REGLAMENTO (CEE) N2 2081/92 DEL CONSEJO

Solicitud de registro: Articulo 5 () Articulo 17 ( X )
DOP () IGP (X)
N¢ nacional del expediente: 1215-GR/95

AUTORIDAD COMPETENTE DEL ESTADO MIMBRO:

Nombre: Bundesministerium far wirtschaftliche
Angelegenheiten/Ref. f. gewerblichen, Rechtsschutz

Teléfono: 01/53424
Fax: 01/53424/520

AGRUPACION SOLICITANTE:

Nombre: Gemeinschaft der Arbeitsgemeinschaft steir. Kirbisbauem
Gen. m.b.H., mit der Bemfsgruppe Olpresser-Landesinnung der
Muller Stmk.

Direccién: c/o LWK Stmk., Abteilung Gartenbau, z.Hd. DI Weber, A -
8020 Graz, GroBmarktstr. 8 A

DENOMINACION:
«Steirisches Kurbiskernol»

TIPO DE PRODUCTO:
(segun la lista) Aceite alimentario

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: (RESUMEN DE LOS ELEMENTOS MENCIONADOS EN EL
ARTICULO 4, APARTADO 2)

a) Nombre: Véase el punto 3
b) Descripcién:

Aceite alimentario de color oscuro, denso, utilizado
principalmente en ensaladas. Se obtiene mediante un proceso no
agresivo de prensado de las pepitas de calabaza de Estiria
(Cucurbita pepo var. styriaca), que se presentan sin cascara en
estado natural. Tiene un alto contenido de acidos grasos
poliinsaturados y componentes nutricionales de alto valor.

c) Zona geografica:

El «Steirisches Kurbiskerndl» se prensa exclusivamente en la
regién tradicional del sur de Estiria (distritos administrativos de
Deutschlandsberg, Feldbach, Fuarstenfeld, Graz-Umgebung,
Hartberg, Leibnitz, Radkersburg, Voitsberg, Weiz) y del sur de
Burgenland (distritos de Jennersdorf, Gussing, Oberwart). El



producto de partida, pepitas de calabaza sin cascara en estado
natural, procede exclusivamente de la regién antes mencionada y
de determinadas partes de la Baja Austria (distritos
administrativos de Hollabrunn, Horn, Mistelbach, Melk,
Ganserndorf, limitado a la circunscripcién judicial de Zisterdorf, y
Korneuburg-Stockerau, limitado a la circunscripcién judicial de
Stockerau).

d) Prueba del origen:

El desarrollo del «Steirisches Kirbiskerndl» estd estrechamente
vinculado a la regién de Estiria. Existen documentos que
atestiguan que el aceite de calabaza ya se producia en el siglo
XVIIl. El procedimiento tradicional de prensado, asi como el
cultivo de las calabazas con pepitas sin cascara, tienen su origen
en Estiria. La mecanizacién de la cosecha y el envasado del
producto también se han perfeccionado en esta provincia.

e) Método de obtencién:

Las pepitas de calabaza sin cascara se lavan, se secan, se
trituran, se abren con cuidado y se prensan. Este proceso no
agresivo permite conservar en gran parte los preciosos
componentes de las pepitas de la calabaza de Estiria.

f) Vinculo con la zona geogréfica:

Debido al clima célido y hiumedo (ilirio y prealpino en Estiria) que
caracteriza las regiones de produccién, la calabaza de Estiria solo
madura en otono, circunstancia que le permite alcanzar su alto
contenido en acidos grasos insaturados En las zonas en cuestion,
el cultivo desempefa una funcibn econdmica importante al
permitir el mantenimiento de explotaciones agricolas de pequeio
tamafo (superficie cultivada actual: 10 000 hectdreas
aproximadamente). Del mismo modo, la produccién del
«Steirisches Kurbiskerndl» garantiza un ndmero importante de
puestos de trabajo asi como los ingresos de aproximadamente 70
fabricas artesanales en zonas desfavorecidas y amenazadas por
el éxodo rural. El «Steirisches Kurbiskerndl» es especialmente
valorado por los consumidores.

g) Estructura de control:

Nombre: Landeshauptmann stmk.

Direccion: A - 8010 Graz, Herrengasse 16
h) Etiquetado:

Steirisches Kurbiskerndl
i) Disposiciones nacionales (en su caso):

Codex Alimentarius

A RELLENAR POR LA COMISION
Ndmero CE: AT-PGI-0017-1460



Fecha de recepcion del expediente completo: 95.07.03



