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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veréffentlichung eines Eintragungsantrags nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr.
510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2011/C 83/11)

Diese Veroffentlichung erdffnet die Moglichkeit, nach Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates (1) Einspruch gegen den Antrag einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten nach
dieser Veroffentlichung bei der Europdischen Kommission eingehen.

EINZIGES DOKUMENT

VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
+,MAGYAR SZURKEMARHA HUS“
EG-Nr.: HU-PGI-0005-0722-07.04.2009

ggA. (X)gU. ()

1. Name:

,Magyar sziirkemarha has

2. Mitgliedstaat oder Drittland:

Ungarn

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels:
3.1 Erzeugnisart:

1.1. Fleisch (und Innereien), frisch

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

Die Bezeichnung ,Magyar sziirkemarha hiis“ darf ausschliefSlich fiir Fleisch verwendet werden, das von
zertifizierten reinrassigen Tieren der Art Ungarisches Graurind (auch: Ungarisches Steppenrind) und aus
extensiver Haltung stammt.

Das Fleisch lasst sich aufgrund seiner kriftigen dunkelroten Farbe von anderem Rindfleisch leicht
unterscheiden, denn es weist infolge des hoheren Muskelpigmentgehalts eine wesentlich dunklere
Tonung auf.

Der Tropfverlust ist minimal, das Fleisch ist trocken und kurzfasrig und enthilt wenig Fett, was auf die
traditionelle extensive Weidehaltung zuriickzufithren ist.

Die gut sichtbare Marmorierung ist auf das Bindegewebsfett (und weniger auf intramuskuldres Fett
zuriickzufiihren), da Fleisch von Tieren, die ausschlieflich auf der Weide gehalten werden, lediglich
eine geringe Menge an intramuskuldrem Fettgewebe (~ 1,2 %) enthalt.

Der Trockenmassegehalt des Erzeugnisses ist hoch, das Fleisch enthilt wesentlich weniger Wasser als
herkommliches Rindfleisch und schrumpft deshalb beim Kochen nicht so sehr. Sein ungewohnlicher
und etwas sduerlicher Geschmack, der an den von Wild erinnert, weicht vom klassischen Rindfleisch-
geschmack ab.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Fleischigkeitsklasse (gemdfS EUROP-Klassifiizierungssystem): R, O, P

Fettgewebeklasse: 1, 2, 3

Vermarktungsformen:

1. Schlachtkorperhilften oder -viertel — gekiihlt oder tiefgekiihlt, bei Bedarf verpackt
2. Teilstiicke — gekiihlt oder tiefgekiihlt, bei Bedarf verpackt

3. Entbeinte Teilstiicke — gekiihlt oder tiefgekithlt, bei Bedarf verpackt

4. Ware fiir Endverbraucher — gekiihlt oder tiefgekiihlt, bei Bedarf verpackt

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse):

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs):

Die Tiere, von denen das Erzeugnis stammt, werden auf der Grundlage der extensiven Weidehaltung
aufgezogen.

Die Futterung richtet sich nach der natiirlichen Vegetation und lasst sich in Sommerperiode (Weide-
auftrieb) und Winterperiode (Stallhaltung) teilen.

Die Weidemast dauert je nach Witterung von Mitte April bis Ende November. Dabei besteht das Futter
grundsitzlich aus der lokalen Vegetation, d. h. aus der Flora, die in ganz Ungarn auf extensiv genutzten
Weiden nachwichst. Die besonderen Qualitits- und Geschmacksmerkmale des Erzeugnisses werden
geprigt durch die Zusammensetzung der extensiv beweideten Wiesen und die traditionelle Haltungs-
technologie.

Bei der Sommerweidehaltung sollte in Ergdnzung zu den Grisern der Sommerweiden nur im Falle
ausgetrockneter Weiden zusitzliches Futter verabreicht werden (Mahgut bzw. Silage).

In der Winterperiode bildet qualitativ hochwertiges Heu von den extensiv beweideten Flichen die
Grundlage fiir die Fiitterung. Zusitzlich kann mit GMO-freien Maiskolben oder Karotten, Trockenfutter
und gemihten Luzernen bzw. Grisern oder mit Silage gefiittert werden.

Die Anreicherung von Futtermitteln mit Wachstumsforderern ist verboten.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen:

Das g.g.A.-Erzeugnis darf ausschlieBlich von Ungarischen Graurindern stammen, die im festgelegten
geografischen Gebiet geboren, aufgezogen, gemastet und geschlachtet wurden.

Die Tiere werden nach den Grundsitzen der traditionellen Herdenfilhrung — extensive Weidehaltung
und Natursprung — aufgezogen, die das auf Jahrhunderte alten Traditionen beruhende ethnografische
und kulturelle Erbe verkorpern. Hinzu kommt ein Ursprungsnachweis, der den zeitgemafen Erwartun-
gen gerecht wird. Die Zuchtkithe bringen bei extensiver Tierhaltung jihrlich ein Kalb zur Welt; die
Kilber eignen sich sofort zur Extensivhaltung. Die Tiere weiden in der Sommerperiode herdenweise.
Gemaf der Jahrhunderte alten Praxis konnen die Rinder in der Winterperiode unter freiem Himmel
gehalten werden, ohne Schaden zu nehmen; einzige wichtige Voraussetzung ist, dass sie vor Wind
geschiitzt sind und Zugang zu trockenem Heu haben.

Besondere Vorschriften fiir Vorgange wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.:

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung:

Soweit in anderen Vorschriften nicht anders geregelt, ist auf der Produktverpackung Folgendes anzu-
geben:

— der Name des Produkts: ,Magyar sziirkemarha hus®,

— das europdische g.g.A.-Zeichen (nach der Eintragung ins Gemeinschaftsregister),
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— die ENAR-Nummer zur Identifizierung des Fleisches,

— das Produktlogo.

Farben und Mafe des Logos:

MindestmafSe: Die Schildform auf dem Grundmuster ist 15 mm hoch. Das Logo kann stufenlos und
ohne Obergrenze vergrofert werden. Sowohl die Aufschrift als auch die Abbildung auf dem Logo sind

schwarz. Der Hintergrund ist weifi.

Wird das Fleisch unverpackt vermarktet, so miissen die genannten Angaben an der Kiihltheke fiir die
Verbraucher gut sichtbar und zuginglich angebracht sein.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets:

Ungarn

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

w1
—_

Besonderheit des geografischen Gebiets:

Die Aufzucht der Tiere, die das Erzeugnis liefern, erfolgt auf Flichen in den 19 ungarischen Komitaten,
die sich fur die extensive Weidehaltung eignen: Wiesen (1 051 000 ha), Réhricht (59 000 ha) und
landwirtschaftlich nicht mehr genutzte Sumpfflichen (30-40 000 ha).

Das geografische Gebiet liegt im Grenzbereich zwischen kontinentalem, maritimem und mediterranem
Klima, deren Extreme sich bisweilen bemerkbar machen (kalte Wintermonate, sehr heile Sommermo-
nate). Diese klimatischen Verhiltnisse begiinstigten einerseits die Bildung von Weideflichen und die
Weidehaltung, machten andererseits jedoch die Nutzung von Tieren erforderlich, die sich diesen Ex-
tremen anpassen konnten. Deswegen gab es in Ungarn seit jeher fir die extensive Weidehaltung
geeignete Flichen, die mit anpassungsfahigen Ungarischen Graurindern beweidet wurden. So ent-
wickelte sich die Weidehaltung bzw. der hieraus resultierende Handel mit Schlachtrindern zu einer
der fithrenden landwirtschaftlichen Branchen der Region.

Bei der Entstehung und Entwicklung der kleineren Stidte im geografischen Gebiet spielte die traditio-
nelle Rinderhaltung eine entscheidende Rolle. Vom 14. Jahrhundert bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts
ist der kontinuierliche Rinderexport urkundlich belegt. In den Gebieten, die infolge der wiederholten
Tiirkeneinfille einen hohen Bevolkerungsverlust zu verzeichnen hatten, 16sten sich die iiberlebensschwi-
cheren Gemeinden auf und die sich anschlieenden Gebiete verddeten, da ihre Einwohner in Dérfer mit
mehr natiirlichen Ressourcen abwanderten. Hier wurde der Ackerbau groftenteils zugunsten der Wei-
dehaltung aufgegeben. Die Weidehaltung auf eigenen oder gepachteten Odflichen, insbesondere die
Haltung von Mastrindern, bescherte den Gemeinden derartige Mehreinkiinfte, dass sie langsam Unab-
hingigkeit von den Grundherren erlangten und unter Schaffung der wirtschaftlichen Grundlagen fiir
ihre aufergewohnliche Entwicklung den Weg der Urbanisierung einschlugen. Ohne Ubertreibung lasst
sich festhalten, dass die auf der Zucht des Ungarischen Graurindes fufende Wirtschaft den wirtschaft-
lichen Aufschwung in diesem an den Rand Europas gedringten Land gefordert hat.

Das ,Magyar sziirkemarha hds“ hatte auch erhebliche Auswirkungen auf die Entwicklung der Volks-
kultur und der Hirtenkunst in Ungarn. Fiir die tdglichen Gebrauchsgegenstinde des Hirtenlebens lie-
ferten die Schlachtnebenprodukte des Graurindes ndmlich wertvolle Ausgangsstoffe. Einen besonders
hohen Wert hatte das Horn des Rindes, aus dem reich verzierte Hirtenhorner sowie Salz- und Arznei-
gefife gefertigt wurden. Diese volkstiimliche Handwerkskunst hat sich bis heute in einigen Teilen der
geografischen Region gehalten.
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5.2

5.3

Heute steht ein grofer Teil der fiir die extensive Weidehaltung geeigneten Flichen im gegebenen
geografischen Gebiet unter Naturschutz. Die hier titigen Landwirte pflegen unter Beriicksichtigung
der Umweltbelange die Flichen durch extensive Weidehaltung. Diese Form der Nutzung ist nicht nur
nachhaltig und traditionell, sondern sichert auch langfristig den Schutz und Erhalt der wertvollen und
geschiitzten lokalen Flora und Fauna.

Besonderheit des Erzeugnisses:

Aufgrund der traditionellen Haltungsart weichen die (unter Punkt 3.2 genannten) biochemischen,
physikalischen und organoleptischen Eigenschaften des Produkts wesentlich von denen des sonstigen
Rindfleischs ab, das auf dem Markt erhaltlich ist. Dies duflert sich am auffilligsten im geringen Tropf-
verlust, im festen und kurzfasrigen Fleisch, im geringen Anteil an intramuskuldrem Fettgewebe sowie im
Geschmack, der vom gewohnten Rindfleischgeschmack abweicht und an Wild erinnert.

Die Fettsdurezusammensetzung des Erzeugnisses bietet auch Vorteile fiir eine gesunde Erndhrung, zumal
erwiesen ist, dass die mehrfach ungesittigten Fettsduren im Fleisch der extensiv gefiitterten Mastrinder
der Art Ungarisches Graurind in signifikant hoherem Mafle vorkommen als im Fleisch von Tieren aus
intensiver Haltung. Aufferdem liegt das Verhaltnis zwischen den zwei innerhalb der mehrfach gesittig-
ten Fettsduren vorkommenden Fettsduregruppen [(n-6)/(n-3)] ebenso wie das Verhiltnis zwischen Li-
nolsdure (Fettsduregruppe n-6) und Linolensdure (Fettsduregruppe n-3) im Falle des extensiv gefiitterten
Ungarischen Graurindes bei 3:1 und ist damit besser als das als mustergiiltig angesehene Verhiltnis 4:1,
das bei der Rasse Holstein-Friesian erzielt wurde. Da dieser Verhiltniswert bei intensiv gemdsteten
Tieren 9:1 bzw. 10:1 betrdgt, kann festgehalten werden, dass das Verhaltnis zwischen n-6-Fettsiuren
und n-3-Fettsduren aus Sicht der Humanerndhrung beim extensiv gefiitterten Ungarischen Graurind am
giinstigsten ist.

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

Das Ungarische Graurind, von dem das Fleisch stammt, wurde im Mittelalter in grofem Umfang nach
Europa exportiert (jahrlich ca. 100 000 Tiere). Die enorme Nachfrage war bereits damals auf den
herausragenden Genusswert des Erzeugnisses und auf seinen gegeniiber anderen Rindfleischarten unver-
gleichlichen Geschmack zurtickzufiihren.

Das Schlachtvieh wurde iiber eigens zu diesem Zweck angelegte breite Wege auf die fernen auslin-
dischen Markte getrieben. So gelangte das gefragte Erzeugnis auf die Fleischmirkte von Niirnberg,
Miinchen, Augsburg, Regensburg, Ulm, StraSburg, Auspitz (Hustopece), Légrad, Buccari (Bakar) oder
Venedig.

Zahllose einschlagige Urkunden aus jener Zeit, die in den Archiven der oben genannten deutschen
Stadte lagern, belegen, dass die Rinder aus Ungarn als bestes Schlachtvieh galten (z. B. Augsburg 1578,
Niirnberg 1571). In den deutschen Reichsstidten durften Fleischer, wenn in ihrem Betrieb ungarische
Rinder geschlachtet wurden, kein anderes Fleisch verkaufen, damit eine Vermengung mit Rindfleisch
anderen Ursprungs ausgeschlossen war.

Die Tiere, von denen das Erzeugnis stammt, legen aufgrund der traditionellen Extensivhaltung wahrend
des Grasens wesentlich grofere Strecken (bis zu 20-30 km pro Tag) zuriick als herkommliche Fleisch-
rinder. Diese Kombination aus Laufen und Grasen resultiert in trockenem, kurzfasrigem Fleisch mit
minimalem Tropfverlust und minimalem intramuskuldrem Fettgewebe.

Heute ist eine stetig wachsende Nachfrage nach diesem unter extensiven Haltungsbedingungen in einem
natiirlichen Umfeld und ohne chemische Zusitze erzeugten Fleisch zu verzeichnen, das so zur kultu-
rellen und natiirlichen Vielfalt Europas beitragt.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation:

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)
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