” och produktens exceptionella organoleptiska
egenskaper. Framfor allt ger det fisken dess friska fisk-
lukt och utsokta smak. Egenskaperna hos det geogra-
fiska omrade som beskrivs ovan innebér ocksa att den
fisk som erhalls har ett bra kroppsdjup och en god kétt-
utveckling, vilket styrks av den hoga konditionsfaktor
som namns i punkt 5.2. Produktionen av “karp zator-
ski” har ett ndra samband med ursprungsorten, efter-
som nérheten till naturliga vattendrag och vattenfore-

producenterna i omradet, som uppnitts tack vare od-
lingsmetoder som forts vidare frén generation till gene-
ration, ar andra uppenbara tecken pa kopplingen mellan
denna gréda och dess produktionsomrade.

Historiska faktorer

Dokument fran 1700-talets forsta hilft vittnar om
anseendet for “Carciofo Brindisino”. Redan 1736 fore-
kommer ritter tillagade med denna kronértskocka som
grund i receptsamlingar fran olika seminarier i Apulien.

Under de senaste artiondena har omradets lamplighet
for odling av kronartskocka lett till en 6kning av den yta
som anvands for detta andamal, och nastan 20 % av den
italienska kronirtskocksproduktionen kommer i dag
fran provinsen Brindisi.

I dag vittnar ménga evenemang om det hoga anseen-
det for ”Carciofo Brindisino’, t.ex. "Mostra del Carciofo
Brindisino” (missa), som holls for forsta gdngen 1970,
och gastronomiska kvillar och kongresser som édgnas at
denna produkt. I samband med Vinitaly 2008 belonades
professionella kockar for kulinariska skapelser déar "Car-
ciofo Brindisino” ingick.

”Lough Neagh Eel”

Kopplingen till det geografiska omréadet har sin grund i
den lédnga traditionen och de metoder som anvénds for
alfangst i det avgransade geografiska omrédet. Ansokan
baseras ocksé pa att "Lough Neagh Eel” ar kind for att
hogre fetthalt 4n 4l fran andra omréaden.

Lough Neagh dr brittiska Garnas storsta sotvattensjo.
Sjons ménga sdrdrag (se avsnitt 5.1) resulterar i en livs-
milj6 som ger hogvardig foda som bidrar till den unika
hogre fetthalten i al frin Lough Neagh.

Den historiska traditionen ar lang, och det finns be-
lagg for att fiske efter vild al 4gt rum i Lough Neagh
sedan bronsaldern. De alfingstmetoder som anvinds i
det avgriansade geografiska omradet gar langt tillbaka i
tiden, och samma metoder anvénds 4n i dag.

Fiskarna anvinder fortfarande ménga av de traditio-
nella metoder som anvénts av generationer fore dem.
Alen fangas med hillbara metoder som forvaltas av
Lough Neagh Fisherman’s Co-operative Society. Bland
annat lamnas ett "queen’s gap’, ett hal pa 10 % av bot-
tengarnen for att (de fullvuxna) silverdlarna ska kunna
atervéanda till lekplatserna i Sargassohavet.

Genom historien finns beldgg for betydelsen av och
anseendet for élfisket i Lough Neagh. Manga dikter
har skrivits om alfiskarna i omradet, som i sin tur varit
mycket vidskepliga. P4 senare tid har en skulptur av sim-
mande alar rests i staden Toome - en illustration av alfis-
kets betydelse i omradets lokala historia och kulturarv.

Merparten av "Lough Neagh Eel” séljs till handlare i
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komster, bl.a. floder och bifloder, innebar att omradet
ar rikt pa det vatten som kravs for fiskodling. Det ér
omradets terrang som har gjort det méjligt att anldgga
sd stora och funktionella dammkomplex. Marken dar
dammarna anlagts och klimatfoérhallandena (sédrskilt
den langa vegetationsperioden), liksom den rika till-
gangen pa naturlig foda av hog kvalitet, har direkt bety-
delse for dammarnas hoga naturliga produktivitet (dvs.
den mingd fisk som kan fas per hektar utan foder),
som varierar mellan 150 och 300 kg/ha.

Det ér inte bara naturmiljon, med vilken det finns
ett nira samband, som ligger bakom kvaliteten och
egenskaperna hos “karp zatorski’, utan dven uppfod-
ningstraditioner och uppfédningsmetoder i omréadet.
Med utgangspunkt i observationer, forskning och er-
farenhet har lokala fiskodlare och forskare valt ut den
karp som dr bast lampad for forhallandena i omréadet.
Den rena linjen “karp zatorski” har pa sa sitt odlats
fram och korsats med rena ungerska och jugoslaviska
linjer, Golyszlinjer och israeliska linjer (Dor-70). Den
avkomma som erhalls har utmiérkta produktionsegen-
skaper, t.ex. hog dverlevnadsgrad och gott foderutnytt-
jande, vilket aterspeglas i laga foderomvandlingstal.
Heterosiseffekten gor att fisken vixer snabbare, dr mer
motstandskraftig mot sjukdomar, har hogt kottutbyte
och dr mycket vil anpassad till de lokala naturliga for-
héllandena. Tack vare anvdndningen av Zatorproduk-
tionsmetoden, som anpassas till miljoforhallandena i
det omrédde som definieras i punkt 4, erhélls en pro-
dukt med de egenskaper som anges i punkt 5.2. Genom
att uppfodningstiden forkortats till tva ar har det va-
rit majligt att producera ung karp med utmarkt smak,
goda organoleptiska egenskaper och ett kott med lagre
fetthalt dn i dldre séljbar fisk som erhalls med den lang-
re produktionscykel som i allménhet tilllimpas. Det ar
for att fisken dr ung som “karp zatorski” har en utsokt
smak som skiljer den fran karp som produceras i an-
dra geografiska omrdden. Det 4r ocksd avgorande for
kottets kvalitet och organoleptiska egenskaper, som i
hog grad uppskattas av konsumenterna. Egenskaperna
hos “karp zatorski” varderas av konsumenterna, vilket
styrks av det faktum att den betingar ett pris som ér
10-15 % hogre dn priset pa karp fran andra geografiska
omréaden.

Nederlanderna, dar Lough Neagh Eel” betraktas som
bist i virlden for rékning. Al frin Lough Neagh ar oer-
hort eftertraktad och betingar mycket hogre priser 4n
bade odlad 4l och él fran andra omraden.
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