Den Europaiske Unions

Tidende

59. argang
Dansk udgave Meddelelser og oplysninger 21, januar 2016

Indhold

IV Oplysninger

OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER, KONTORER OG
AGENTURER

Europa-Kommissionen

2016/C 20/01 EUT0ENS VEKSEIKULS .....iiiiiiiiiiiiiitt ettt e e e e 1

V. Ovrige meddelelser
PROCEDURER VEDR@RENDE GENNEMF@ORELSEN AF KONKURRENCEPOLITIKKEN
Europa-Kommissionen
2016/C 20/02 Anmeldelse af en planlagt fusion (Sag M.7818 — McKesson/UDG Healthcare (pharmaceutical whole-
sale and associated DUSINESSES)) (1) ..vvvvvvneneneeiee e 2

ANDET

Europa-Kommissionen

2016/C 20/03 Offentliggorelse af en ansegning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fedevarer ..... 3

(") E@S-relevant tekst




2016/C 20/04

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



21.1.2016 Den Europaiske Unions Tidende C20/1
v
(Oplysninger)
OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER
EUROPA-KOMMISSIONEN
Euroens vekselkurs ()
20. januar 2016
(2016/C 20/01)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD amerikanske dollar 1,0907 CAD canadiske dollar 1,5965
JPY japanske yen 127,28 HKD hongkongske dollar 8,5366
DKK danske kroner 7.4638 NZD  newzealandske dollar 1,7134
GBP pund sterling 0,77000 | SGD singaporeanske dollar 1,5697
SEK svenske kroner 9.3431 KRW  sydkoreanske won 1326,46
CHF schweiziske franc 1,0932 ZAR ls(}./daf'rﬂlzanske r.anq 18,2896
1SK islandske kroner CNY inesiske renminbi yuan 7,1768

HRK kroatiske kuna 7,6670
NOK norske kroner 9,6650 ] ] )

G buloarcke | 19558 IDR indonesiske rupiah 15228,20
BGN .u ga.rs e ’ MYR  malaysiske ringgit 4,7936
CZK tjekkiske koruna 27,042 PHP filippinske pesos 52.219
HUF ungarske forint 314,76 RUB russiske rubler 88,2005
PLN  polske zloty 44702 | THB thailandske bath 39,582
RON rumznske leu 4,5326 BRL brasilianske real 4,4559
TRY tyrkiske lira 3,3307 MXN  mexicanske pesos 20,0427
AUD  australske dollar 1,5916 INR indiske rupee 74,1627

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europaiske Centralbank.
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(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag M.7818 — McKesson/UDG Healthcare (pharmaceutical wholesale and associated businesses))
(E@S-relevant tekst)
(2016/C 20/02)

1. Den 14. januar 2016 modtog Europa-Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion, hvorved McKesson Deutschland GmbH & Co KGaA, der i sidste ende
tilherer McKesson Corporation (»McKesson¢, USA), gennem opkeb af aktier erhverver visse forretningsomrader
(mdlvirksomhederne«) fra UDG Healthcare plc (\UDGg, Irland).

2. De deltagende virksomheder er aktive pa folgende omrader:

— McKesson: er aktiv inden for distribution og levering af: receptpligtige leegemidler og varemarkede leegemidler samt
mediko-teknisk udstyr, medicinalartikler og levering af IT pa sundhedsplejeomradet til sundhedsorganisationer.

— UDG: leverer tjenesteydelser inden for salg og marketing, engrossalg, mediko-teknisk udstyr, emballage og specialise-
rede sundhedsydelser.

— Malvirksomhederne: omfatter UDG'’s division for engroshandel med legemidler i Irland og Det Forenede Kongerige
(bestdende af divisionerne United Drug Supply Chain Services og United Drug Sangers), TCP, som leverer sundheds-
ydelser i Irland, og MASTA, som leverer sundhedsydelser til rejsende i Det Forenede Kongerige.

3. Efter en forelgbig gennemgang af sagen finder Europa-Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis falder ind
under fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

4. Europa-Kommissionen opfordrer hermed alle interesserede til at fremsatte deres eventuelle bemearkninger til den
planlagte fusion.

Alle bemarkninger skal vare Europa-Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse
og kan med angivelse af sagsnummer M.7818 — McKesson/UDG Healthcare (pharmaceutical wholesale and associated
businesses) sendes til Europa-Kommissionen pr. fax (+3222964301), pr. e-mail (COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.europa.eu) eller pr. brev til folgende adresse:

Europa-Kommissionen
Generaldirektoratet for Konkurrence
Registreringskontoret for fusioner
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIEN

(") EUT L 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningen).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

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

(2016/C 20/03)

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

ANS@OGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF EN VARESPECIFIKATION FOR BESKYTTEDE
OPRINDELSESBETEGNELSER/BESKYTTEDE GEOGRAFISKE BETEGNELSER

Ansegning om godkendelse af en ndring i henhold til artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012

»QUESO TETILLA«/»QUEIXO TETILLA«
EU-nr.: ES-PDO-0117-01232 - 21.5.2014
BOB (X) BGB ( )
1. Ansegende sammenslutning og legitim interesse
Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida
»QUESO TETILLA«/»QUEIXO TETILLA«

Den ansggende sammenslutning har en legitim interesse i at anmode om denne @ndring af varespecifikationen
i sin egenskab af forvaltningsorgan for den beskyttede oprindelsesbetegnelse, jf. artikel 4 i forordningen om oprin-
delsesbetegnelsen »Queso Tetilla«, og som tilsynsmyndighed for den beskyttede oprindelsesbetegnelse, jf. artikel 12
i lov nr. 2/2005 af 18. februar 2005 om fremme og beskyttelse af fedevarekvaliteten i Galicien. Alle producenter af
varer med den beskyttede oprindelsesbetegnelse er medlemmer af sammenslutningen.

2. Medlemsstat eller tredjeland
Spanien

3. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen
— X Produktets betegnelse
— [XI Beskrivelse
— U Geografisk omrade
— X Bevis for oprindelse
— X Produktionsmetode
— O Tilknytning
— X Merkning
— Andet (udskering)

4. Type endring(er)

— [ Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, som ikke betegnes som mindre i overens-
stemmelse med artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012

— X Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken et enhedsdokument (eller lig-
nende) ikke er blevet offentliggjort, og som ikke betegnes som mindre i overensstemmelse med artikel 53,
stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.
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5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

Zndring(er)

Hovedarsagerne til &endringerne kan sammenfattes som folger:

— Sociogkonomiske sndringer i forbindelse med forvaltningen af rdmaterialet. Disse @ndringer indebarer bla., at
der er en ny akter i produktionskeden, nemlig malkeopkeberen, der kan fungere som mellemled i forbindelse
med husdyrbrugs salg af malk til osteproducenterne.

— /Andringerne vedrerte forbedring af det beskyttede produkts kvalitet og udviklinger i produktionsteknikkerne.
Disse @ndringer vedrerer spergsmal som fastsattelse af modningsperioden og »mindst holdbar til«-datoen.

Folgende eendringer indferes i varespecifikationens forskellige afsnit:

Produktets betegnelse

Navnet péd galicisk (»Queixo Tetilla«) tilfgjes ved siden af navnet pd spansk, eftersom begge ofte anvendes som
betegnelse for produktet.

Beskrivelse

Folgende afsnit @ndres:

— Form: Som felge af en skrivefejl er den nuvarende tekst »kegleformet (eventuelt konveks)«. Teksten skal sendres
til »kegleformet, konkav/konveksc.

— Proteinindhold: Dette element er blevet slettet, da det har vist sig ikke at vaere afgerende for produktets kende-
tegn. Den melk, der bruges til at fremstille »Queso Tetilla«/»Queixo Tetilla, er ikkestandardiseret sedmelk, hvil-
ket gor, at malkens sammensatning er genstand for naturlige udsving (f.eks. i proteinindholdet) athangigt af
keernes foder, arstiden, vejret osv., men det har ikke indflydelse pd kendetegnene for det produkt, der er omfat-
tet af den beskyttede oprindelsesbetegnelse. Det blev derfor besluttet at slette denne parameter fra
varespecifikationen.

— Torstofindhold: Den nuvearende procentdel er »45-50 %«. Efter @ndringen vil der blot vaere angivet en mini-
mumsveardi pd 45 %, fordi ostens cremethed i hejere grad er defineret ved indferelsen af den nye parameter
»procentdel af det fedtfrie stof«, som er et mal for forholdet mellem terstof og ostens fedtindhold.

— Vandindhold udtrykt som en procentdel af det fedtfrie stof: Det er en ny parameter, som ikke findes i den
nuvarende tekst, og som skal vere pd 66-72 %. Denne parameter er et udtryk for forholdet mellem terstof og
ostens fedtindhold, som har indflydelse pd produktets kvalitet og er et mél for ostens cremethed.

Bevis for oprindelse

Der indferes en fortegnelse over opkebere for at sikre bedre kontrol med produktets sporbarhed.

Der har traditionelt varet to typer aktorer involveret i produktionen af osten: kvagavlere, som producerer rimaterialet,
og osteproducenterne, som omdanner rdmaterialet til produktet med den beskyttede oprindelsesbetegnelse/den
beskyttede geografiske betegnelse. I dag fir ikke alle osteproducenter ramaterialet direkte fra kveegavlerne, men kan
kebe det via sikaldte »malkeopkeberec, der fungerer som indsamlingscentre for maelk fra husdyrbrug i det geografiske
omréde og forsyner forarbejdningsindustrien.

Produktionsmetode

Folgende andringer foretages i de tekniske oplysninger om fremstillingsprocessen:

— Koagulering: Teksten om de anvendte koagulerende enzymer @ndres. Reglerne om koagulering andres ogséd
(varighed og temperatur). De nuvarende regler fastsatter temperaturer pa 28-32 °C og en varighed pd mindst
20 minutter og hejst 40 minutter. Med den foresldede andring er det tilladte temperaturinterval pa 30-34 °C,
og varigheden er ogsd blevet leengere til mindst 30 minutter og hgjst 60 minutter.

Arsagen til denne @ndring er, at fremskridt har gjort det muligt at producere industriel ostelobe med et hojt
chymosinindhold, som nu har en sammensatning, der svarer til den naturlige sammensatning for animalsk
ostelobeekstrakt, eller et endnu hejere chymosinindhold.
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Derudover er melkens kvalitet i de seneste ar blevet bedre, og malken er nu mindre syrlig. Det har betydet, at
man har mattet gge temperaturen og koaguleringstiden for at opna den korrekte tekstur.

— Draening (af ostemassen): Denne procedure — der allerede udferes, men som ikke fremgér af varespecifikatio-
nen — tilfgjes; den indeberer ganske enkelt fjernelse af den valle, der frigives af ostekornene ved udskearing.

— Skylning (af ostemassen): Ordlyden @ndres, sdledes at proceduren beskrives mere detaljeret, og siledes at det
praciseres, at proceduren er valgfri. Erfaringer opndet gennem drene har vist, at dette trin i proceduren mulig-
vis ikke er nedvendigt.

— Genopvarmning (af ostemassen): De nuvarende regler omfatter fejlagtigt denne procedure, som bestar i at
»skylle ostemassen med vand ved en temperatur pd to grader over koaguleringstemperaturen«. Der er strengt
taget ikke tale om genopvarmning, og tekststykket slettes, sdledes at det overlades til osteproducenten at
beslutte, om ostemassen skal skylles, jf. ovenstdende.

— Presning: Teksten andres fra »i mindst tre timer« til det mindre specifikke »sd leenge det er nedvendigt« baseret
pa osteproducentens knowhow.

Det er ikke nedvendigt at fastsette en minimumspresningstid, fordi denne afhanger af en rakke variabler, f.eks.
den anvendte teknologi, rumtemperaturen, drstiden, pH-udviklingen osv.

— Saltning: Ordlyden @ndres. For hed teksten: »I saltvand med en koncentration pd 17-18 grader Baumé med en
nedsankningstid pd hgjst 24 timer«. Som @ndret bliver ordlyden: »Som nedvendigt for at opnd produktets
sarlige kendetegn med en nedsenkningstid pd hejst 24 timer. I et kar og/eller i saltvand.«

Begrundelsen er den samme som i det foregdende punkt.

— Modning: Minimumsmodningstiden eges med én dag (fra syv til otte dage). Det sker for at sikre konsekvent
produktkvalitet. Denne mindre stigning i minimumsmodningstiden @ndrer ikke produktets karakteristika, iseer
fordi der er tale om en minimumsperiode, og fordi modning inden @ndringen stadig kunne vare otte dage eller
derover. Denne stigning sikrer et produkt af hgjere kvalitet.

Derudover @ndres »mindst holdbar til«-datoen, som pa nuvarende tidspunkt er pd 60 dage fra datoen for for-
beredelsen med henblik pa afsendelse. Efter @ndringen er der fastsat to »mindst holdbar til«-datoer, der athan-
ger af ostens vagt: hajst 60 dage for oste med en vaegt pd 0,5-0,7 kg og hejst 90 dage for oste med en vagt pa
over 0,7 kg. I begge tilfeelde beregnes datoen fra produktionsdatoen.

For det forste er referencedatoen for beregningen nu produktionsdatoen. Det er mere hensigtsmeassigt, eftersom
ostene pabegynder deres »modning« fra det tidspunkt, hvor de produceres, hvilket er det tidspunkt, ud fra hvil-
ket den optimale periode for indtagelse skal beregnes, og ikke fra den dato, hvor de forberedes med henblik pd
afsendelse.

For det andet fastsattes der ikke lengere et specifikt antal dage, men i stedet maksimale frister pd henholdsvis
60 og 90 dage athaengigt af vagten, hvilket er mere hensigtsmeassigt, eftersom producenter frit kan valge en
kortere »mindst holdbar til«-dato, hvis de mener, at det er hensigtsmaessigt.

Endelig forleenges perioden for oste med en vagt pd over 0,7 kg til 90 dage, eftersom oste af denne storrelse er
bedst, ndr de indtages inden for denne periode.

5.5. Mearkning

Det fastsattes, at den beskyttede betegnelse uden forskel kan bruges pd produktmerkningen pd enten spansk
(»Queso Tetilla«) eller galicisk (»Queixo Tetilla«) i overensstemmelse med fortegnelsen.

5.6. Andet (udskeering)

Salgssteder med selvbetjening far mulighed for at skere osten midt over pa salgsstedet under visse betingelser.

»Queso Tetilla« sxlges uden emballage, idet skorpen fungerer som et naturligt beskyttende lag. Nar osten skeres
over, mister den ene side af portionerne sit naturlige beskyttende lag. For at lette markedsforingen af portioner af
»Queso Tetilla« pa salgssteder med selvbetjening kan oste, der vejer over 0,7 kg, sdledes udskaeres pd salgsstederne
og sattes til salg i gennemsigtigt husholdningsfilm.
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I givet fald md osten kun skeeres midt over, séledes at den bevarer den specifikke form, som forbrugeren genkender
som et kendetegn for den.

Oste med en vagt pa under 0,7 kg skal salges hele.

ENHEDSDOKUMENT
»QUESO TETILLA«/»QUEIXO TETILLA«
EU-nr.: ES-PDO-0117-01232 - 21.5.2014
BOB (X) BGB ( )
1. Betegnelse

»Queso Tetilla«/»Queixo Tetilla

2. Medlemsstat eller tredjeland

Spanien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.3. Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

Ost fremstillet af melk fra koer af racerne Rubia Gallega, Frisona eller Bruna Alpina eller krydsninger heraf ved
hjalp af en proces, der omfatter koagulering, udskering, draning og (eventuelt) skylning af ostemassen, formning,
presning, saltning og modning, og med folgende kendetegn:

Fysiske kendetegn:

— Form: kegleformet, konkav/konveks.
— Vagt: 0,5-1,5 kg.

— Dimensioner: Hgjden er storre end bundens radius og mindre end diameteren. Hejst: 150 mm (bundens hgjde
og diameter). Mindst: 90 mm (bundens hgjde og diameter).

Organoleptiske egenskaber:

— Skorpe: markbar, tynd og elastisk, under 3 mm tyk, strdgul, naturlig og uden skimmel. Osten kan salges med
et gennemsigtigt, farvelgst slimh@mmende stof.

— Ost: ensartet, bled, cremet og uden huller eller med nogle f4 mindre, regelmaessigt fordelte huller, elfenbensgul.
— Duft: mild og let syrlig, som minder om den melk, den er lavet af.
— Smag og aroma: melkeagtig, smeoragtig, let syrlig og let saltet.

Fysisk-kemiske egenskaber:

— Torstoffets fedtprocent: mindst 45 %.

— Torstofindhold: mindst 45 %.

— pH: 5,0-5,5.

— Vandindhold udtrykt som en procentdel af det fedtfrie stof (mdlt 8-15 dage efter produktionsdatoen): 66-72 %.

»Queso Tetilla« er en traditionel ikkegeografisk betegnelse, der henviser til ostens unikke form, som et kvindebryst,
med de fysiske kendetegn, der er beskrevet under dette punkt.
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3.3.

3.4.

3.5.

Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)

a) Foder: grasarealer og foderafgreder i produktionsomradet er en vigtig del af koernes foder. Omfattende grees-
arealer (enge og grasarealer med buske), hvor dyrene greaesser frit, ndr forholdene tillader det, spiller ogsd en
vigtig rolle.

Koncentreret foder af vegetabilsk oprindelse bruges som tilskud til at deekke keernes energibehov. De rdmateria-
ler, som osten fremstilles af, stammer s vidt muligt fra det afgreensede geografiske omrade.

b) Rdmaterialer: »Queso Tetilla« fremstilles af komelk; animalsk ostelobe eller andre koagulerende enzymer er
udtrykkeligt tilladt til fremstilling af osten; laktiske gaeringsstoffer: Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis
subsp. cremoris og lignende stoffer, der ikke @ndrer den beskyttede osts kendetegn, og som udtrykkeligt er tilladt
til fremstilling af den ost, der er omfattet af denne beskyttede oprindelsesbetegnelse; salt og, eventuelt, calcium-
chlorid. Tilladelser tildeles af den kompetente myndighed efter anmodning fra den ansegende sammenslutning.
Den kompetente myndighed kan give tilladelse til brug af nye koagulerende enzymer og laktiske geringsstoffer
efter at have verificeret, at den opndede ost har de kendetegn, der er specifikke for »Queso Tetillac.

Osten fremstilles af naturlig sedmelk fra keer af racerne Rubia Gallega, Frisona eller Bruna Alpina eller kryds-
ninger heraf pd bedrifter i det afgransede geografiske omrade.

Malken ma hverken indeholde colostrum eller konserveringsmidler. Der tillades ingen procedurer til standardi-
sering af mealken eller processer, der ndrer dens oprindelige sammensztning.

Den mé ikke blandes med mealk, der ikke stammer fra registrerede bedrifter, eller malk fra andre racer end
dem, der er angivet i varespecifikationen.

Specifikke produktionsetaper, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omrade

Produktionen af melken, den indledende behandling heraf og produktionen og modningen af osten skal finde
stede i det geografiske omrdde, der er afgrenset i punkt 4. Alle produktionsetaper skal derfor finde sted i det
afgreensede geografiske omrade.

Serlige regler vedrorende udskeering, rivning eller emballering osv. for det produkt, som den registrerede betegnelse henviser til

»Queso Tetilla« mé kun selges, hvis skorpens yderside udviser de naturlige kendetegn, der opnds under modningen.

Skorpen giver osten et naturligt beskyttende lag. Osten salges derfor uden kunstig emballage. »Queso Tetilla« kan
dog emballeres, hvis emballagen ikke har indflydelse pa de fysiske, organoleptiske eller fysisk-kemiske egenskaber,
der er beskrevet i punkt 3.2. Tilsynsorganet bekrafter ved kontrol, at det er tilfeldet, og giver efterfolgende tilla-
delse til emballagen.

Osten kan desuden vaere dakket af et gennemsigtigt, farvelgst slimhemmende stof.

Osteproducenterne afsender »Queso Tetilla« i hel form. Oste med en vagt pd over 0,7 kg kan ogsé markedsferes pa
salgssteder med selvbetjening skdret midt over, i hvilket tilfeelde ostene skal veare forsynet med to sekundeare etiket-
ter, en pd hver side af produktet, og to sxt af alle de andre elementer, der garanterer produktets aegthed, sdledes at
begge halvdele, efter udskaring, bevarer de sarlige kendetegn, der identificerer dem.

Hvis ostene skal sxlges halve, skal de, eftersom de halverede ostes ene flade mister det naturlige beskyttende lag,
som skorpen udger, udskares pé salgsstedet, og de halve oste skal daekkes af gennemsigtigt husholdningsfilm.

Udskaring pd salgsstedet sikrer, at produktet frembydes til salg i den kunstige emballage (filmen) i sd kort tid som
muligt, og produktets kvalitet derfor ikke pavirkes.

Osten mé kun skares midt over, eftersom denne udskering bevarer ostens unikke form, som et kvindebryst, som
genkendes af forbrugeren.

Uanset vaeegten md »Queso Tetilla« dog udskeres i portioner af en hvilken som helst storrelse pé salgssteder, forud-
sat at udskeringen finder sted foran forbrugeren pé salgstidspunktet.
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3.6. Searlige regler vedrorende meerkning af det produkt, som den registrerede betegnelse henviser til

Ost med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Queso Tetilla« er forsynet med betegnelsens specifikke etiket (sekun-
dar etiket), der garanterer produktets agthed. Den enkelte osts sekundare etiket er péifert et unikt alfanumerisk
serienummer og logoet for den beskyttelse oprindelsesbetegnelse »Queso Tetilla«, som er vist nedenfor:

Derudover er de enkelte producenters kommercielle etiket pa et fremtreedende sted forsynet med ordene »Denomi-
nacién de Origen Protegida« og »Queso Tetilla« eller »Queixo Tetilla« og EU-symbolet for beskyttede oprindelsesbe-
tegnelser.

For at sikre produktets @gthed og sikre sporbarhed anbringes de sekundare etiketter og de kommercielle etiketter,
som henviser til den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Queso Tetilla«, pd produktet i producentens lokaler og pé en
sddan mdde, at genbrug heraf forhindres.

Som det fremgdr af punkt 3.5 er oste, der skal markedsfores i halveret form, forsynet med to sekundare etiketter,
en pd hver side af produktet, og to sat af alle de andre elementer, der garanterer produktets agthed, siledes at
begge halvdele, efter udskaring, bevarer de sarlige kendetegn, der identificerer dem.

4. Preacis afgreensning af det geografiske omrade

Den malk og den ost, der er omfattet af den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Queso Tetilla«, produceres i hele
den selvstyrende region Galicien.

5. Tilknytning til det geografiske omride
—  Det geografiske omrides egenart

Galicien er kendetegnet ved lave bjergomrdder og et omfattende flodsystem. Disse bjerge og atlanterhavskli-
maet (som er praget af rigelige mangder nedber) fremmer udviklingen af graesarealer (bade naturlige og dyr-
kede) og et hejt udbytte af foder og andre afgreder. Den hgje produktivitet, der opnds i omradet, tillader
intenst husdyrbrug og dermed en stor sektor for mejeriprodukter.

Den menneskelige faktor ber ogsd fremhaves, bade i mealkeproduktionen, som er baseret pa familiebedrifter,
der stadig bruger traditionelle metoder, og i osteproduktionen, hvor der bruges traditionelle metoder, som dog
tilpasses til de teknologiske fremskridt og de lovbestemte krav til hygiejne og fadevaresikkerhed.

—  Produktets egenart

Af den brede vifte af produkter, der reprasenterer galicisk gastronomi, er »Queso Tetilla« det produkt, der
i storst grad forbindes med regionen.

Det er en bled ost, hvis primaere organoleptiske egenskaber er dens cremethed, dens milde, malkeagtige duft,
dens milde, let syrlige og let saltede smag og dens malkeagtige, smeragtige aroma. Disse kendetegn minder
tilsammen om den malk, som osten fremstilles af. Osten er let oplaselig og indtages nemt.

Endelig er et af ostens sarlige kendetegn dens unikke form, som et kvindebryst, som har givet osten dens
navn, og som ger det muligt for forbrugeren visuelt at skelne »Queso Tetilla« fra andre oste.

—  Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets serlige egenskaber

Det geografiske miljo er ideelt til dyrkning af omfattende graesarealer af hej kvalitet. Brugen heraf er blevet
intensiveret i de seneste to drtier. De store mengder af dette foder i det galiciske malkekvags foder og de
plantearter, der er en del af dette foder (med en stor procentdel belgfrugter), pavirker ssmmensatningen af
mealken og den modnede osts organoleptiske og naringsmessige egenskaber, navnlig dens cremethed og
ostens og skorpens farve.
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Malken produceres desuden pa familiebedrifter med anvendelse af traditionelle avlsmetoder. Bedrifternes ken-
detegn gor den mealk, som de producerer, ideel til fremstillingen af osten.

Den traditionelle produktionsmetode, hvor regionens producenters knowhow og lange erfaring med fremstil-
lingen af denne ost spiller en afgerende rolle, og som indebzrer en kort modningsperiode, giver osten dens
karakteristiske cremethed og milde smag.

Endelig genkendes ostens unikke form, som et kvindebryst, som osten fir under formning og presning, umid-
delbart af forbrugeren, som direkte forbinder den med dens oprindelse i Galicien, hvor denne ekstraordineere
ost har vearet fremstillet siden for de forste skriftlige henvisninger til den i det 18. drhundrede. Fra det
19. drhundrede bliver skriftlige henvisninger til osten mere almindelige, bade i almindelige tekster og i mere
specifikke videnskabelige og tekniske vearker og i tekster om gastronomi. Henvisningen i O’Shea’s Guide to
Spain and Portugal, som blev udgivet i London i 1889, er sarlig bemarkelsesvardig i lyset af dens internatio-
nale karakter. Heri anbefales rejsende pd det kraftigste at smage den »unikke galiciske ost »queso de teta«, som
er et produkt, der er typisk for galicisk gastronomic.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

http://medioruralemar.xunta.es/fileadmin/uploads/media/Queso_Tetilla_Pliego_condiciones_Septiembre_2015.pdf


http://medioruralemar.xunta.es/fileadmin/uploads/media/Queso_Tetilla_Pliego_condiciones_Septiembre_2015.pdf

C20/10 Den Europaiske Unions Tidende 21.1.2016

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

(2016/C 20/04)

Denne offentliggerelse giver ret til at rejse indsigelse mod ans@gningen, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og Rédets
forordning (EU) nr. 1151/2012 ().
ENHEDSDOKUMENT
»ALLGAUER SENNALPKASE«
EU-nr.: DE-PD0O-0005-0897-11.10.2011
BOB (X) BGB ( )
1. Efternavn(e)

»Allgduer Sennalpkise«

2. Medlemsstat eller tredjeland
Tyskland

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren
3.1. Produkttype
Kategori 1.3. Oste

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Allgduer Sennalpkdse« er en fast ost, som er egnet til lagring. Den fremstilles af ubehandlet rdimalk fra keer efter
handvearkstraditioner direkte pd stedet pd saeterbrug i Allgdu og passes og plejes manuelt. Produktet er typisk for
seeterdriften i Allgau.

»Allgduer Sennalpkise« er en cylinderformet fast ost med en vagt pd 5-35 kg, en diameter pd 30-70 cm og en
hejde pa op til 15 cm.

Skorpen er tor med en orangegul til brun farve. Under skorpen er osten skarefast og elastisk og har typisk en let
huldannelse med ertestore huller. Farven er elfenben til gul.

Efter tre mineders modning kan unge »Allgduer Sennalpkise« pd 5-15 kg udskares og markedsfares. Unge »All-
gduer Sennalpkase« har et terstofindhold pd mindst 55 %, og fedtindholdet i torstoffet ma ikke vaere lavere end
45 %. Unge »Allgduer Sennalpkise« har en mild neddesmag og en fin aroma samt en tekstur, der foles bled pa
tungen.

»Allgduer Sennalpkidse« pd over 15 kg skal modnes i mindst fire méaneder. Torstofindholdet i modne »Allgduer Sen-
nalpkase« skal ligge pd mindst 62 %, og fedtindholdet i torstoffet ma ikke vere lavere end 45 %. De har en krydret,
undertiden ogsa let reget neddesmag.

Efterhdnden som »Allgduer Sennalpkdse« modnes, bliver den pikant til kraftig i smagen, og osten bliver mere fast
og aromatisk med en mere intens smag, lugt og farve.

3.3. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse) og ravarer (kun for forarbejdede produkter)
Foder

Mindst 60 % af keernes foder skal i produktionsperioden besté af foder fra »Allgduer Sennalpkise«-ostens produkti-
onsomrdde.

Eftersom »Allgduer Sennalpkdse« kun fremstilles i graesningsperioden pa sateren fra maj til oktober (180 dage),
bestér dyrenes erneering hovedsageligt af gras fra grasning pd seteren. Graesningsperioden pd seteren varer mindst
80 dage. Det er ikke tilladt at drive keerne hjem eller drive dem ud pa greesningsarealer i lavlandet. Ud over gront-
foder fra grasning er det tilladt at anvende torfoder (hg). Dette er fortrinsvis nedvendigt, ndr der opstdr uforudset
foderknaphed (f.eks. pd grund af kraftige snefald), eller i forbindelse med den nedvendige regulering af malkekaer-
nes foderstruktur.

(') EUTL 343 af 14.12.2012, s. 1.



21.1.2016 Den Europaiske Unions Tidende C20/11

Det er tilladt at supplere grovfoderet med energi- eller proteinrige komponenter som f.eks. korn, proteinfrg (gront
torfoder, lucernehe), biprodukter fra korn- og oliemeller, foderstoffer, der egner sig til produktion af mealk til faste
oste, og andre foderstoffer. De supplerende foderstoffer kan gives enkeltvis eller som foderblandinger, men andelen
heraf ma ikke overstige 30 % af dyrenes daglige fodermangde.

Det er generelt ikke tilladt at fodre malkekoerne med ensilage.

Révarer

Den mealk, der anvendes til »Allgduer Sennalpkise«, stammer fra keer af racen Braunvieh og krydsninger heraf,
som er typiske for produktionsomradet.

Der mé kun anvendes rdmelk fra en eller flere malkninger pd den pédgaldende swter, og malken afkeles efter
behov. Aftenmealken skummes som regel. Til at koagulere malken mé der kun anvendes naturlig ostelebe og meel-
kesyrekulturer. Det er ikke tilladt at anvende lobe, som er fremstillet pé basis af genetisk modificerede organismer.
Der anvendes ingen kemiske tilsetningsstoffer eller konserveringsmidler til »Allgduer Sennalpkise« ud over kogsalt
(obligatorisk) og redkitkultur (valgfri), som understotter smagen og skorpedannelsen.

3.4. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omride

Hele produktionen (produktion og koagulering af mealken, behandling af ostemassen, formning, saltning, pasning,
pleje og modning) skal finde sted i det i pkt. 4 afgrensede geografiske omréade.

3.5. Serlige regler vedrorende udskeering, rivning, emballering osv. af det produkt, som den registrerede betegnelse henviser til

3.6. Serlige regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

Produktet skal veere market »Allgduer Sennalpkise«. Herudover mé betegnelsen »bjergost« skrives pé etiketten, hvis
dette er i overensstemmelse med bestemmelserne i artikel 31, stk. 1, i forordning (EU) nr. 1151/2012 og Kommis-
sionens delegerede forordning (EU) nr. 665/2014 af 11. marts 2014 om supplerende regler til Europa-Parlamentets
og Radets forordning (EU) nr. 1151/2012 for sd vidt angar betingelserne for brugen af det fakultative kvalitetsud-
tryk »bjergproduktc.

4. Pracis afgreensning af det geografiske omride

»Allgduer Sennalpkise«-ostens produktionsomrdde befinder sig i den sydlige udkant af det bayerske distrikt Schwa-
ben i et alpint bjergomrdde mindst 800 m over havet. Omradet omfatter underregionerne Ostallgdu og Oberallgdu
samt Landkreis Lindau.

5. Tilknytning til det geografiske omride

»Allgduer Sennalpkidse«-ostens produktionsomrade er for sd vidt angdr klima og geografi typisk for det bayerske
alpeomrédde og -forland. Den darlige gennemsnitstemperatur ligger afhaengig af hejdeforholdene pd mellem 4 °C og
6 °C. Nedbgrsmangden er 1000-2400 mm om &ret uden lengere torkeperioder. Den geologiske undergrund
bestér af molasse, helvetiske overskydninger, flysch og alpine kalksten (primer dolomit) og er for det meste overlej-
ret af moraner. De primere jordarter er tynde lag af rendzina, brunjord og pseudogley. P4 mere neeringsrige lokali-
teter med moraener findes der ogsd parabrunjord. I dalene er der moser.

Klimaforholdene og det ujaevne terraen er til gavn for seterbrugene. Graesningsarealer udger over 70 % af det dyrk-
bare areal i Allgdu og spiller dermed en fremtraedende rolle (i Bayerns evrige regioner udger de ofte mindre end
10 %). Stejle skraninger og naturenge i op til over 2 000 m hejde med en tilsvarende kort vakstsaeson kan ofte kun
anvendes til saeterdrift. Bjerggrasningsarealerne er i drhundreder blevet udnyttet som foderressource gennem graes-
ning pé seteren, hvilket aflaster dyrenes oprindelsesbedrifter i dalen. Swterdriften medvirker i hgj grad til bevarelse
af kulturlandskabet.

De serlige beliggenhedsforhold (klima, terren, jordbund) kombineret med omfattende saterbrug giver et plante-
dekke, som er typisk for enge i bjergomrider og bjerggraesningsarealer; andelen af urter er markant hgjere sam-
menlignet med dalomrdder, og plantedekket udviser en sarlig biodiversitet pd grund af dets beliggenhed og
anvendelse.
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Fordi keerne grasser pd hejtliggende swtere, er melken rig pé stoffer som karotinoider, terpener og flerumettede
fedtsyrer, som i hej grad er medvirkende til at give »Allgduer Sennalpkise« dens gule farve samt en aromatisk duft
og intens, alsidig smag. »Allgduer Sennalpkidse« fremstilles af ubehandlet rimalk, og der anvendes udelukkende
naturlig ostelobe. Kombineret med det ovenfor beskrevne sarlige urterige foder giver dette en pikant til kraftig,
krydret, og (i forbindelse med trafyring) af og til let roget neddesmag. I lgbet af modningsprocessen fir osten en
mere krydret og fyldig smag. Smregent for osten er ogsd dens kompakte, afbalancerede beskaffenhed og fine hul-
dannelse samt dens farve og intense aroma.

Racen Braunvieh holdes i Bayern traditionelt iser i det geografiske omrade Allgdu. Der er tale om en frugtbar,
klassisk mellemrace med en hgj levealder og en god malke- og kedproduktionsevne. De oprindeligt smé til mel-
lemstore kger har en god tilpasningsevne, kan udnytte store mangder basisfoder og har en robust og stabil konsti-
tution, hvilket egner sig serligt godt til de ekstensive bedrifter i bjergomradet. Malk fra racen Braunvieh har des-
uden et hgjt proteinindhold og er dermed meget velegnet til produktion af faste oste. Braunvieh er sledes et vigtigt
grundlag for den meget seregne »Allgiuer Sennalpkise«. Anvendelsen af den for omradet typiske kvaegrace giver
osten et steerkt serpraeg og en tet tilknytning til omradet.

Allerede i romertiden havde fremstillingen af ost til formdl at konservere mealken, for pd sateren var og er det
stadig ikke muligt at transportere den videre pd daglig basis. Ifolge gamle dokumenter blev der allerede under
30-drskrigen fremstillet sede og fede oste pa sateren. Dette udger grundlaget for den proces, der anvendes til frem-
stilling af »Allgduer Sennalpkise«. Omkring 1820 bragte ostemejerister i vaesentligt omfang produktionen af fede,
store oste til Allgdu fra Appenzell i Schweiz, hvorved osten fik en leengere holdbarhed. Desuden gav den fede ost
o0gsd et storre gkonomisk udbytte. Der er altsd en lang tradition for og stor viden om produktion af »Allgduer
Sennalpkdse« i omrédet, og denne viden overleveres ofte fra generation til generation i familier. Ostemejeristerne
i Allgdu medes desuden regelmeassigt for at udveksle viden og gennemfore felles videreuddannelse, hvilket traditio-
nelt i hgj grad har medvirket til at opretholde ekspertisen inden for produktion af »Allgduer Sennalpkdsec.

Der er ingen industriel produktion af »Allgduer Sennalpkisec, hvilket er med til at understrege betydningen af men-
nesket og dets hindvaerk. Alle forarbejdningsfaser gennemfores efter hdndvaerksmassige traditioner og iser under
anvendelse af traditionelle arbejdsredskaber sdsom en stor gseske, en omrarer eller et traldg til valleudpresning.
Melken opvarmes traditionelt i en kobberkedel, hvilket har en positiv effekt pd ostens modning og smag.

Ostemejeristen skal ngje overvdge alle forarbejdningsfaserne og skal kunne identificere det rette tidspunkt for
igangsatning af hver enkelt fase. Maelken, der anvendes til fremstilling af »Allgduer Sennalpkase«, opvarmes sdledes
efter tilsetning af ostelebe forsigtigt til mindst 52 °C, altsd relativt varmt. Denne fremgangsmadde er en vigtig forud-
setning for ostens lange holdbarhed, som er vigtig pé sateren. Endvidere skal malken behandles sd forsigtigt, at
dens aromatiske og mikrobiologiske egenskaber og bestanddele og dermed dens szrlige kvaliteter bevares. Dertil
kommer, at malken pd grund af de naturligt skiftende foderforhold pd bjerggrasningsarealerne ikke har nogen
standardiserede egenskaber, men er af varierende kvalitet, f.eks. med hensyn til proteinindhold og sammensztning
af fedtsyrer. Producenterne af »Allgduer Sennalpkise« ved pd baggrund af deres store erfaring, hvordan de skal for-
holde sig til disse naturlige skift.

Der er brug for lige sa stor erfaring i forbindelse med at udskaere den koagulerede ostemasse til de rette storrelser,
som er afgerende for »Allgduer Sennalpkdse«-ostens kompakte, afbalancerede beskaffenhed. Valleudpresningen sker
manuelt, for det meste ved hjelp af treldg, og det samme gor formningen af ostene. Ostemejeristen gennemforer
omhyggeligt disse forarbejdningsfaser og bestemmer derved den videre modningsproces og dermed slutproduktets
kvalitet. »Allgduer Sennalpkédse« lagres inden modningen i saltlage i op til tre dage. Denne saltlage sikrer, at ostens
overflade med det samme lukkes tat til, mens osten under overfladen modnes omhyggeligt og jevnt. Derved
opstdr »Allgiuer Sennalpkise«-ostens kompakte, afbalancerede beskaffenhed.

I lobet af modningsprocessen skal osten passes og plejes meget omhyggeligt, for ogsd denne fase finder sted pa
seteren under kelige temperaturforhold og ved en hgj, ofte svingende luftfugtighed. Osten modnes ofte vinteren
over i jordkaldre, hvilket betyder, at ostemejeristerne skal overvige osten, eftersom der ikke kan foretages en tek-
nologisk standardisering af modningsforholdene. Mennesket er ovet i at se, hvornar osten skal vendes, vaskes eller
borstes, og har séledes stor indflydelse pd ostens kvalitet. I den forbindelse skal der tages hensyn til den pagel-
dende seters serlige karakter samt forholdene og de tekniske faciliteter.

Ostens teette tilknytning til produktionsomradet viser sig ogsd ved, at der nasten ikke forekommer nogen transport
i forbindelse med produktionen. Malken produceres direkte pa stedet pd sateren og forarbejdes udelukkende
manuelt. Desuden sker en ret vaesentlig del af salget direkte pé stedet.
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»Allgduer Sennalpkise« skal sdledes betragtes som et s@rdeles identitetsskabende produkt, der i hgj grad er knyttet
til omradet.

Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i denne forordning)

https:|[register.dpma.de/DPMAregister/geo/detail.pdfdownload[41099
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ISSN 1977-0871 (elektronisk udgave)
ISSN 1725-2393 (papirudgave)

Den Europzeiske Unions Publikationskontor
2985 Luxembourg
LUXEMBOURG




	Indhold
	Euroens vekselkurs 20. januar 2016 (2016/C 20/01)
	Anmeldelse af en planlagt fusion (Sag M.7818 — McKesson/UDG Healthcare (pharmaceutical wholesale and associated businesses)) (EØS-relevant tekst) (2016/C 20/02)
	Offentliggørelse af en ansøgning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fødevarer (2016/C 20/03)
	Offentliggørelse af en ansøgning i henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Rådets forordning (EU) nr. 1151/2012 om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fødevarer (2016/C 20/04)

