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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a),
i Europa-Parlamentets og Raidets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2015/C 29/07)

Denne offentliggarelse giver ret til at gore indsigelse mod ansegningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().

ANS@GNING OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
ANSOGNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»WELSH BEEF«
EF-nr.: UK-PGI-0205-01136 — 30.7.2013
BGB (X) BOB ( )
1. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af 2ndringen

— [ Benavnelse af produktet

— KX Produktbeskrivelse

— [ Geografisk omrade

— [ Bevis for oprindelse

— KX Fremstillingsmetode

— [ Tilknytning

— [ Mearkning

— [ Krav i nationale bestemmelser

— [XI Andet [Kontrolorganets oplysninger]

2. Type andring(er)

— X Andring af enhedsdokument eller resumé

— [ Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enhedsdokumentet
eller resuméet er offentliggjort

— [ Andring af en varespecifikation, hvor der ikke kraves @ndring af det offentliggjorte enhedsdokument
(artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

— O Midlertidig endring af varespecifikationen, fordi de offentlige myndigheder har indfert obligatoriske sund-
heds- eller plantesundhedsforanstaltninger (artikel 9, stk. 4, i forordning (EF) nr. 510/2006)
3. /Andring(er)

Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) er den industristyrede organisation, der har ansvaret for udvik-
ling, fremme og markedsforing af walisisk redt ked. HCC har det juridiske ansvar for at fungere som vogter for
den beskyttede geografiske betegnelse Welsh Beef.

De foresldede @ndringer tager sigte pa at eendre kvagets slagtealder, sd yngre dyr omfattes.

(') EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
() EUTL 93 af 31.3.2006, s. 12. Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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Varespecifikation foreslds @ndret for at omdefinere slagtealderskategorien for kvag, s det kan omfattes af den
beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef«. Den aldersgruppe, der er defineret i den galdende varespecifika-
tion, anses for at vare for praskriptiv, da den forhindrer, at yngre kvag (der opfylder specifikationen i alle andre
henseender) kan komme i betragtning til den beskyttede geografiske betegnelse. Den foresldede endring har til
formal at @ndre minimumalderen for kvag, der kan komme i betragtning til den beskyttede geografiske betegnelse
»Welsh Beef«. Alle andre krav i specifikationen forbliver usendrede. For at sikre fortsat forsyning af kvalitetskadet
Welsh Beef, afspejle @ndringer i markedspéavirkninger og have en positiv indvirkning pd miljeet foreslds det, at
aldersgraensen nedsettes fra 24 til 12 maneder, sd yngre dyr kan blive omfattet og samtidig undgd overlapning
med produkter, der markedsferes som kalvekad.

Den foresldede @ndring har til formdl at tilfoje folgende tekst til afsnittene Varebeskrivelse og Fremstillingsmetode
i den registrerede varespecifikation:

»Kvaeg ma ikke have veeret dragtigt og slagtes, ndr det er 12-48 maneder gammelt«.
Denne @ndring ville resultere i en specifikation, der:
— Har en positiv indvirkning pad spisekvaliteten af Welsh Beef

Omfattende forskning er blevet gennemfort for at undersoge sammenhangen mellem slagtealder og spisekvali-
tet, og den generelle konklusion er, at kedet fra yngre dyr er mere mort end kedet fra aldre dyr som folge af
kollagenets beskaffenhed i kedet.

En endring af Welsh Beef-specifikationen med hensyn til alder ved slagtning, for at yngre dyr kan komme
i betragtning, ville derfor fa en positiv indvirkning pé spisekvaliteten af Welsh Beef.

— Har en positiv indvirkning pd Welsh Beefs miljgmassige aftryk

Et vigtigt bidrag til at nedbringe drivhusgasemissioner fra kvag er at gore kvaget klart (og at slagte) tidligere.
Nér der anvendes ferre dage pé at gere et dyr klart til slagtning, producerer dyret mindre metan under sine
normale fordgjelsesprocesser, hvilket forer til reducerede drivhusgasemissioner.

En @ndring af Welsh Beef-specifikationen med hensyn til alder ved slagtning for at inkludere yngre dyr ville
derfor fa en positiv indvirkning pd Welsh Beefs miljgmassige aftryk.

— Imedekommer den voksende efterspergsel efter Welsh Beef kvalitetskad fra forbrugere, detailhandlere og
eksportmarkedet

Forskning viser klart, at ved okseked fra dyr, der er under 24 maneder gamle, er der en positiv forbindelse
mellem merhed og forbrugernes spiseoplevelse. Som reaktion pd markedets krav produceres oksekad i Wales
mere effektivt, og dyrene slagtes i en yngre alder for at sikre, at Welsh Beef er et kvalitetsprodukt, der smager
godt og er mort.

En @ndring af Welsh Beef-specifikationen med hensyn til alder ved slagtning for at inkludere yngre dyr ville
derfor imedekomme den stigende eftersporgsel fra forbrugerne efter Welsh Beef kvalitetsked.

Detailhandelskedernes indkgbsmenstre (som udgjorde omkring 90 procent af salget af redt ked i Storbritannien
i 2011) er gdet i retning af indkeb af ked fra yngre kvaeg. De nuvarende indkebsstrategier for oksekedsprodukter
hos de syv storste detailhandlende i Det Forenede Kongerige kraver alle, at kvaeg skal slagtes, inden det er 30
méneder gammelt, og den storste detailforhandler blandt dem kraever i forbindelse med deres kvalitetsked, at kvaeg
skal slagtes, inden det er 24 méneder gammelt. Denne tendens til at indkebe ked fra yngre dyr forventes at fort-
satte blandt detailhandlere, da de i stigende grad forseger at opfylde forbrugernes krav om okseked, der har en
hej spisekvalitet og er miljovenligt.

Andre @ndringer:

Zndringer i kontrolorganets oplysninger: Disse er nedvendige for, at der kan foretages en ajourfering af oplysnin-
gerne vedrerende kontrolorganet for den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef«.

Oplysningerne vedrorende det relevante kontrolorgan er blevet tilfgjet i stedet for oplysningerne om det tidligere
navnte organ.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for landbrugsprodukter og fedevarer ()
»WELSH BEEF«
EF-nr.: UK-PGI-0205-01136 — 30.7.2013
BGB (X) BOB ( )
1. Navn

»Welsh Beef«

2. Medlemsstat eller tredjeland

Det Forenede Kongerige

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.1. Kad (og slagteaffald), fersk

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Welsh Beef er navnet pé slagtekroppe eller udskaringer af ked fra »prime cattle« (dvs. kvaeg, der ikke har veret
dragtigt), som er fodt og opdreattet i Wales. Producenter af Welsh Beef tilstraeber at opnd slagtekropsklassifikatio-
nen R eller bedre for kropsbygning og 4L eller magrere for fedtindhold. Se nedenstdende tabel.

EUROP-skemaet for klassifikation af slagtekroppe for Welsh Beef

Fedtklasse
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x angiver malklassifikationer for slagtekroppe for Welsh Beef.

Historisk set omfatter de traditionelle kvagracer i Wales navnlig Welsh Black og Hereford. Disse racer udger fort-
sat grundlaget for kvagavl og produktion af okseked i Wales i dag. Walisisk okseked er udviklet af de traditionelle
racer i Wales, og disse racer er blevet krydset indbyrdes og med andre anerkendte racer.

Kvaeget md ikke have varet dragtigt og slagtes, ndr det er 12-48 méneder gammelt. Kvaget slagtes og forarbejdes
pa slagterier og opskeringsvirksomheder, der er godkendt efter Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales’ (HCC)
kontrolordning for at sikre, at market og integriteten i forbindelse med den beskyttede geografiske betegnelse
»Welsh Beef« beskyttes. Ordningen sikrer, at alt okseked, der er maerket som »Welsh Beef, opfylder specifikatio-
nerne. Alle slagterier og opskaringsvirksomheder, der gnsker at benytte betegnelsen for walisisk okseked, skal
hvert ar over for det af HCC udpegede kontrolorgan godtgere, at oksekedet opfylder specifikationerne for den
beskyttede geografiske betegnelse, og at virksomheden opfylder retningslinjerne for bedste praksis. HCC foretager
o0gsd stikprevekontrol af slagteriernes og opskaringsvirksomhedernes godkendelse og giver tilladelse til at benytte
den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef«.

(}) Erstattet af forordning (EU) nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

Efter slagtning og tilskering kan oksekedet markedsfores som hele eller halve slagtekroppe eller fjerdinger (for/
bag) eller som udskearinger (inkl. hakkeked).

Kadprofilerne er generelt konvekse med en meget god udvikling af muskulatur og en bred tyk ryg op til en velaf-
rundet skulder. Kadet er fast med en los og ensartet tekstur, og de veludviklede muskler har normalt en dyb red
farve med gullighvidt fedt. Ked fra yngre dyr er generelt mere meort end ked fra @ldre dyr pd grund af kollagenets
beskaffenhed i kadet. Kadet er generelt godt marmoreret.

Ravarer (kun for forarbejdede produkter)

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse)
Kvaeget opdrettes ekstensivt pd graesningsarealer inden for det geografiske omréde efter traditionelle kvagavlsme-
toder i Wales.

Nér der lejlighedsvis anvendes foder som supplement til graesning, skal foderet om muligt stamme fra det geografi-
ske omréde.
Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Hver enkelt producent kontrollerer sin egen besatning af kvag, der opdrettes ekstensivt pd naturlige grasnings-
arealer. Dyrene salges til slagterier pd baggrund af slagtet vagt eller pd kvaegmarkeder. Kedet skal stamme fra
kvag, der er fodt og opdrattet i Wales og slagtet/forarbejdet pa slagterier/opskaringsvirksomheder, som er god-
kendt efter HCC-kontrolordningen. Dyrene slagtes og behandles pé slagteriet i overensstemmelse med anerkendte
branchespecifikationer eller for at opfylde lovgivningsmassige krav eller kundernes behov.

Slagterier og opskearingsvirksomheder, der kan godkendes efter HCC's kontrolordning, er ikke begraenset til det
definerede geografiske omradde — Wales.

Pi alle trin i produktionsprocessen fores der journaler, der gor det muligt at spore produktets oprindelse. Slagteri-
erne registrerer slagtenummer, slagtedato, klassifikationsoplysninger og oplysninger om den kolde slagtekrops
vaegt. Oplysningerne anferes pé en etiket, der fastgares pa slagtekroppen og vil kunne kontrolleres af HCC.

Serlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv.

Specifikke meerkningsregler

Den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef« skal vare anfert pé slagtekroppe, dele af slagtekroppe eller
udskearinger sammen med HCC’s registrerede varemaerke for Welsh Beef og symbolet for den beskyttede geografi-
ske betegnelse.

Preecis afgraensning af det geografiske omrade

Hele Wales.

Tilknytning til det geografiske omrade

. Det geografiske omrddes egenart

Der foreligger en rig dokumentation om den walisiske kvagavls betydning siden kelterne, romerne, normannerne
og op til vor tid. Der findes mange historiske henvisninger til walisisk kvagavl i »The Drovers’ Roads of Wales« og
»Medieval Wales« af Hewitt.

Et karakteristisk kendetegn ved walisisk okseked er, at kvaget graesser pd de frodige naturlige grasningsarealer
i Wales, der nyder godt af det vdde og milde walisiske klima og den szwrlige topografi.

Wales har en kystlinje pd 1200 km, og inde i landet er der en glidende overgang mellem bjerge, bakker, dale og
floder. Som folge af bl.a. de typiske store nedbersmangder er der i Wales gode betingelser for naturlige grasgange.
Dette henslengte, smaragdgrenne taeppe af arealer af saftigt gront graes bidrager sammen med hedeomrdder og
lokale duftende vilde urter til den karakteristiske smag af Welsh Beef.

Produktets egenart

Kun kvaeg, der er fodt og opdrattet i Wales, og som derfor knytter produktet direkte til det geografiske omréde,
hvor oksekadet produceres, kan fd betegnelsen »Welsh Beef«.
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For at sikre, at forbrugerne kan kebe produkter af ensartet kvalitet, skal kvaeget vere »prime cattle« (dvs. kvaeg, der
ikke har vaeret dreegtigt), og det skal slagtes 12-48 maneder gammelt. Producenter af Welsh Beef tilstracber at opna
slagtekropsklassifikationen R eller bedre for kropsbygning og 4L eller magrere for fedtindhold.

Et karakteristisk kendetegn ved Welsh Beef skyldes pévirkningen fra de traditionelle kvaegracer, der fortsat danner
grundlaget for kvagavl og produktion af okseked i Wales, og som Welsh Beef er afledt af.

Kodet skal stamme fra kvag, der er slagtet/forarbejdet i godkendte slagterier/opskeringsvirksomheder. Dyrene
slagtes og behandles pé slagteriet i overensstemmelse med anerkendte branchespecifikationer eller for at opfylde
lovgivningsmassige krav eller kundernes behov.

5.3. Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller produktets
seerlige egenskaber, omdamme eller andre kendetegn (for BGB)

Welsh Beef nyder godt af en rakke konkurrencedygtige produktionsfordele. Traditionelle racer opdrettes i et ideelt
miljg med anvendelse af gennemprevede traditionelle opdreetsteknikker suppleret med moderne metoder. Dette
giver Welsh Beef dets enestdende karakter og sarprag.

Ar efter &r, generation efter generation, har de walisiske kvagavleres enestiende driftsform og deres evne til at
forvalte graesgangene i hele Wales, hovedsageligt pd sma familiebrug, produceret okseked af hejeste kvalitet ved at
udnytte fordelene ved det naturlige landskab. Gennem &rhundreder har de med engagement og hérdt arbejde kon-
sekvent leveret en effektiv og miljevenlig produktion af hej kvalitet samtidig med, at de har medvirket til at forme
Wales’ landskab, kultur og identitet.

De walisiske landbrug er typisk familiebrug med blandede besatninger af fir og kvag. Bedrifterne i Wales er gene-
relt mindre end bedrifterne i Det Forenede Kongerige som helhed. Den mindre gennemsnitlige bedriftsstorrelse
afspejles 1 mindre kvagbesatninger og en anden arbejdsstruktur. De walisiske kvaegavleres avlsviden er gdet i arv
fra generation til generation. Hver enkelt producent kontrollerer sin egen kvagbestning, der opdrettes ekstensivt
pa naturlige grasningsarealer. Dyrene selges til slagterier pd baggrund af slagtet vaegt eller pd kvagmarkeder. P4
alle trin i produktionsprocessen feres der journaler, der gor det muligt at spore produktets oprindelse.

Den effektive produktion og brug af graes spiller en vigtig rolle for produktionen af walisisk okseked. I mange
omrader af Wales er gresarealerne blandet med hedearealer og lokale duftende vilde urter, som alle bidrager til
Welsh Beefs sarlige karakter. De walisiske landmands viden om forvaltning af grasningsarealer er kendt over hele
verden, og walisiske landmaend vinder ofte preemier for deres forvaltning af grasningsarealer.

Henvisning til offentliggerelse af varespecifikationen

(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006 (%)
Den nuvarende varespecifikation for den beskyttede geografiske betegnelse »Welsh Beef« kan findes pa:

https:/[www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748 [welsh-beef-pgi.pdf

(*) Se fodnote 3.
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