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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2023/C 84/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Varazdinsko bu¢ino ulje”
Nr UE: PGI-HR-02632 — 11.9.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Varazdinsko bu¢ino ulje”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Chorwacji

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Varazdinsko buéino ulje” to jadalny olej z pierwszego tloczenia otrzymywany w wyniku prazenia i mechanicznego
wytlaczania nasion dyni zwyczajnej (Cucurbita pepo L.).

,Varazdinsko bucino ulje” ma barwe od ciemnozielonej po czarna, z czerwonawymi refleksami. W aromacie domi-
nuje zapach prazenia polaczony ze specyficznym smakiem przywodzacym na mysl orzechy, bez obcego czy zjelcza-
tego zapachu lub posmaku. Olej ,Varazdinsko bucino ulje” jest aromatyczny, ma fagodny, subtelny smak i wyraznie
wyczuwalny zapach prazonych pestek dyni. Ma aromatyczne, korzenne nuty i dobrze wywazony bukiet. ,Varazdinsko
bucino ulje” zawiera co najmniej 70 % nienasyconych kwaséw ttuszczowych, a zawarto$¢ wolnych kwasow tluszczo-
wych (wyrazonych jako kwas oleinowy) wynosi < 1 %, natomiast liczba nadtlenkowa wynosi < 4 mmol O,/kg. ,Varaz-
dinsko bucino ulje” ma harmonijng, wyrafinowang i atrakcyjng wizualnie konsystencje, o dobrej lepkosci i blyszczg-
cym odcieniu. Produkt jest rozlewany do szklanych pojemnikéw o pojemnosci nieprzekraczajacej 1 1.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

,Varazdinsko bucino ulje” produkuje si¢ z suszonych nasion dyni zwyczajnej (Cucurbita pepo L.).

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji oleju ,Varazdinsko bucino ulje”, od uprawy dyni po zbiér nasion i ich przetworzenie
w olej, muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji ,Varazdinsko bucino ulje”, od sadzenia dyn po produkgje oleju, obejmuje calg zupanie
varazdiniskg. Zupania varazdifiska od pétnocnego zachodu graniczy ze Stowenia, od potnocy z zupaniag medzimurska,
od wschodu z zupania kopriwnicko-krizewczynska, od potudnia z zupania zagrzebska, a od poludniowego zachodu
z zupania krapifisko-zagorska.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek przyczynowy migdzy olejem ,Varazdinsko bucino ulje” a obszarem jego produkcji opiera si¢ na renomie pro-
duktu, ktéra wynika z dlugiej tradycji produkcji oleju w zupani varazdifiskiej.

Specyfika obszaru geograficznego

Wigkszo$¢ gruntéw w zupani varazdiniskiej to grunty orne, dlatego jej mieszkancy od niepamietnych czaséw paraja
si¢ rolnictwem. Ten obszar geograficzny charakteryzuje si¢ warunkami klimatycznymi i glebowymi sprzyjajagcymi
uprawie dyni zwyczajnej. Wedlug klasyfikacji klimatéw KOppena zupania varazdinska ma klimat umiarkowanie
cieply i umiarkowanie zimny. Warunki klimatyczne panujace podczas kwitnienia i zbioréw dyni, mierzone w okresie
kilku lat, wskazuja na $rednig temperature od 14,9 °C do 20,1 °C, wilgotno$¢ wzgledng od 78,3 % do 85 % i $rednie
miesieczne opady od 73 mm do 100 mm. Najwigksza wilgotno§¢ odnotowuje si¢ w trzech miesigcach letnich (czer-
wiec—sierpien), kiedy to $rednie opady wynosza ponad 90 mm, co stanowi okolo jedng trzecig rocznych opaddow.
Okolo 60 % opadéw deszczu wystepuje w okresie wegetacji. Taka struktura opadéw zapewnia korzystne warunki
dla uprawy dyni i dla pestek dyni, z kt6rych produkuje si¢ ,Varazdinsko bucino ulje”. Gleba i mikroklimat odgrywaja
istotng role w uprawie dyn i to wilasnie charakterystyczne warunki klimatyczne i glebowe odpowiadajg za szczeg6lng
jakos¢ ,Varazdinsko bucino ulje”.

Tradycja produkcji ,Varazdinsko bucino ulje” w zupani varazdifiskiej sigga setek lat wstecz. Wedtug zapiséw histo-
rycznych mieszkarncy wsi Biskupec niedaleko Varazdinu juz 150 lat temu uprawiali dynie i produkowali z nich olej.
Olej z dyni zaczeto produkowaé w potowie XIX w., a producenci prezentowali swéj olej z dyni na réznych targach.
Jedyne oleje z dyni, ktdre zostaly wystawione na pierwszych targach dalmacko-chorwacko-slawonskich, ktére odbyly
si¢ w sierpniu, we wrzesniu i w pazdzierniku 1864 r. w Zagrzebiu, wyprodukowano wlasnie w zupani varazdinskiej.
Produkowali je baron Metel Barlabasevecki Ozegovic ze wsi Bela i baron Juraj Rauch ze wsi Martijanec, obaj w Zupani
varazdifiskiej (Suhaj i Devide, 1864, ,Prva izlozba dalmatinsko-hrvatsko-slavonska mjeseca kolovoza, rujna i listopada
1864 obdrzavana u Zagrebu” [,Pierwsze targi dalmacko-chorwacko-slaworiskie w sierpniu, we wrze$niu i w pazdzier-
niku 1864 r. w Zagrzebiu”], Brzotisak A. Jaki¢).

Produkcja przemystowa ,Varazdinsko bucino ulje” sigga 1917 r., kiedy to w Varazdinie rozpoczat dziatalno$¢ pierw-
szy varazdinski zaklad produkgji oleju hydraulicznego. Produkcja oleju ,Varazdinsko bucino ulje” wzrosta dzigki
zastosowaniu maszyn do obluskiwania, ktére pozwolily skréci¢ zmudny proces obluskiwania pestek dyni przed prze-
twarzaniem, a takze dzigki temu, ze cala produkcja pestek dyni z Zupani varazdinskiej trafiata do zakladu.
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Olej ,Varazdinsko bucino ulje” wskazano w dziele ,Monografija Op¢ine Vidovec” [,Monografia gminy Vidovec”] jako
jeden z symboli tego obszaru. Pestki dyni i olej z dyni sg produkowane w gminie Vidovec niedaleko Varazdinu od
ponad wieku, a pierwsza olejarnie przetwarzajaca pestki dyni na olej z dyni otwarto tam w 1936 r. Mieszkancy
zupani varazdinskiej od dziesigcioleci produkujg najwyzszej jakosci olej ,Varazdinsko bucino ulje” dzigki dlugiej tra-
dydji produkdji, cigzkiej pracy i umiejetnoSciom w zakresie orki oraz produkgji i przetwarzania nasion, a takze dzigki
regularnym inwestycjom w wiedzg fachows i technologie.

Wiasciwosci ,Varazdinsko bucino ulje” wynikaja z lokalnych praktyk stosowanych przy jego produkcji. Korzystajac ze
swojego doswiadczenia i wiedzy fachowej, producenci przetwarzaja nasiona do produkgji oleju ,Varazdinsko bucino
ulje” w nizszych temperaturach, co pozwala uwolni¢ stodsze nuty zapachowe, niz mialoby to miejsce w przypadku
przetwarzania nasion w normalnych temperaturach prazenia. Ponadto podczas przetwarzania zmielonych pestek
dyni na paste dodaje si¢ niewielka ilos¢ soli kuchennej, co przyczynia si¢ do szczeg6lnej jakosci ,Varazdinsko bucino
ulje” (Nenad Martinec, Sandra Balbino, Jasminka Dobsa, Vesna Simunié-MeZnari¢, Sasa Legen, ,Macro and microele-
ments in pumpkin seed oils: Effect of processing, crop season, and country of origin” [,Makro- i mikroskladniki odzy-
weze w olejach z pestek dyni: wplyw przetwarzania, sezonu uprawnego i kraju pochodzenia”], 2019, Food Science &
Nutrition, s. 1-11).

Specyfika produktu

Proces przetwarzania pestek dyni na olej ,Varazdinsko bucino ulje” jest specyficzny i rézni si¢ od produkgji innych
olejéw roslinnych tym, ze olej otrzymuje si¢ za pomocg Srodkéw mechanicznych i przy uzyciu ciepla, bez zadnych
dodatkéw, co pozwala uzyskaé olej wysokiej jakosci, o specyficznych wlasciwosciach organoleptycznych.

Olej ,Varazdinsko bucino ulje” jest aromatyczny i ma wyrafinowany, subtelny smak i zapach. Wyczuwalne s3 w nim
aromatyczne, korzenne nuty z wyraznie rozpoznawalnym zapachem prazonych pestek dyni. ,Varazdinsko bu¢ino
ulje” ma zréwnowazony bukiet prazonych pestek dyni, ktéry nadaje produktowi przyjemny, harmonijny smak.

Srodowisko naukowe réwniez wykazuje rosnace zainteresowanie olejem ,Varazdinsko bucino ulje”, ktéry coraz czgé-
ciej jest przedmiotem opracowan poswigconych analizom wlasciwosci tego oleju i poréwnywany z innymi olejami
z dyni. Badania wykazaly, ze ,Varazdinsko bucino ulje” wyrdznia si¢ pod wzgledem podstawowych standardowych
parametrow jakoSciowych. W zwiazku z tym w poréwnaniu z olejami z dyni produkowanymi na innych obszarach
Chorwagji oleje ,Varazdinsko bucino ulje” produkowane w zupani varazdiiskiej maja najnizsze wieloletnie $rednie
wartodci, jesli chodzi o zawarto$¢ wolnych kwasow ttuszczowych (wyrazonych jako kwas oleinowy, o wartosci <
1 %) i liczby nadtlenkowej (< 4 mmol O,/kg), a wiec — innymi stowy — sg lepszej jakosci (Sandra Balbino, ,Vrhunska
kvaliteta bucinog ulja — izazovi i moguénosti, . Znanstveni skup — Varazdinsko bucino ulje” [,Olej z dyni najwyzszej
jakosci — wyzwania i mozliwosci, pierwsza konferencja naukowa — Varazdinsko bucino ulje”], 2020, abstrakt). ,Varaz-
dinsko buc¢ino ulje” ma duzg zawarto$¢ nienasyconych kwaséw tluszczowych, takich jak niezbedny kwas linolowy
i oleinowy (co najmniej 70 % nienasyconych kwaséw tluszczowych).

Taki sktad kwaséw ttuszczowych sprawia, ze ,Varazdinsko bucino ulje” jest jednym z najwazniejszych zrédel nienasy-
conych kwaséw ttuszczowych omega-3, ktorych korzysci dla zdrowia zostaly naukowo udowodnione. (Ivancica
Delas, 2010, ,Zaboravljene vrijednosti — bucino ulje” [,Zapomniane korzysci oleju z dyni”], s. 38—42, Hrvatski Casopis
za prehrambenu tehnologiju, biotehnologiju i nutricionizam, t. 5, nr 1-2).

,Varazdinsko bucino ulje” to chluba zupani varazdinskiej. Olejowi poswigcono czgs$é broszury informacyjnej zatytu-
owanej ,Katalog poljoprivrednih proizvoda i proizvodaca Varazdinske Zupanije” [,Katalog produktéw i producentéw
rolnych Zupani varazdinskiej”], a takze wspomina si¢ 0 nim w materialach promocyjnych publikowanych przez zupa-
ni¢ we wspolpracy z producentami i szefami kuchni w celu promowania i podnoszenia renomy produktéw tradycyj-
nych. Wér6d innych publikacji mozna wymieni¢ ulotke zatytulowana ,Varazdinsko bucino ulje” oraz ilustrowane
ksigzeczki dla dzieci ,Setnja varazdinskim krajem” [,Spacer po regionie varazdifiskim”] i ,Dobrodosli u Bu¢ograd”
[,Witamy w mieScie dyni”], ktdre sa poswiecone olejowi ,Varazdinsko bucino ulje”. Wszystko to wyraznie potwierdza
popularno$¢ ,Varazdinsko bucino ulje” w Zupani varazdinskiej, a takze w calej Chorwacji.

Na okreslonym obszarze geograficznym istnieje bogata tradycja produkgji stynnego oleju ,Varazdinsko bucino ulje”,
a nazwa ,Varazdinsko bucino ulje” jest nadal uzywana w potocznym jezyku (faktura i dokument przewozowy, 2018,
wystawione przez Usluzna uljara Patr¢evi¢ [olejarnia Patrcevic]).
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Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a produktem

Zwiazek przyczynowy miedzy olejem ,Varazdinsko bucino ulje” a Zupanig varazdinska opiera si¢ na wielowiekowej
tradycji produkcji, dzigki ktorej produkt z czasem zyskat swoja renome.

,Varazdinsko bucino ulje” jest integralna czgscig dziedzictwa kulinarnego regionu Varazdin. Dzigki swoim walorom
gastronomicznym — charakterystycznemu orzechowemu smakowi (Petra Regovi¢, praca naukowa, 2013, s. 1 i 53)
oraz zapachowi prazonych pestek dyni — ,Varazdinsko bucino ulje” od ponad stu lat jest produktem niezbednym
w tradycyjnym przygotowywaniu potraw z regionu Varazdin.

W réznych publikacjach dotyczacych przygotowywania specjalow, przepisach kulinarnych i przewodnikach turys-
tycznych olej ,Varazdinsko bucino ulje” opisywany jest jako produkt typowy dla regionu Varazdin, a wielu konsumen-
téw uwaza go za tamtejsza specjalnos¢ (,Cuvari tradicije, okusa i mirisa varazdinskog kraja” [,Straznicy tradycji, sma-
kéw i aromatéw regionu Varazdin®], 2016; ulotka ,Varazdinsko bucino ulje”).

Stynny szef kuchni Damir Crleni wymyslit proste przepisy na rézne dania, ktérych gléwnym skladnikiem jest ,Varaz-
dinsko bucino ulje”. Przepisy te zebrano w ksigzce kucharskiej wydanej przez zupani¢ varazdinska (Damir Crleni
2018, ,Varazdinsko bucino ulje”, Knjiga recepata [,Varazdinsko bucino ulje - ksigzka z przepisami’]), a jego ksiazka
dotyczgca tradycji kucharskich regionu Varazdin jest w calosci poswigcona dyniom i olejowi ,Varazdinsko bucino
ulje” (Damir Crleni, 2019, ,Tradicijska kuharica, knjiga recepata” [,Kuchnia tradycyjna, tradycyjne przepisy”]).

O renomie tego produktu $wiadczy réwniez fakt, ze olej ,Varazdinsko bucino ulje” jest regularnie prezentowany na
festiwalach, wystawach i imprezach w zupani varazdinskiej. Od 2011 r. organizowane s3 targi ,Izlozba bucinog ulja”
[,Olej z dyni”], ktérych celem jest zwigkszenie $wiadomosci producentéw i konsumentéw na temat znaczenia spozy-
wania tego produktu. Targi odbywaja si¢ co roku, a od 2018 r. nabraly charakteru migdzynarodowego dzieki udzia-
fowi producentéw oleju z dyni z Austrii, ze Stowenii i z Wegier. Organizowane sg degustacje olejow z dyni, oceniane
sa wlasciwosci poszczegdlnych olejéw, a najlepszym producentom przyznawane sg certyfikaty i nagrody. W ostatnich
kilkudziesigciu latach jako$¢ ,Varazdinsko bucino ulje” doceniono na wystawach poza Chorwacja, o czym $wiadcza
liczne nagrody i wyrdznienia, ktdre olej otrzymal w ostatnich latach w Paryzu, Belgii i Austrii (Monde Selection,
ZLOTA NAGRODA JAKOSCI - 59. rozdanie nagréd World Selection 2020 of Food Products; Agence pour la Valori-
sation des Produits Agricoles, 18¢me Concours International 'Les Huiles du Monde” AVPA-Paris 2020; trzecia edycja
Alpe-Adria Olprimierung, Austria, 2020).

,Varazdinsko bucino ulje” zajmuje réwniez dumne miejsce obok innych tradycyjnych produktéw w dziataniach ukie-
runkowanych na promowanie turystyki w zupani varazdifiskiej, a w materiale promocyjnym ,Varazdinska Zupanija:
Put kroz vrijeme” [,Zupania varazdinska: podréz przez czas”] podkreslono, ze od niepamigtnych czaséw ,Varazdin-
sko bucino ulje” jest nieodzownym dodatkiem do potraw, zawsze gdy przygotowuje si¢ poczestunek dla odwiedzajg-
cych okolicg, aby da¢ im posmakowaé tradycyjnych produktéw (Turystyczna Rada Zupani Varazdinskiej, 2014,
,Skromni i svecani objed”, ,Na seljackim kolima” [, Codzienne positki i uczty”, ,Na wozie gospodarskim”], s. 14).

Wszystkie dostgpne dokumenty $wiadczace o zwiazku ,Varazdinsko bucino ulje” z obszarem geograficznym przed-
stawiono w monografii, ktéra zawiera przeglad tradycyjnej produkgji, stanu wiedzy i najnowszych informacji nauko-
wych na temat wartosci odzywczych i zdrowotnych tego oleju (Roman Ozimec, Dragutin Vincek, Sandra Balbino,
Mara Bogovi¢, Davor Hosti¢, Damir Crleni, Ivan Gori¢anec, ,Varazdinsko bucino ulje — monografija” [,Varazdinsko
bucino ulje — monografia”], 2020, s. 1-208).

Olej ,Varazdinsko bucino ulje” zdolal utrzymaé swoja reputacj¢ dzigki drobnym producentom lokalnym, ktérzy
z pokolenia na pokolenie starali si¢ uzywac tej nazwy w mowie potocznej i przy oferowaniu produktu na sprzedaz
na rynkach lokalnych (VaraZdinske vijesti, 1982, ,Potvrda dobrog ugleda” [,Potwierdzenie dobrej reputacji’], s. 12;
VaraZdinske vijesti, 1984, ,Bogata i raznovrsna zimnica” [,Bogata i réznorodna spizarnia zimowa”], s. 10).
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Odeslanie do publikagji specyfikacji

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/proizvodi_u_postupku_zastite-zoi-zozp-zts/Varazdinsko_
bucino_ulje_specifikacija_14092022.pdf
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