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DURCHFUHRUNGSVERORDNUNG (EU) Nr. 1054/2012 DER KOMMISSION

vom 7. November 2012

zur Genehmigung geringfiigiger Anderungen der Spezifikation einer im Register der geschiitzten
Ursprungsbezeichnungen und der geschiitzten geografischen Angaben eingetragenen Bezeichnung
[Taureau de Camargue (g. U.)]

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europaischen
Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates vom
20. Mérz 2006 zum Schutz von geografischen Angaben und
Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmit-
tel (1), insbesondere auf Artikel 7 Absatz 4 Unterabsatz 1,

in Erwagung nachstehender Griinde:

(1)  Gemaf$ Artikel 9 Absatz 1 Unterabsatz 1 der Verordnung
(EG) Nr. 510/2006 hat die Kommission den Antrag
Frankreichs auf Genehmigung einer Anderung der Spezi-
fikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Taureau
de Camargue” gepriift, die mit der Verordnung (EG) Nr.
20362001 der Kommission (%) in der Fassung der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1068/2008 (%) eingetragen worden ist.

(2)  Zweck des Antrags ist eine Anderung der Spezifikation,
mit der die Beschreibung des Erzeugnisses, das geogra-
fische Gebiet, der Ursprungsnachweis, das Herstellungs-
verfahren, die Etikettierung, die einzelstaatlichen Vor-
schriften und die Kontaktdaten der zustindigen Dienst-

stellen des Mitgliedstaats, der antragstellenden Vereini-
gung und der Kontrolleinrichtungen prazisiert werden.

(3)  Die Kommission hat die Anderungen gepriift und hilt sie
fiir gerechtfertigt. Da es sich um geringfiigige Anderun-
gen im Sinne von Artikel 9 der Verordnung (EG) Nr.
510/2006 handelt, kann sie die Kommission genehmi-
gen, ohne auf das Verfahren nach den Artikeln 5, 6 und
7 derselben Verordnung zuriickzugreifen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Die Spezifikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Tau-
reau de Camargue” wird gemafl Anhang I gedndert.

Artikel 2

Anhang 1I enthalt das ,Einzige Dokument” mit den wichtigsten
Angaben der Spezifikation.

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Ver-
offentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem Mitglied-

staat.

Briissel, den 7. November 2012

() ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12.
() ABL L 275 vom 18.10.2001, S. 9.
() ABL L 290 vom 31.10.2008, S. 8.

Fiir die Kommission,
im Namen des Prdisidenten,

Dacian CIOLOS
Mitglied der Kommission
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ANHANG 1

Folgende Anderungen der Spezifikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Taureau de Camargue* werden geneh-
migt:

— Die Angaben zur zustindigen Dienststelle des Mitgliedstaats, zur antragstellenden Vereinigung und zu den Kontroll-

einrichtungen wurden aktualisiert.

Beschreibung des Erzeugnisses: Die Beschreibung des Erzeugnisses wurde durch das Alter der Tiere erginzt. Die
Bestimmung wurde nicht verindert und war bereits Bestandteil der Rubrik ,Herstellungsverfahren* der Spezifikation.

Geografisches Gebiet: Das geografische Gebiet blieb unverdndert, doch die Liste der Kantone in der Spezifikation
wurde durch eine Liste der Gemeinden ersetzt.

Ursprungsnachweis: Die Rubrik wurde um die Bestimmungen zur Kontrolle, Ursprungsgarantie und Riickverfolgbar-
keit des Erzeugnisses mit der Ursprungsbezeichnung erginzt; diese Bestimmungen wurden infolge der Reform des
Kontrollsystems der franzosischen g. U. gedndert.

Herstellungsverfahren: Diese Rubrik wurde um Bestimmungen aus nationalen Vorschriften zur Definition der g. U.
erganzt. So wurden die Kriterien fiir die genetische Selektion der Rassen, die Hochstbelastung und die Berechnung der
Grofvieheinheiten eingefiigt. Zudem wurden genaue Angaben zum Verbot des Zusatzes von fertigem Mischfutter und
zu den zuldssigen therapeutischen Behandlungen gemacht.

Eingefiigt wurden auch die nationalen Bestimmungen zur Schlachtung der Tiere (Abholung der Tiere, Transport,
Schlachtung, Behandlung des Schlachtkorpers). Ebenso wurde erginzt, dass gemifl den nationalen Vorschriften die
Zerlegung in dem geografischen Gebiet erfolgen muss.

Redundante Bestimmungen, die auch in den allgemeinen Vorschriften (Tierseuchenkontrollen, Umsetzungsgrad der
Schlachtkorperklassifizierung gemafl EUROP-Klassifizierung) enthalten sind, wurden gestrichen.

Etikettierung: Die antragstellende Vereinigung wiinschte, dass die Verpflichtung zur Anbringung des g.U.-Symbols der
Europdischen Union aufgenommen wird.

— Einzelstaatliche Vorschriften: Die einzelstaatlichen Vorschriften wurden gemif franzésischem Recht um die Ubersicht

der wichtigsten Priifpunkte und deren Bewertung erginzt.
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ANHANG 11

EINZIGES DOKUMENT

Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Agrarerzeugnisse und Lebensmittel
»TAUREAU DE CAMARGUE“
EG-Nr.: FR-PDO-0105-0314-17.10.2011

ggA. ()gU. (X)

Name

,Taureau de Camargue®

Mitgliedstaat oder Drittland

Frankreich

Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
Art des Erzeugnisses

Klasse 1-1: Fleisch und Schlachtnebenerzeugnisse, frisch

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Bei der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Taureau de Camargue® handelt es sich um frisches Fleisch von méann-
lichen oder weiblichen Tieren lokaler Rassen, d. h. der Rassen ,raco di Biou“ oder ,de Combat® (auch als ,brave*
bezeichnet) oder einer Kreuzung dieser beiden Rassen, die in dem geografischen Gebiet geboren, aufgezogen,
geschlachtet und zerlegt wurden.

Die Tiere miissen mindestens 18 Monate alt sein.

Die Reifungsdauer der Schlachtkorper im Schlachtbetrieb muss mindestens 48 Stunden und hochstens fiinf Tage
betragen. Das Kaltgewicht der Schlachtkorper darf nicht weniger als 100 kg betragen, ausgenommen bei Firsen von
18 bis 30 Monaten, fir die das Mindestgewicht auf 85 kg festgesetzt ist.

Das Fleisch des ,Taureau de Camargue® zeichnet sich durch seine kriftige rote Farbe aus; es ist zart und fettarm.

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Die Tiere miissen hauptsichlich durch Weidefiitterung ernihrt werden, auffer in den Wintermonaten, in denen
Futterzusitze ausschlieflich in Form von Heu und Getreide aus dem geografischen Gebiet zuldssig sind. Der Zusatz
von fertigem Mischfutter, einschlieflich Fiitterungsarzneimittel, ist unter keinen Umstinden erlaubt.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die Tiere miissen in dem geografischen Gebiet geboren, aufgezogen, geschlachtet und zerlegt werden.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Die Schlachtkérper missen in dem geografischen Gebiet zerlegt werden: Die Schlachtkérper der fur die g. U.
,Taureau de Camargue” geschlachteten Tiere sind im Durchschnitt kleiner als die anderer Schlachtrinder, weshalb
es eines besonderen Know-hows bedarf, um diese kleinen Schlachtkorper fachgerecht zu zerlegen. Dieses Know-how
hat sich ausschlieflich in dem geografischen Gebiet erhalten, da die beiden Rassen der g. U. ,Taureau de Camargue®
im ibrigen Frankreich praktisch nicht vorkommen.

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Die Kennzeichnung des Fleisches der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Taureau de Camargue® erfolgt, wenn der
Schlachtkérper noch vollstindig ist, d. h. zwischen der Ermittlung des Kaltgewichts und dem Ende des Kiihlpro-
zesses.

Dabei wird umgehend der Stempel der g. U. auf den verschiedenen Muskeln (acht Stellen) angebracht. Dieser Stempel
wird von den Dienststellen des ,Institut national de l'origine et de la qualité* ausgegeben.

Der Schlachtkérper und die daraus gewonnenen Teilstiicke werden bis zum Endverkidufer von einem Etikett begleitet,
das mindestens folgende Angaben enthilt:

— Name der Ursprungsbezeichnung;
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Schlachtnummer;
Klarname des Aufzuchtbetriebs;
Name und Anschrift des Zerlegungsbetriebs oder des Schlachthofs;

Symbol der Europdischen Union fiir eine g.U.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Um die Ursprungsbezeichnung zu erhalten, muss das Fleisch aus den Manades (Zuchtbetriebe fiir Stiere der Rasse
,raco di Biou®) oder den Ganaderias (Zuchtbetriebe fiir Stiere der Rasse ,de Combat) im geografischen Gebiet
stammen.

Die Tiere miissen in nachstehendem geografischen Gebiet geboren, aufgezogen, geschlachtet und zerlegt werden:

Département Bouches-du-Rhone:

Kanton Arles: alle Gemeinden

Kanton Chateaurenard: alle Gemeinden

Kanton Eyguieres: Aureilles, Eyguiéres, Lamanon und Mouriés
Kanton Istres: Fos-sur-Mer, Istres

Kanton Orgon: alle Gemeinden

Kanton Port-Saint-Louis-du-Rhone: Port-Saint-Louis-du-Rhone
Kanton Salon-de-Provence: Grans, Miramas, Salon-de-Provence
Kanton Saintes-Maries-de-la-Mer: Saintes-Maries-de-la-Mer
Kanton Saint-Rémy-de-Provence: alle Gemeinden

Kanton Tarascon-sur-Rhone: alle Gemeinden

Département Gard:

Kanton Aigues-Mortes: alle Gemeinden

Kanton Aramon: alle Gemeinden aufSer Estézargues und Domazan
Kanton Beaucaire: alle Gemeinden

Kanton Lédignan: Mauressargues

Kanton Marguerittes: alle Gemeinden

Kanton Nimes: alle Gemeinden

Kanton Quissac: alle Gemeinden aufler Quissac

Kanton Remoulins: Argilliers, Collias, Remoulins, Vers-Pont-du-Gard

Kanton Rhony-Vidourle: alle Gemeinden

Kanton Saint-Chaptes: alle Gemeinden aufler Aubussargues, Collorgues, Baron, Foissac, Saint-Dézéry

Kanton Saint-Gilles: alle Gemeinden

Kanton Saint-Mamert: alle Gemeinden

Kanton Sommiéres: alle Gemeinden

Kanton Uzes: Arpaillargues-et-Aureillac, Blauzac, Sanilhac-Sagriés, Saint-Maximin, Uzes.
Kanton Vauvert: alle Gemeinden

Kanton La Vistrenque: alle Gemeinden

Département Hérault:

Kanton Castries: alle Gemeinden
Kanton Claret: Campagne, Fontanes, Garrigues, Sauteyrargues, Vacquiéres
Kanton Lunel: alle Gemeinden

Kanton Les Matelles: Prades-le-Lez, Saint-Bauzille-de-Montmel, Sainte-Croix-de-Quintillargues, Saint-Vincent-de-
Barbeyrargues

Kanton Mauguio: alle Gemeinden
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5.1.

5.2.

5.3.

Kanton Montpellier: Castelnau-le-Lez, Clapiers, Le Crés, Lattes, Montpellier, Pérols
Innerhalb dieses geografischen Gebiets wurde ein sogenanntes ,Feuchtgebiet* definiert.
Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Besonderheit des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet der g. U. entspricht dem Winterweidegebiet des ,Taureau de Camargue®; dabei handelt es
sich um die Gemeinden, in denen die Tiere traditionell den Winter auf den weitldufigen Garrigue- und Wiesenflichen
verbringen. Innerhalb dieses Gebietes befindet sich das sogenannte ,Feuchtgebiet, das dem Gebiet der Camargue
entspricht und in dem sich die Tiere wihrend des Sommers mindestens sechs Monate lang aufhalten.

Diese weitldufigen Weideflachen, auf denen in der Camargue halophile Pflanzen wachsen und die im Gebiet der
Winterweiden aus trockenem Grasland bestehen, beeinflussen die korperliche und geistige Entwicklung der Tiere.
Diese Zucht ist dariiber hinaus selbst von entscheidender okologischer Bedeutung, da sie die Entwicklung der
Pflanzen in den Naturrdumen (sumpfige Ebenen, Salzwiesen, Moore und Grasland) beeinflusst: Die Stiere dimmen
die Ausbreitung bestimmter Pflanzenarten ein und nutzen grofe Vegetationsraume, die aus vielfiltigen benachbarten
und miteinander verbundenen Lebensrdumen bestehen.

Besonderheit des Erzeugnisses

In zahlreichen Werken wird die grofle Urspriinglichkeit des ,Taureau de Camargue” betont, die einerseits auf die
Abgeschiedenheit, in der die Rasse aufgrund der besonderen Charakteristika der Camargue gehalten wurde, und
andererseits auf die vom Menschen zur Anpassung an die Gegebenheiten entwickelte Haltungsform zuriickzufithren
ist.

Diese Tiere sind praktisch wildlebend, nicht domestiziert, robust und widerstandsfahig; sie sind dem Menschen
gegeniiber misstrauisch und konnen somit aggressiv werden.

Deshalb weist das Fleisch dieser Tiere besondere Merkmale auf, die in einer Studie des INRA (franzosisches Institut
fir landwirtschaftliche Forschung; 5. Dezember 2007 — Kongress zum Thema Forschung im Bereich der Wieder-
kiuer) beschrieben sind. Aus dieser Studie geht insbesondere hervor, dass die Muskeln dieser Tiere eine kriftige rote
Farbe aufweisen und dass das Fleisch fettarm ist.

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im
Falle einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer

gg.A)

Die Besonderheit des Fleisches des ,Taureau de Camargue“ ist eng mit dem Herkunftsort und dem Zuchtzweck
verbunden, ndmlich den Stierkimpfen, fiir die halbwilde, in einer intakten und geschiitzten natiirlichen Umgebung
aufgewachsene Tiere benotigt werden.

Die nervose und aggressive Art dieser Tiere entspricht aulerdem sehr gut der Bestimmung der Tiere und verleiht
ihrem Fleisch die besonderen Eigenschaften.

Der ,Taureau de Camargue* der traditionellen lokalen Rassen (,camarguaise“ und ,brave®) ist besonders gut an die
Gegebenheiten in der Camargue angepasst.

Der ,Taureau de Camargue wichst in Freiheit auf, beweidet die in dem Gebiet vorhandenen Flichen und verbringt
mindestens sechs Monate im Feuchtgebiet. Dieses Gebiet weist flache Landschaften mit besonderer Geologie und
Bodenbeschaffenheit auf und ist durch den mehr oder weniger hohen Salzgehalt geprigt. Auf diesen aus landwirt-
schaftlicher Sicht armen Boden entstehen ganz besondere Okosysteme (Queller, Salzmelde, Sodakraut).

Die organoleptischen Eigenschaften und die Besonderheit des Fleisches lassen sich durch die grofe Pflanzenvielfalt
auf den Weideflichen erkldren:

— halophile Pflanzen (Queller, Sodakraut, Salzmelde...) auf salzhaltigen Boden,
— Schilf und Schwingel in Siiwasserbereichen,
— natiirlicher Garrigue-Bewuchs im Winter.

Die kriftige rote Farbe des Fleisches hingt mit dessen pH-Wert zusammen, der durch eine alkalihaltige Erndhrung
mit halophilen Pflanzen entstehen kann. Seine feine Textur zeichnet sich durch den Muskelfasertyp aus, der sich
durch die regelmifige Bewegung der Tiere in extensiver Weidehaltung (Weideland) ausprigt. Diese freie und hiufige
Bewegung der Tiere fithrt auch dazu, dass die Muskeln zur Deckung ihres Energiebedarfs die Fettreserven angreifen
und das Fleisch somit einen geringen Fettgehalt aufweist.

Der ,Taureau de Camargue“ weist ganz besondere Merkmale auf, die durch das Zusammenspiel zwischen Boden,
Lebensraum und Lebensbedingungen entstehen.

Der ,Taureau de Camargue®, der durch seinen Lebensraum gepragt ist und bereits seit frithesten Zeiten in extensiver
Weidehaltung geziichtet wird, ist zu einem wichtigen Faktor fiir die Erhaltung der Biodiversitit in der Camargue
geworden.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Spezifikation

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/ CDCTaureauDeCamargue.pdf
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