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v
(Upplysningar)
UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN
EUROPEISKA KOMMISSIONEN
Eurons vixelkurs (')
12 september 2017
(2017/C 302/01)

1 euro =

Valuta Kurs Valuta Kurs
usD US-dollar 1,1933 CAD kanadensisk dollar 1,4477
JPY japansk yen 130,93 HKD Hongkongdollar 9,3235
DKK  dansk krona 7,4400 NZD  nyzeelindsk dollar 1,6343
GBP pund sterling 0,89878 | SGD singaporiansk dollar 1,6074
SEK svensk krona 9.5355 KRW  sydkoreansk won 1 346,05
CHF schweizisk franc 1,1444 ZAR ls(}./daf.rlllzansk rand o 15,4800
1SK islindsk krona CNY inesisk yuan renminbi 7,8024

HRK kroatisk kuna 7,4513

NOK norsk krona 9,3593 ) ) )

buloarisk | L9558 IDR indonesisk rupiah 15751,56
BGN .u gims v 93 MYR  malaysisk ringgit 5,0120
CZK tjeckisk koruna 26,105 PHP filippinsk peso 60.765
HUF ungersk forint 307,11 RUB rysk rubel 68.3844
PLN' polsk zloty 42549 | THB thailindsk baht 39,522
RON rumdansk leu 4,6018 BRL brasiliansk real 3,7117
TRY  turkisk lira 4,0948 MXN  mexikansk peso 21,1297
AUD australisk dollar 1,4847 INR indisk rupie 76,4385

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.



Meddelande frin kommissionen om de aterkravsrintor och referens-/diskonteringsrintor for
statligt stod som giller for de 28 medlemsstaterna frén och med den 1 oktober 2017

(Offentliggjort i enlighet med artikel 10 i kommissionens forordning (EG) nr 794/2004 av den 21 april 2004
(EUT L 140, 30.4.2004, s. 1))

(2017/C 302/02)

Basrdntor berdknade i enlighet med meddelandet frin kommissionen om en éversyn av metoden for att
faststalla referens- och diskonteringsrantor (EUT C 14, 19.1.2008, s. 6). Referensrintan ska, beroende pa
hur den anvinds, berdknas genom att till basrintan addera de marginaler som faststills i detta
meddelande. Det innebdr att diskonteringsrintan ska berdknas genom att en marginal pd 100 rintepunk-
ter adderas till basrintan. I kommissionens forordning (EG) nr 271/2008 av den 30 januari 2008 om
dndring av forordning (EG) nr 794/2004 foreskrivs att ocksd aterkravsrintan beriknas genom att
100 rintepunkter adderas till basrdntan, om inte annat anges i ett sarskilt beslut.

Andrade réntor anges i fetstil.

Foregdende tabell offentliggjordes i EUT C 278, 22.8.2017, s. 12.

Fran Till AT | BE | BG | CY | CZ | DE | DK | EE | EL | ES FI FR | HR | HU | IE IT LT | LU | LV | MT | NL | PL | PT | RO | SE SI | SK | UK
1.10.2017 -0,15-0,15/0,76-0,15| 0,45 -0,15(0,09 [-0,15/-0,15/-0,15|-0,15/-0,15| 0,59 | 0,30 -0,15/-0,15/-0,15|-0,15|-0,15|-0,15|-0,15| 1,8 3|-0,15|1,10{-0,36[-0,15|-0,15(0,6 5
1.9.2017 | 30.9.2017 |-0,13|-0,13|0,76-0,13|0,45|-0,13|0,12}-0,13}-0,13}-0,13/-0,13}-0,13/0,59{0,30}-0,13|-0,13|-0,13|-0,13|-0,13}-0,13}-0,13|1,83|-0,13|1,10/-0,36/-0,13}-0,13|0,65
1.8.2017 | 31.8.2017 [-0,13[-0,13|0,760,13/0,45|-0,13|0,12}{-0,13}-0,13}-0,13|-0,13|-0,13/0,59|0,30|-0,13}-0,13(-0,13|-0,13/-0,13/-0,13/-0,13/1,83|-0,13(1,10[-0,36-0,13/-0,13|0,78
1.6.2017 | 31.7.2017 }-0,10}-0,10(0,76}-0,10{0,45-0,10(0,12-0,10}-0,10}-0,10}-0,10}-0,10(0,70{0,37-0,10}-0,10}-0,10|-0,10}-0,10}-0,10}-0,10{1,83|-0,10{1,10|-0,36|-0,10}-0,10(0,7 8
1.5.2017 | 31.5.2017 [-0,10}-0,10|0,760,10/0,45|-0,10|0,12|-0,10-0,10-0,10(-0,10/-0,10/0,70|0,44|-0,10-0,10-0,10(-0,10}-0,10/-0,10}-0,10/ 1,83 |-0,10{1,10-0,36-0,10}-0,10|0,7 8
1.4.2017 | 30.4.2017 [-0,08-0,08|0,760,08/0,45|-0,08|0,16-0,08}-0,08]-0,08|-0,08|-0,08|0,83|0,44|-0,08/-0,08]-0,08|-0,08|-0,08|-0,08}-0,08/1,83|-0,08|1,10-0,36|-0,08|-0,08|0,7 8
1.3.2017 | 31.3.2017 [-0,08-0,08|0,76 0,08/ 0,45-0,08|0,16-0,08-0,08/-0,08|-0,08/-0,08| 1,05 |0,53|-0,08/-0,08(-0,08|-0,08/-0,08/-0,08/-0,08/ 1,83 |-0,08/1,10 -0,36|-0,08/-0,08|0,7 8
1.1.2017 | 28.2.2017 [-0,07|-0,07|0,760,07|0,45(-0,070,16|-0,07-0,07-0,07|-0,07|-0,07| 1,05 |0,75|-0,07|-0,07|-0,07|-0,07|-0,07|-0,07-0,07|1,83|-0,07|1,10-0,36|-0,07|-0,07|0,78
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v

(Yttranden)

OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggrande av en ansokan om éndring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2017/C 302/03)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invandningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 (').

ANSOKAN OM ANDRING

Rédets forordning (EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel (?)

ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
“"BAYERISCHES RINDFLEISCH”[”"RINDFLEISCH AUS BAYERN”
EG-nr: DE-PGI-0105-01219 - 7.4.2014
SGB (X) SUB ( )
1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— [ Produktens beteckning
— X Produktbeskrivning
— [ Geografiskt omrade
— [ Bevis pa ursprung
— [ Framstillningsmetod
— [ Samband
— [ Mirkning
— [ Nationella krav
— [ Annat [specificera]

2. Typ av dndring(ar)
— X Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— [ Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande dokumen-
tet eller ssmmanfattningen har offentliggjorts

(") EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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— [J Andring i specifikationen som inte kriver ndgon dndring i det offentliggjorda sammanfattande dokumentet
(artikel 9.3 i férordning (EG) nr 510/2006)

— O Tillfllig 4ndring i specifikationen till foljd av att myndigheter har infort obligatoriska sanitira eller fytosani-
tara atgarder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)

3. Andring(ar)

Andring(ar) som ans6kan giller

b)  Produktbeskrivning

I punkt 3.2 ska foljande text dndras
1. I meningen

"Vidare ska ‘Bayerisches Rindfleisch’ uppfylla kriterierna for konformationsklasserna E, U och R i gemenskapens
slaktkroppsklassificering och fettansattningsgraderna 2—4.”

ska "och R” ersittas med ”, R eller O”.
2. 1 stycket

"Kalv: ett djur som avvants vid minst fem manaders dlder och som vid slakten dr hogst dtta ménader gammalt
och vdger minst 120 kg och hogst 220 kg”, ska uttrycket "vid minst fem mdanaders alder” ersittas med "vid
minst sex mdnaders dlder”.

3. I stycket som inleds med orden "Vuxet nétkreatur” ska vikten "430 kg” i meningen
”Slaktvikten for tjurar dr hogst 430 kg [...]”
ersdttas med vikten "480 kg”.
4. Den sista meningen
"For hondjur ar slaktaldern hogst sju dr och slaktvikten hogst 450 kg” ska dndras pé foljande sitt:
"For hondjur ar slaktaldern hogst elva dr och slaktvikten hogst 500 kg.”
Motivering:
Andring 1:

Klass O maste ldggas till for alla kategorier eftersom kott i den klassen salufordes som “Bayerisches Rindfleisch”
innan den skyddade geografiska beteckningen registrerades. Detta paverkar inte kottets kvalitet negativt.

Nir konsumenterna koper notkott utgdr de fran helt andra kriterier dn kottets klassificering. Styckningsdel, kottets
ursprung och produktionsmetod har dd mycket storre betydelse.

Andring 2:

Kalvarna mdste fi grovfoder. Detta gir att kontrollera dels genom kottets firg, dels genom matsmalt-
ningsapparatens mognad. Genom att den ligsta slaktildern hojs med en ménad fir kottet en mer markerad firg
och matsméltningsapparaten hinner mogna mer, vilket underldttar kontrollen betydligt.

Detta paverkar inte kottets kvalitet negativt pa ndgot sitt och paverkar inte heller konsumentens upplevelse.
Andring 3:

I den ursprungliga ansokan faststilldes den hogsta slaktvikten for tjurar till 430 kg, vilket dr en for 1g nivd. En

hojning av den tillitna vikten till 480 kg péverkar inte kottets kvalitet negativt pd ndgot sitt och paverkar inte
heller konsumentens upplevelse.
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Andring 4:

De raser som 4r godkinda for "Bayerisches Rindfleisch” dr mycket motstindskraftiga. Darfor finns det manga
mjolkkor som uppndr 10-20 laktationer. Dessa djur har ocksd alltid saluforts som “Bayerisches Rindfleisch”.
Aldersgransen pé sju dr for slakt av korna skulle leda till att dessa djur byts ut allt for tidigt, vilket inte dr forenligt
med héllbarhetsprincipen. Att dldersgransen hojs fran sju till elva dr fir ingen negativ inverkan. Tvirtom paverkar
det kottets kvalitet positivt. Dessutom garanteras kvaliteten av de andra parametrarna (det 4r inte tillitet med DFD-
kott och kott med ett pH-virde som overstiger 6,0). Den forskning som har utforts i gemenskapen for alpregionen
Alpe-Adria av J. Kogel, A. Petautschnig, P. Stiickler, I. Andrighetto och Ch. Augustini om férhallandet mellan slakt-
alder och kottets kvalitet ("Bezichungen zwischen Schlachtalter und Merkmalen der Rindfleischqualitit”) har visat
att morheten hos kott fran kor av rasen Fleckvieh minskar frin en slaktdlder pd 3,2 ar upp till en slaktdlder pa
6,6 ar. Vid slakt frin cirka 7,9 drs dlder dr skjuvkraften och morheten i stort sett identiska. I aldersgruppen upp till
10,4 ar forbdttras skjuvkraften och morheten hos kott fran kor av rasen Fleckvieh. En hojning av slaktdldern till
elva dr leder alltsd inte till ndgon forsimrad kvalitet pa kottet.

Hojningen av slaktvikten for kor till 500 kg dr nddvindig, precis som den hojda slaktvikten for tjurar, pd grund av
djurens benstomme och viktutveckling, framfor allt nar det giller rasen Fleckvieh som fods upp for produktion av
"Bayerisches Rindfleisch”. Kor av rasen Fleckvieh uppnér en levande vikt pd 800 kg och slaktutbytet kan uppgé
till 60 %.

I punkt 5.3 ska foljande text dndras:
Meningen

Bayerisches Rindfleisch’ uppskattas av konsumenterna for sina sirskilda egenskaper i friga om kvalitet, anseende
och smak hos kottet, som kommer frdn slaktdjur av de typiska bayerska raser som beskrivs ovan och uppfyller de
angivna dlders- och viktkraven.”

ska ersittas med:

"Bayerisches Rindfleisch’ uppskattas av konsumenterna for sina sirskilda egenskaper i frdga om kvalitet, anseende
och smak hos kottet, som kommer fran slaktdjur av de typiska bayerska raser och de goda naturliga produk-
tionsvillkor for nétkott som beskrivs ovan och vars kvalitet uppfyller de angivna kraven.”

Motivering:

De viktigaste kvalitetskraven for produkten anges i punkt 5.2 om specifika uppgifter om produkten. De sirskilda
egenskaperna i friga om kvalitet, anseende och smak hos "Bayerisches Rindfleisch” beror pé de raser som anvinds,
de goda naturliga produktionsvillkoren for notkott och de kriterier som beskrivs ovan for slaktdjur. Det ska pépe-
kas att rasen Fleckvieh alltid har varit stor och tung och att det dr limpligt att dra nytta av dessa genetiska
egenskaper.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Rédets forordning (EG) nr 510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for
jordbruksprodukter och livsmedel ()

“"BAYERISCHES RINDFLEISCH”["RINDFLEISCH AUS BAYERN”
EG-nr: DE-PGI- 0105-01219 - 7.4.2014
SGB (X) SUB ( )
1. Beteckning
"Bayerisches Rindfleisch”/"Rindfleisch aus Bayern”

2. Medlemsstat eller tredjeland
Tyskland

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.1 Farskt kott (och slaktbiprodukter)

() Se fotnot 2.
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3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i punkt 1 dr tillimplig

"Bayerisches Rindfleisch” utgors av slaktkroppar eller styckat kott frin notkreatur (alla kategorier) som fotts, fotts
upp, gotts och hallits i Bayern fram till slakten. "Bayerisches Rindfleisch” far inte uppvisa ndgra tecken pd DFD pa
slaktkroppen, och pH-virdet far inte 6verstiga 6,0. Med DFD (Dark-Firm-Dry) menas att kottet 4r morkt, fast och
torrt. Kott med dessa egenskaper betraktas som defekt. Vidare ska "Bayerisches Rindfleisch” uppfylla kriterierna for
konformationsklass E, U, R eller O i gemenskapens slaktkroppsklassificering och fettansittningsgraderna 2—4.

De naturliga milj6forhdllandena och klimatet gor att det 4r stor skillnad mellan rassammansittningen i Bayern och
i ovriga Tyskland. Skillnaden jimfort med norra Tyskland ar sirskilt uttalad. Dar dominerar mjolkrasen Holstein-
Friesian, medan kombinationsrasen Fleckvieh ar sarskilt vanlig i Bayern (80 %), foljd av raserna Braunvieh och
Gelbvieh. I Bayern finns ocksd lokalt anpassade raser: Murnau-Werdenfels och Pinzgauer. "Bayerisches Rindfleisch”
far dock endast komma frén de traditionella bayerska raserna Fleckvieh, Braunvieh, Gelbvieh, Pinzgauer och Murau-
Werdenfels.

Beroende pé typen av slaktdjur ska det notkott som anvinds for "Bayerisches Rindfleisch” dven uppfylla foljande
kompletterande krav i frdga om dlder och slaktvikt:

Kalv: ett djur som avvants vid minst sex médnaders alder och som vid slakten dr hogst atta ménader gammalt och
viger minst 120 kg och hogst 220 kg.

Ungdjur: ett ungt notkreatur pd mellan atta och tolv ménader som viger minst 150 kg och hogst 300 kg.

Vuxet notkreatur: ett notkreatur av han- eller honkén som dr mer 4n tolv médnader gammalt och vdger minst
220 kg. Slaktvikten for tjurar 4r hogst 480 kg och slaktaldern hogst 24 manader. For hondjur 4r slaktdldern hogst
elva ar och slaktvikten hogst 500 kg.

3.3 Ravaror (endast for bearbetade produkter)

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Djuren ska vara fodda, uppfodda och godda i Bayern, dvs. leva hela sitt liv dr.

Inga geografiska begrdnsningar giller for slaktplatsen. Djuren méste dock ha anlint till slakteriet inom tre timmar
fran lastningen. Det garanterar att kottet behdller sin hoga kvalitet, som dr avgorande for det hoga anseendet for
"Bayerisches Rindfleisch”. Alltfor langa transporttider kan forsamra kottets kvalitet (t.ex. DFD).

Foljande bor noteras ndr det giller de viktigaste aspekterna av kvalitetssakringen i alla skeden av saluforingen av
"Bayerisches Rindfleisch”: beteckningen “Bayerisches Rindfleisch” fir endast anvindas for kott fran djur for vilka
det, utan ndgra luckor i dokumentationen, kan visas att de fotts och gotts i Bayern och for vilka kriterierna i det
sammanfattande dokumentet dessutom har uppfyllts. Den hoga och jimna kvaliteten garanteras genom att varje
djur registreras i ursprungs- och informationsdatabasen for djur (se http:/[www.hi-tier.de/) eller i jamforbara system
och genom att ett ursprungsintyg atfoljer djuret fram till slakten.

3.6 Sirskilda regler for skivning, rivning, forpackning ec.

3.7 Sarskilda regler for markning

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Freistaat Bayern


http://www.hi-tier.de/
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5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Boskapsuppfédning och bete i samband darmed har i drhundraden satt sin prigel pé stora delar av det bayerska
landskapet. Detta dr sirskilt tydligt pd det bayerska hoglandet och i Alpernas utlopare, dér utnyttjande av dngar och
betesmark dominerar 6ver dkerbruk och de klimatmassiga och topografiska forhdllandena gynnar den typiska bay-
erska notkreatursproduktionen. Boskapsuppfodning har sedan urminnes tider utgjort basen f6r de sma familjejord-
bruken i betesbiltet i Alpernas utlopare. Det bor ocksd noteras att boskapsuppfodning sker i avsevdrd omfattning
dven i Ovriga delar av Bayern och att det kott som produceras ocksd traditionellt salufors som ”Bayerisches
Rindfleisch”.

5.2 Specifika uppgifter om produkten
Uppfodning

Bayersk boskapsuppfdning ar kidnd och ansedd virlden 6ver. Bayerska avelsdjur exporteras dirfor till hela vérlden.
Avelsforeningarna i Weilheim och Miesbach dr mycket framgéngsrika. Bayersk boskap har hogt anseende virlden
over eftersom de bade ger gott kottutbyte och hog mjolkproduktion.

De typiska bayerska raserna Fleckvieh, Braunvieh, Gelbvieh och Murnau-Werdenfels stér tillsammans med rasen
Pinzgauer for vil 6ver 90 % av besittningen. Alla dessa raser har framst eller uteslutande sitt ursprung i Bayern.

Historien for Fleckvieh, den viktigaste rasen i bayersk nétkottsproduktion, inleddes 1837 nir Max Obermaier och
Johann Fischbacher frin Gmund am Tegernsee tog med sig nigra djur av den ansedda rasen Simmental frin
Schweiz till den nirbeldgna orten Miesbach.

Miesbach dr nu den viktigaste avelsforeningen for forsiljning av kvigor och kalvar av rasen Fleckvieh. Avelsomradet
stricker sig frdn Miinchen till den Osterrikiska grinsen, med avelsomradet Weilheim i vaster och avelsomradet
Traunstein i oster. Det finns nidstan 50 000 stambokforda kor pd omkring 1 800 jordbruksforetag. Ungdjuren fods
upp huvudsakligen genom hag- och bergsbete, men det ir inte obligatoriskt. Avelsdjurens styrkor ar att de 4r pro-
duktiva och har god hilsa, bra juver och god fysik. Fleckviehboskap kan anpassa sig till alla situationer pé
anldggningarna. Avelsforeningen har gjort namnet Miesbach kint i hela Europa och faktiskt hela virlden.

De ovriga typiska bayerska raserna (t.ex. Allgdu Braunvieh, Franconian Gelbvieh, Pinzgauer och Murnau-Werden-
fels) utvecklades parallellt med Fleckvieh under samma tid. Braunvieh férekommer framfor allt i den olindiga
bergs- och alpregionen Allgdu och pé den olindiga betes- och grasmarken bortanfor den regionen.

Anseende for "Bayerisches Rindfleisch”

"Bayerisches Rindfleisch” ar vilkdnt och har gott anseende i Tyskland och utomlands. Det exporteras i stora mang-
der, framst till Italien och Frankrike. I Frankrike, exempelvis, saluférs "Bayerisches Rindfleisch” som “boeuf de
Baviére” — man drar alltsd direkt fordel av att de franska konsumenternas virdesitter kottet hogt.

Konsumentundersokningar som genomférts vid Miinchens tekniska universitet 1998, 2003 och 2007 har tydligt
visat att konsumenterna virdesitter "Bayerisches Rindfleisch” hogt. De undersokningar som gjordes 2003 och
2007 visar att "Bayerisches Rindfleisch” har gott anseende och att ménniskor ar beredda att betala 85 cent mer
(65 cent 2007) per kg notstek. I den landsomfattande undersokningen 2003 ansdg omkring 65 % av de tillfrdgade
(88 % i sodra Tyskland) att "Bayerisches Rindfleisch” var av mycket hog eller hog kvalitet. I samma undersokning
holl 75 % av de tillfrdgade konsumenterna i sddra Tyskland med om att Bayern hade goda naturliga forutsittningar
for notkottsproduktion, och 63 % holl med om att den bayerska landsbygden fortfarande var of6rstord och att det
var orsaken till kvaliteten och den goda smaken hos "Bayerisches Rindfleisch”.

Den hoga kvalitet som forknippas med “Bayerisches Rindfleisch” har alltsd sin grund i att konsumenten uppfattar
ett samband mellan ursprung och kvalitet. Produktens sirskilda anseende och orsakssambandet mellan detta
anseende och regionen har demonstrerats manga ginger i representativa undersékningar, dven pd senare tid.

Samband med det bayerska koket

I Bayern serverades notkott tidigare framst vid hogtider — vid pask och pingst, vid kyrkmarknader och under julen.
Kokt notkott har sedan urminnes tider spelat en oerhort viktig roll i det bayerska koket vid sddana tillfallen. Kokt
notkott (oxkott) dr exempelvis en typisk rdtt som dr mycket populdr i hela Bayern. Andra typiska bayerska ritter dr
"Tellerfleisch”, "Miinchner Kronfleisch” och "Bofflamot” (Boeuf a la mode). Not- och kalvkott anvinds ocksa for att
tillverka en av Bayerns mest kidnda korvar: "Miinchner Weisswurst”. Denna produkt innehéller minst 51 % kalvkott,
vilket ger den den typiska smak som gjort den kind virlden 6ver.
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Hogkvalitativt k6tt genom kvalitetssakring i alla saluforingsskeden:

Under de senaste 20 dren har produktens sirskilda anseende framjats och stirkts med hjilp av ett malinriktat kvali-
tetssikringssystem som omfattar alla saluforingsskeden.

Olika &tgdrder, sdrskilt uteslutningen av DFD-kott av lagre kvalitet samt métning och tillimpning av ett hogsta pH-
virde pé 6,0 som ett obligatoriskt kvalitetssakringskriterium, har i hog grad bidragit till att géra "Bayerisches Rind-
fleisch” vilkdnt och ge det hogt anseende hos konsumenterna. Dessa faktorer dr ocksa viktiga for konsumentens
beslut vid kop av notkott.

5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett
visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

De flesta kottdjur och kor i Bayern fods upp i alpregionen, Alpernas utlépare, de kullar som grénsar till utloparna
och pd &stra Bayerns hogland. Aven i andra delar av Bayern har den sekellinga traditionen och den stora betydel-
sen av boskapsuppfodning och notkottsproduktion for det bayerska jordbruket inneburit att uppfodare och
kottbonder dar blivit specialister péd sitt omrdde. "Bayerisches Rindfleisch” uppskattas av konsumenterna for sina
sdrskilda egenskaper i frdga om kvalitet, anseende och smak hos kottet, som kommer frin slaktdjur av de typiska
bayerska raser och de goda naturliga produktionsvillkor for notkott som beskrivs ovan och vars kvalitet uppfyller
de angivna kraven.” Detta har, tillsammans med det inhemska notkottets viktiga roll i det bayerska koket, bidragit
till att gora "Bayerisches Rindfleisch” till en regional specialitet som ar vilkind dven utanfor Bayerns granser och
har mycket hogt anseende. Bayern dr den tyska delstat som har storst boskapsproduktion och dr dessutom virldsle-
dande nir det giller uppfédning av Fleckvieh, Braunvieh och Gelbvieh. Av 12,7 miljoner nétkreatur av alla raser
i Tyskland finns omkring 3,5 miljoner (ca 27 %) pd bayerska gérdar.

Det goda anseendet for "Bayerisches Rindfleisch” bland konsumenterna ar resultatet av decenniers kvalitetssakring-
sdtgdrder som genomforts av jordbrukets livsmedelsindustri i Bayern ("Gepriifte Qualitit — Bayern”). Detta anseende
har tydligt dokumenterats flera ginger genom de ovannimnda konsumentundersokningarna 1998, 2003
och 2007.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (*)
Markenblatt vol. 39, 27.9.2013, del 7a-bb

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/blattdownload/marken/2017/36Teil-7/20170908

(*) Se fotnot 2.
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