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IV

(Informationen)

INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Euro-Wechselkurs (')
8. August 2012
(2012/C 239/01)

1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs

usD US-Dollar 1,2336 AUD Australischer Dollar 1,1704
JPY Japanischer Yen 96,68 CAD  Kanadischer Dollar 1,2309
DKK  Dinische Krone 7,4438 | HKD  Hongkong-Dollar 9,5679
GBP Pfund Sterling 0,78880 NZD Neuseelindischer Dollar 1,5177
SEK Schwedische Krone 8,2770 SGD Singapur-Dollar 1,5375
CHF Schweizer Franken 12012 KRW  Siidkoreanischer Won 1 396,30
ISK Islindische Krone ZAR Siidafrikanischer Rand 10,1532
NOK Norwegische Krone 73040 CNY Chinesischer Renminbi Yuan 7,8473

HRK Kroatische Kuna 7,4970
BGN Bulgarischer Lew 1,9558 ) )

IDR Indonesische Rupiah 11 685,79
CZK Tschechische Krone 25,173 MYR  Malaysischer Ringgit 3.8272
HUF Ungarischer Forint 277,93 PHP  Philippinischer Peso 51,507
LTL Litauischer Litas 3,4528 RUB Russischer Rubel 39,2460
LVL  Lettischer Lat 0.6963 | THB  Thailandischer Baht 38,883
PLN Polnischer Zloty 40905 | BRL  Brasilianischer Real 2,5103
RON Ruminischer Leu 4,5499 MXN  Mexikanischer Peso 16,3722
TRY Tiirkische Lira 2,2094 INR Indische Rupie 68,3600

(") Quelle: Von der Europdischen Zentralbank veroffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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(Bekanntmachungen)

VERFAHREN ZUR DURCHFUHRUNG DER GEMEINSAMEN HANDELSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Bekanntmachung der Einleitung einer teilweisen Interimsiiberpriifung der Ausgleichsmafnahmen
gegeniiber den Einfuhren von bestimmtem nichtrostendem Stabstahl mit Ursprung in Indien

(2012/C 239/02)

Der Europdischen Kommission (,Kommission®) liegt ein Antrag
auf eine teilweise Interimsiiberpriifung nach Artikel 19 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 597/2009 des Rates vom 11. Juni 2009 iiber
den Schutz gegen subventionierte Einfuhren aus nicht zur Eu-
ropéischen Gemeinschaft gehorenden Liandern (') (,Grundver-
ordnung®) vor.

1. Uberpriifungsantrag

Der Uberpriifungsantrag wurde von Viraj Profiles Vpl. Ltd (,An-
tragsteller”) eingereicht, einem ausfithrenden Hersteller in Indien
(wbetroffenes Land").

Die Uberpriifung beschrinkt sich auf die Untersuchung des Sub-
ventionstatbestands in Bezug auf den Antragsteller.

2. Zu iiberpriifende Ware

Gegenstand dieser Uberpriifung ist Stabstahl aus nichtrostendem
Stahl, nur kalthergestellt oder nur kaltfertiggestellt, ausgenom-
men mit kreisformigem Querschnitt mit einem Durchmesser
von 80 mm oder mehr, mit Ursprung in Indien, der derzeit
unter den KN-Codes 7222 20 21, 72222029, 7222 20 31,
72222039, 72222081 und 72222089 eingereiht wird
(,zu tberpriffende Ware*).

3. Geltende Maf$nahme

Bei der derzeit geltenden Mafinahme handelt es sich um einen
endgiiltigen Ausgleichszoll, der mit der Durchfithrungsverord-
nung (EU) Nr. 405/2011 des Rates (%) eingefiihrt wurde.

4. Griinde fiir die Uberpriifung

Der Antrag nach Artikel 19 stiitzt sich auf die vom Antrag-
steller vorgelegten Anscheinsbeweise, denen zufolge sich in sei-

() ABL L 188 vom 18.7.2009, S. 93.
() ABL L 108 vom 28.4.2011, S. 3.

nem Fall die Umstinde in Bezug auf den Subventionssachver-
halt, auf deren Grundlage die geltende Mafinahme eingefiihrt
wurde, gedndert haben und diese Anderungen dauerhafter Art
sind.

Dass die seit dem letzten Untersuchungszeitraum eingetretene
Verdnderung der Umstinde dauerhaft sei, begriindete der An-
tragsteller damit, dass sie Anderungen betreffe, die die indische
Regierung beim geltenden Wertzoll auf Schrott aus nichtrosten-
dem Stahl und auf Ferronickel, die beiden Hauptrohstoffe fir
die Herstellung der zu iiberpriffenden Ware, vorgenommen ha-
be.

Der Antragsteller legte Anscheinsbeweise dafiir vor, dass die
Aufrechterhaltung der Malnahme in ihrer jetzigen Hohe zum
Ausgleich der anfechtbaren Subventionierung nicht mehr erfor-
derlich ist. Des Weiteren legte er ausreichende Beweise dafiir
vor, dass der Betrag seiner Subventionierung deutlich unter
den derzeit fir ihn geltenden Zollsatz gesunken ist. Das gerin-
gere Gesamtsubventionsniveau sei vornehmlich auf eine be-
trichtliche Verringerung der Vorteile aus der EOU-Regelung
(Export Oriented Units Scheme — Regelung fiir exportorien-
tierte Betriebe) zuriickzufiihren.

Es hat somit den Anschein, als sei die Aufrechterhaltung der
Mafnahme in ihrer jetzigen Hohe, die sich aus der frither er-
mittelten Subventionierungshohe ergab, zum Ausgleich der zu-
vor festgestellten Subventionierung nicht mehr erforderlich.

5. Verfahren

Die Kommission kam nach Anho6rung des Beratenden Aus-
schusses zu dem Schluss, dass geniigend Beweise vorliegen,
die die Einleitung einer teilweisen Interimsiiberpriifung rechtfer-
tigen, und leitet eine Uberpriifung nach Artikel 19 der Grund-
verordnung ein.

Im Rahmen dieser Untersuchung wird gepriift, ob die fiir den
Antragsteller geltenden Mafinahmen aufrechterhalten, aufgeho-
ben oder geindert werden miissen, nachdem sich die Hohe
seiner Subventionierung infolge der von der indischen
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Regierung vorgenommenen Anderungen beim geltenden Wert-
zoll auf Schrott aus nichtrostendem Stahl und auf Ferronickel
sowie infolge der Verringerung der Vorteile aus der EOU-Rege-
lung gedndert hat.

5.1 Untersuchung des ausfithrenden Herstellers

Die Kommission wird dem Antragsteller in seiner Eigenschaft
als ausfihrendem Hersteller wie auch den Behorden des betrof-
fenen Ausfuhrlands einen Fragebogen zusenden, um die fuir ihre
Untersuchung benotigten Informationen einzuholen. Sofern
nichts anderes bestimmt ist, miissen diese Informationen und
sachdienliche Nachweise innerhalb von 37 Tagen nach Ver-
offentlichung dieser Bekanntmachung im Amtsblatt der Europdi-
schen Union bei der Kommission eingehen.

5.2 Andere schriftliche Beitrdge

Vorbehaltlich der Bestimmungen dieser Bekanntmachung wer-
den alle interessierten Parteien hiermit gebeten, ihren Stand-
punkt unter Vorlage von Informationen und sachdienlichen
Nachweisen darzulegen. Sofern nichts anderes bestimmt ist,
miissen diese Informationen und sachdienlichen Nachweise in-
nerhalb von 37 Tagen nach Veroffentlichung dieser Bekannt-
machung im Amtsblatt der Europdischen Union bei der Kommis-
sion eingehen.

5.3 Maglichkeit der Anhérung durch die mit der Untersuchung be-
trauten Dienststellen der Kommission

Jede interessierte Partei kann eine Anhérung durch die mit der
Untersuchung betrauten Kommissionsdienststellen beantragen.
Der Antrag ist schriftlich zu stellen und zu begriinden. Betrifft
die Anhorung Fragen, die im Zusammenhang mit der Anfangs-
phase der Uberpriifung stehen, muss der Antrag innerhalb von
15 Tagen nach Veroffentlichung dieser Bekanntmachung im
Amtsblatt der Europdischen Union gestellt werden. Danach ist
eine Anhorung innerhalb der Fristen zu beantragen, welche
die Kommission in ihrem Schriftwechsel mit den Parteien je-
weils festlegt.

5.4 Schriftliche Beitrdge, Ubermittlung ausgefiillter Fragebogen und
Schriftwechsel

Alle von interessierten Parteien iibermittelten schriftlichen Bei-
trige, die vertraulich behandelt werden sollen, darunter auch die
in dieser Bekanntmachung angeforderten Informationen, die
ausgefiillten Fragebogen und sonstige Schreiben, miissen den
Vermerk ,Limited“ (zur eingeschrinkten Verwendung) (') tragen.

Interessierte Parteien, die Informationen mit dem Vermerk ,Li-
mited” ubermitteln, miissen nach Artikel 29 Absatz 2 der
Grundverordnung eine nichtvertrauliche Zusammenfassung vor-
legen, die den Vermerk ,For inspection by interested parties”
(zur Einsichtnahme durch interessierte Parteien) trdgt. Diese Zu-
sammenfassungen missen so ausfithrlich sein, dass sie ein an-
gemessenes Verstindnis des wesentlichen Inhalts der vertrauli-
chen Informationen ermoglichen. Legt eine interessierte Partei,

(") Eine Unterlage mit dem Vermerk ,Limited” gilt als vertraulich im
Sinne des Artikels 29 der Grundverordnung und des Artikels 12 des
WTO-Ubereinkommens iiber Subventionen und Ausgleichsmafinah-
men. Sie ist ferner nach Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr.
1049/2001 des Europiischen Parlaments und des Rates
(ABL. L 145 vom 31.5.2001, S. 43) geschiitzt.

die vertrauliche Informationen uibermittelt, hierzu keine nicht-
vertrauliche Zusammenfassung im vorgeschriebenen Format
und in der vorgeschriebenen Qualitit vor, so konnen diese ver-
traulichen Informationen unberiicksichtigt bleiben.

Interessierte Parteien miissen alle Beitrdge und Antrdge elektro-
nisch (die nichtvertraulichen Beitrige per E-Mail, die vertrauli-
chen auf CD-R/DVD) tibermitteln, und zwar unter Angabe ihres
Namens, ihrer Anschrift, E-Mail-Adresse, Telefon- und Faxnum-
mer. Etwaige Vollmachten und unterzeichnete Bescheinigungen,
die den beantworteten Fragebogen beigefiigt werden, wie auch
ihre aktualisierten Fassungen sind der nachstehend genannten
Stelle indessen auf Papier vorzulegen, entweder durch Einsen-
dung per Post oder durch personliche Abgabe. Kann eine inte-
ressierte Partei ihre Beitrdge und Antrige nicht elektronisch
tbermitteln, muss sie die Kommission nach Artikel 28 Absatz
2 der Grundverordnung hieriiber unverziiglich in Kenntnis set-
zen. Weiterfithrende Informationen zum Schriftwechsel mit der
Kommission konnen die interessierten Parteien der entsprechen-
den Webseite im Internet-Auftritt der Generaldirektion Handel
entnehmen: http:/[ec.europa.cuftrade/tackling-unfair-trade/trade-
defence

Anschrift der Kommission:

Europdische Kommission
Generaldirektion Handel
Direktion H

Biiro: N105 04/092
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

Fax +32 22981767
E-Mail: trade-ssb-subsidy@ec.curopa.eu

6. Mangelnde Bereitschaft zur Mitarbeit

Verweigern interessierte Parteien den Zugang zu den erforderli-
chen Informationen oder erteilen sie diese nicht fristgerecht
oder behindern sie die Untersuchung erheblich, so konnen
nach Artikel 28 der Grundverordnung positive oder negative
Feststellungen auf der Grundlage der verfiigbaren Informationen
getroffen werden.

Wird festgestellt, dass eine interessierte Partei unwahre oder
irrefithrende Informationen vorgelegt hat, so konnen diese In-
formationen unberiicksichtigt bleiben; stattdessen konnen die
verfiigbaren Informationen zugrunde gelegt werden.

Arbeitet eine interessierte Partei nicht oder nur eingeschrinkt
mit und stiitzen sich die Feststellungen daher nach Artikel 28
der Grundverordnung auf die verfiigbaren Informationen, so
kann dies zu einem Ergebnis fithren, das fiir diese Partei un-
glinstiger ist, als wenn sie mitgearbeitet hitte.

7. Anhérungsbeauftragter

Interessierte Parteien konnen sich an den Anhoérungsbeauftrag-
ten der Generaldirektion Handel wenden. Er fungiert als Schnitt-
stelle zwischen den interessierten Parteien und den mit der
Untersuchung betrauten Kommissionsdienststellen. Er befasst
sich mit Antrdgen auf Zugang zum Dossier, Streitigkeiten
iiber die Vertraulichkeit von Unterlagen, Antrigen auf Fristver-
langerung und Antrdgen Dritter auf Anhorung. Der Anho6rungs-
beauftragte kann die Anhorung einer einzelnen interessierten


http://ec.europa.eu/trade/tackling-unfair-trade/trade-defence
http://ec.europa.eu/trade/tackling-unfair-trade/trade-defence
mailto:trade-ssb-subsidy@ec.europa.eu
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Partei ansetzen und als Vermittler titig werden, um zu gewahr-
leisten, dass die interessierten Parteien ihre Verteidigungsrechte
umfassend wahrnehmen kénnen.

Eine Anhorung durch den Anhorungsbeauftragten ist schriftlich
zu beantragen und zu begriinden. Betrifft die Anhérung Fragen,
die im Zusammenhang mit der Anfangsphase der Uberpriifung
stehen, muss der Antrag innerhalb von 15 Tagen nach
Veroffentlichung dieser Bekanntmachung im Amtsblatt der
Europdischen Union gestellt werden. Danach ist eine Anhoérung
innerhalb der Fristen zu beantragen, welche die Kommission in
ihrem Schriftwechsel mit den Parteien jeweils festlegt.

Der Anhorungsbeauftragte bietet den Parteien auflerdem die
Moglichkeit, bei einer Anhérung ihre unterschiedlichen Ansich-
ten u. a. zu Fragen im Zusammenhang mit der Subventionie-
rung vorzutragen und Gegenargumente vorzubringen.

Weiterfithrende Informationen und Kontaktdaten konnen inte-
ressierte Parteien den Webseiten des Anhorungsbeauftragten im

Internet-Auftritt der Generaldirektion Handel entnehmen: http:/|
ec.europa.cu/trade/tackling-unfair-trade /hearing-officer/index_en.
htm

8. Zeitplan fiir die Uberpriifung

Nach Artikel 22 Absatz 1 der Grundverordnung wird die Uber-
pritfung innerhalb von 15 Monaten nach Veroffentlichung die-
ser Bekanntmachung im Amtsblatt der Europdischen Union abge-
schlossen.

9. Verarbeitung personenbezogener Daten

Alle im Rahmen der Uberpriifung erhobenen personenbezoge-
nen Daten werden nach der Verordnung (EG) Nr. 45/2001 des
Europdischen Parlaments und des Rates zum Schutz natiirlicher
Personen bei der Verarbeitung personenbezogener Daten durch
die Organe und Einrichtungen der Gemeinschaft und zum freien
Datenverkehr (') verarbeitet

() ABL L 8 vom 12.1.2001, S. 1.
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

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

(2012/C 239/03)

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

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
»ORKNEY SCOTTISH ISLAND CHEDDAR*
EG-Nr.: UK-PGI-0005-0908-03.11.2011

ggA. (X)gU. ()

1. Name:

,Orkney Scottish Island Cheddar

2. Mitgliedstaat oder Drittland:

Vereinigtes Konigreich

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels:
3.1 Erzeugnisart:
Klasse 1.3: Kise

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

Orkney Scottish Island Cheddar wird mit lokal erzeugter Milch hergestellt, die aus dem abgegrenzten
geografischen Gebiet stammt. Der Kise hat mafSig scharfe, siuerliche Geschmacksnoten mit abgerun-
deten wiirzigen und nussigen Noten. Das Aroma ist pragnant und charakteristisch fur Cheddar-Kise
mit einer festen, aber formbaren, weichen und geschlossenen Textur. Die unterschiedlichen Reifezeiten
von Orkney Scottish Island Cheddar, die in der Regel zwischen 6 und 18 Monaten liegen, ergeben die
Geschmacksprofile mittel, reif und extrareif.

Der Kdse wird in der Regel in drei Altersstufen verkauft:
— Mittel, 6-12 Monate, weiche Textur mit leicht aromatischem Geschmack

— Reif, 12-15 Monate, festere Textur mit leicht scharfem und aromatischem Geschmack

() ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

— Extrareif, 15-18 Monate, feste, leicht brockelige Textur mit scharfen, aromatischen Geschmacks-
noten und Laktatkristallen.

Der Kise wird in 20-kg-Blocken hergestellt, die nach dem Reifen nach Bedarf in verschiedene Formen
und Groflen zugeschnitten werden. Es gibt weifle und eingefirbte Sorten von kriftiger, gleichmafSiger
Farbe. Der eingefarbte Kdse unterscheidet sich von der weifen Sorte durch Zugabe eines pflanzlichen
Farbpigments nach der Pasteurisierung.

Chemische Werte des Kises:

— Feuchtigkeit 33-36 %;

— Fett 33-36 %;

— Fettgehalt in der Trockenmasse 50-52 %;
— Salz 1,6-2,1 %;

— pH 5,1-5,4 bei der Herstellung.
Mikrobiologische Grenzwerte fiir den Kase:

— keine Listeria Monocytogenes in 25 g;

— keine Staphylokokken-Enterotoxine in 25 g;
— keine Salmonellen in 25 g.

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse):

Frische, pasteurisierte Milch, die in landwirtschaftlichen Betrieben innerhalb des geografischen Gebiets
erzeugt wird. Die Milch weist die Merkmale einer frischen, sauberen, nicht entrahmten Milch in dem
Zustand, wie sie gemolken wird, und ohne jede Verfilschung auf.

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs):

Die Milchkithe werden mit frischem Gras und Silage gefuttert. Sie sind sechs Monate auf der Weide
und den Rest des Jahres im Stall. Die Erndhrung wird ergdnzt durch lokal angebaute Gerste, Ritben und
Biertreber von einer ortlichen Brennerei. Weitere Futtermittel sind gentechnikfreie Soja (Proteinergin-
zung), Zuckerriiben (Energieerginzung) und Mineralien, die von auflerhalb des Gebiets beschafft wer-
den.

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

Alle Schritte der Vorbereitung und Herstellung von Orkney Scottish Island Cheddar miissen in dem
abgegrenzten Gebiet erfolgen. Dazu gehéren

— die Beschaffung der Milch;

— die Pasteurisierung und Standardisierung der Milch;
— die Vorbereitung und Vermischung der Inhaltstoffe;
— die Zugabe von Salz zum Kasebruch;

— die Reifung und Einstufung des Kises.

Besondere Vorschriften fiir Vorgdnge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.:
Entfallt

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung:
Entfillt
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5.2

5.3

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets:

Die Orkneyinseln, Nordschottland

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
Besonderheit des geografischen Gebiets:

Orkney-Kise wird nach einem traditionellen Rezept und Verfahren aus lokal auf den Orkneyinseln
erzeugter Milch hergestellt. Die Herstellung von Orkney Scottish Island Cheddar beruht auf der Kom-
bination des handwerklichen Konnens des Kasers und der Verwendung der ortlichen Milch von den
Orkneyinseln.

Bei dem bezeichneten geografischen Gebiet handelt es sich um sanft gewellte Acker und Wiesen mit
tiefer, fruchtbarer Ackerkrume, die seit tiber 5000 Jahren landwirtschaftlich genutzt werden. Das
Gebiet ist bekannt fur seine neolithischen Monumente, die als Weltkulturerbe anerkannt sind. AufSer-
dem sind weite Teile als Gebiete mit gefihrdeter Umwelt oder Landschaft von besonderem wissen-
schaftlichem Interesse eingestuft. Das gemafigte Klima, das dem nahen Golfstrom zu verdanken ist, die
iod- und schwefelhaltige Erde sowie das wegen der nordlichen Lage um Mittsommer stindige Tageslicht
lassen die saftigen Weiden fiir Milchkiihe, die hauptsichlich den Rassen Holstein-Friesian und Ayrshire
angehoren, gedeihen. Diesem Zusammenspiel der Bedingungen ist die einzigartige Quelle hochwertiger
Milch fiir die Kdseerzeugung zu verdanken, die es nur in diesem abgeschlossenen geografischen Gebiet
gibt.

Der Kiser steuert den Prozess, indem er die Sdureentwicklung tiberwacht; wenn sie das richtige Niveau
erreicht hat, wird die Molke abgelassen und der Kasebruch in eine groffe Wanne (den ,finishing table®)
gekippt, in der er bewegt und gerithrt wird. Das Salzen des Kasebruchs erfordert viel Geschick, da er
genau die richtige Konsistenz und Aciditdt haben muss.

Das Salz wird von Hand eingebracht, und zwar auf eine Weise, die daran erinnert, wie die Landwirte
frither seit Generationen die Saat auf den Feldern ausgebracht haben. Es ist wichtig, dass dies genau
nach Vorschrift geschieht, damit die richtige Menge Salz verwendet wird und dies gleichmifig verteilt
wird. Das Know-how des Kisers ist auch wichtig, um sicherzustellen, dass der Kdse wihrend des
gesamten Prozesses die richtige Konsistenz und Aciditdt behalt. Der Kaser braucht jahrelange Erfahrung,
bis er einen Kise mit der richtigen Textur und dem richtigen Geschmack herstellen kann. Dies erfordert
Geschick und Erfahrung, um einen Kése von bestindig hoher Qualitit herzustellen.

Besonderheit des Erzeugnisses:

Orkney Scottish Island Cheddar unterscheidet sich durch die einzigartige ,dry stir technique® von
anderen traditionellen Cheddar-Sorten. Dieses Herstellungsverfahren wurde 1984 entwickelt und
wird noch heute angewandt, denn es ist das Ergebnis einer echten Synergie von Ideen des Manage-
ments, das Cheddar-Kdse auf effiziente Weise mit einer kurzen Verarbeitungszeit, aber auch einem
Unterscheidungsmerkmal gegeniiber anderen traditionellen Cheddar-Sorten herstellen wollte. Diese
Methode fiihrte zu einem Kise mit einem besonders festen Teig; die Verwendung von standardisierter
Milch verleiht dem Kise das ganze Jahr iiber Konsistenz und Textur mit einem abgerundeten, milden
Geschmack.

,Dry stirring* ist eine besondere Form der traditionellen Cheddar-Herstellung, die nach dem Auskippen
der Wanne auf den so genannten ,finishing table“ zum Einsatz kommt. Dabei wird verhindert, dass
sich der Kisebruch nach dem Ablassen der Molke verbindet. Er wird stindig geriihrt, dann gesalzen
und ruhen gelassen. Das Einsalzen erfolgt in der Regel etwa 3 Stunden 20 Minuten nach dem Einlaben
bei einer Sduretitration von 0,28. Auf diese Weise erhilt man einen Kése mit kompakter Textur, und
wenn mit dem entsprechenden Geschick von Hand gesalzen wird, wird das Salz auf einen kleineren
Teil des Kisebruchs ausgebracht, so dass es gleichmifiger verteilt wird als bei der traditionellen
Cheddar-Herstellung. Der Kisebruch verfestigt sich dann zu Blocken, die man verpackt und auf Holz-
rahmen reifen ldsst.

Ursichlicher 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 g.g.A.):

Die Kiseherstellung auf den Orkneyinseln hat eine jahrhundertealte Tradition und geht zuriick auf die
Kultur der Kleinbauern (,crofter”), die ihre kargen Einkiinfte aufbesserten, indem die Frau des Landwirts
tiberschiissigen handgemachten Kise verkaufte. Bestimmte Kdsesorten wurden auch als Vorrat fir die
langen Wintermonate in Haferflockenspeichern aufbewahrt.
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Die urspriingliche Molkerei wurde 1946 in Kirkwall errichtet, nachdem am Ende des 2. Weltkriegs ein
Uberangebot an Milch bestand, deren Produktion zur Versorgung der 60 000 Soldaten auf den Ork-
neyinseln erheblich gesteigert worden war. Dort wurde ein Hartkise in traditioneller Zylinder-, Block-
und Radform hergestellt, bis aufgrund der gestiegenen Milcherzeugung 1958 in einer neuen Molkerei
auf eine modernere Herstellungsmethode fiir Cheddar umgestellt wurde. Das Cheddar-Rezept wurde
dann 1984 nach einem Versuchszeitraum zur Erprobung dieser innovativen Variation des traditionellen
Cheddar-Rezepts durch die ,dry stir technique“ gedndert.

Orkney Scottish Island Cheddar hat Auszeichnungen bei bedeutenden Wettbewerben wie der Nantwich
International Show (Gold Mild White 2009), der Royal Highland Show (Gold und Best Scottish Exhibit
2009), der Bath and West Show (1st Mild White 2007), den British Cheese Awards (Gold Mild White
2006) und der Great Yorkshire Cheese And Dairy Show (1st mild White 2010) erhalten.

Der Kise steht auch auf der Speisekarte des angesehenen Langham Hotels in London, und Starkoch
Nick Nairn sagte 2009: ,Die Qualitit von Orkney Cheddar ist auf das einzigartige Klima der Inseln und
die ,Dry-stir-Methode zuriickzufithren. Im Gegensatz zu anderen Cheddar-Sorten eignet sich dieser
Kise besonders gut zum Kochen, denn dank seiner Herstellungsmethode wird beim Schmelzen weniger
Ol freigesetzt. Mit Orkney-Cheddar gekochte Gerichte sind cremiger und wiirziger.”

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation:

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

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry|regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-
island-cheddar-pgi-120320.pdf


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-island-cheddar-pgi-120320.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/orkney-scottish-island-cheddar-pgi-120320.pdf
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Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemif} Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr.
510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2012/C 239/04)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (') des
Rates. Einspruch gegen den Antrag einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten ab dieser
Veroffentlichung bei der Europdischen Kommission eingehen.
EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
»SALMERINO DEL TRENTINO*
EG-Nr.: IT-PGI-0005-0964-17.02.2012

ggA. (X)gU ()

1. Name:

,Salmerino del Trentino*

2. Mitgliedstaat oder Drittland:

Italien

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

Klasse 1.7. Fisch, Muscheln und Schalentiere, frisch und Erzeugnisse daraus

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

Die geschiitzte geografische Angabe ,Salmerino del Trentino“ wird Lachsfischen der Spezies Salvelinus
alpinus L (Seesaibling) aus dem unter Punkt 4 genannten Erzeugungsgebiet zuerkannt. Zum Zeitpunkt
des Inverkehrbringens miissen die Fische die folgenden Merkmale aufweisen: graugriine oder braune
Firbung, Riicken und Flanken mit klar konturierten weiflichen, gelben oder rosafarbenen Punkten
gesprenkelt; Riicken- und Schwanzflosse grau, die tibrigen Flossen orange mit weifem Saum am
Vorderrand. Bei Fischen mit einem Gewicht bis 400 g darf der Korpulenzfaktor maximal 1,10 betragen,
bei Fischen mit hoherem Gewicht maximal 1,20. Der Gesamtfettgehalt des Fleischs darf 6 % nicht
iiberschreiten. Das weifse oder lachsfarbene Fleisch ist fest, zart, mager und trocken, mit einem feinen
Fischgeschmack, zartem, wohlriechenden StuSwasserduft und ohne schlammigen Nachgeschmack. Die
unangenehmen Aromen miissen begrenzt sein (Geosmin-Gehalt unter 0,9 pg/kg).

3.3 Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse):

3.4 Futter (nur fir Erzeugnisse tierischen Ursprungs):

Die Fiitterung muss nach traditionellen und etablierten Gepflogenheiten erfolgen. Aus diesem Grunde
darf das Futter keine genetisch verdnderten Organismen enthalten und muss gemifl den geltenden
Rechtsvorschriften zertifiziert sein.

Zur Verbesserung der typischen Qualitit des g.g.A.-Erzeugnisses ,Salmerino del Trentino“ ist die Ver-
wendung der folgenden Rohstoffe zuldssig:

1. Getreide, Korner und deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse, einschlieSlich Eiweifkonzentrate,
2. Olsaaten und deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse, einschlieBlich Eiweikonzentrate und Ole,

3. Kornerleguminosen und deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse, einschliefSlich Eiweiltkonzentrate,
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C 239/10 Amtsblatt der Europaischen Union 9.8.2012

4. Kartoffelmehl und dessen Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse, einschlieSlich Eiweiffkonzentrate,
5. Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse von Fischen und/oder Krebstieren, einschlieflich Ole,

6. Secalgenmehl und dessen Derivate,

7. aus Nichtwiederkduern gewonnene Bluterzeugnisse.

Die verabreichte Futterration muss durch ihre Zusammensetzung den Bedarf der Tiere in den ver-
schiedenen Aufzuchtphasen decken. Zugelassen sind alle gesetzlich anerkannten Zusatzstoffe fur die
Tiererndhrung. Die typische Farbung des Fleisches muss in erster Linie durch das Caratinoid-Pigment
Astaxanthin und/oder natiirliche Carotinoide erzeugt werden.

3.5 Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen:
Alle Phasen der Aufzucht, vom Setzling und Jungfisch bis hin zum ausgewachsenen Saibling und zur
Schlachtung miissen in dem unter Punkt 4 angegebenen Gebiet erfolgen.

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

Das verarbeitete Erzeugnis gelangt in Styropor-Schalen bzw. -Kisten unter Folie und/oder in Vaku-
umbeuteln bzw. unter Schutzatmosphire abgepackten Beuteln in den Handel. Die frischen Lachse
werden in folgenden Aufmachungen angeboten: ganz, ausgenommen, filetiert oder in Scheiben ge-
schnitten.

Die ganz und/oder ausgenommen in den Handel gebrachten Fische haben ein Mindestgewicht von
170 g.

Beim filetierten bzw. in Scheiben geschnittenen Erzeugnis betrigt das Gewicht mindestens 80 g.

3.7 Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung:

Auf jeder Verpackung muss deutlich lesbar, unverwischbar und klar von jeder anderen Angabe unter-
scheidbar die Bezeichnung ,Indicazione Geografica Protetta“ oder die Abkiirzung ,I.G.P.“ erscheinen.

Diese Bezeichnung muss in die Sprache des Landes tibersetzt werden, in dem das Erzeugnis in den
Handel gelangt.

Hinweise auf weitere nicht ausdriicklich vorgesehene Merkmale sind unzuldssig.

Jede Verpackung muss, auf dem Etikett oder der Verpackung selbst, deutlich erkennbar das nach-
stehende Logo aufweisen. Alternativ ist die Verwendung des Logos in Grautonen zulissig.

Salmerino del Trentino
L.G.P.

Dariiber hinaus muss das Etikett bzw. jede einzelne Verpackung das europdische g.g.A.-Zeichen auf-
weisen. Auf dem Etikett oder einem speziellen Kennzeichen ist die Kennnummer oder der Referenzcode
des Erzeugerbetriebs bzw. der Charge anzugeben.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets:

Das Erzeugungsgebict des g.g.A.-Erzeugnisses ,Salmerino del Trentino“ umfasst das gesamte Territo-
rium der Autonomen Provinz Trento sowie der Gemeinde Bagolino in der Provinz Brescia. Das abge-
grenzte Gebiet umfasst somit die wichtigsten Flusstiler des Trentino und die zugehorigen Seitentaler.



9.8.2012

Amtsblatt der Europdischen Union

C 23911

5.2

5.3

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
Besonderheit des geografischen Gebiets:

Die Geldndestruktur des geografischen Gebiets entstand durch die Uberlagerung mehrerer glazialer und
fluvialer Erosionszyklen. Geomorphologisch handelt es sich um ein iiberwiegend gebirgiges Areal mit
mehr oder weniger tief in den geologischen Untergrund eingeschnittenen Tilern, die den im abge-
grenzten Gebiet vorhandenen Einzugsgebieten entsprechen. Im Erzeugungsgebiet des g.g.A.-geschiitzten
,Salmerino del Trentino“ herrscht das fiir Alpenregionen typische Klima mit ausgiebigen Niederschli-
gen, in den Wintermonaten oft als Schnee, und kithlen Temperaturen auch im Sommer. Die Gletscher
und ganzjahrigen Schneefelder liefern das gesamte Wasser fiir die Saiblingsproduktion.

Die Quellwisser des Trentino enthalten weniger Spurenelemente (Magnesium, Natrium, Kalium) als der
europdische Durchschnitt und eignen sich deshalb besonders gut fur die Aufzucht von Saiblingen.

Die Wasserldufe, die die Forellenzuchtanlagen im Trentino speisen, besitzen eine hervorragende bio-
logische Qualitdt (Biotischer Index ILB.E. > 8), die der Giiteklasse I oder II entspricht.

Besonderheit des Erzeugnisses:

Die wichtigsten Merkmale des g.g.A.-Erzeugnisses ,Salmerino del Trentino® sind der niedrige Korpu-
lenzfaktor, der Fettgehalt und die geschmacklichen Eigenschaften des festen, zarten, mageren und
trockenen Fleischs mit seinem feinen Fischgeschmack und dezenten Siilwasseraroma ohne jeden
schlammigen Nachgeschmack.

Ursichlicher 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 g.g.A.):

Die Eigenschaften des ,Salmerino del Trentino“ hingen unmittelbar mit den spezifischen geomorpho-
logischen und klimatischen Merkmalen des abgegrenzten Gebiets zusammen, insbesondere mit dem
verwendeten Wasser, das aus Gletschern und ganzjihrigen Schneefeldern stammt: Es ist reichlich vor-
handen und stark mit Sauerstoff angereichert, besitzt hervorragende chemisch-physikalisch-biologische
Eigenschaften und eine niedrige Durchschnittstemperatur, die von November bis Marz im Allgemeinen
unter 10 °C liegt.

Wegen des kalten und nahrstoffarmen Wassers der Flissse und Biche wachsen die Fische langsam, was
zwar zu geringeren Produktionsmengen fithrt, aber die positiven Eigenschaften wie festere Fleischkon-
sistenz, besserer Geschmack und geringerer Fettgehalt verstarkt. Auferdem kommt es wegen der guten
Wasserqualitdt der Fliissse und Biche des Trentino kaum zur unerwiinschten Bildung von Mikroalgen
und ihren Stoffwechselprodukten wie dem Geosmin, das bei Aufnahme iiber die Kiemen den schlam-
migen Geschmack des Fleischs verursacht. Wegen des reichlich verfugbaren Wassers und des abschiis-
sigen Gelindes werden im Trentino die meisten Forellenkulturen so angelegt, dass von Becken zu
Becken ein Gefille entsteht, so dass eine natiirliche Sauerstoffanreicherung moglich ist und die opti-
malen Bedingungen fiir das Wachstum und die Entwicklung der Saiblinge vorliegen.

Diese Besonderheiten ermoglichen im Zusammenspiel mit den klimatischen Bedingungen die Zucht
von Saiblingen mit Eigenschaften, die sich von denen von Forellen, die in Ebenen und angrenzenden
Gebieten geziichtet werden, abheben.

Die Saiblingszucht hat im Trentino eine schr lange Tradition. Die Haltung der Fische in Becken begann
im 19. Jahrhundert mit der Fischzuchtanstalt in Torbole, die 1879 gebaut wurde, um die Fischzucht in
der Region zu verbreiten und die offentlichen Gewisser mit Forellensetzlingen aufzustocken. Es folgten
die ersten privaten Fischzuchten in Predazzo (1891), Giustino (1902) und Tione (1926), zu denen nach
Ende des Zweiten Weltkriegs zahlreiche weitere hinzukamen. Diese Tradition konsolidierte sich im Jahr
1975 mit der Griindung der Vereinigung der Trentiner Forellenziichter (Associazione dei Troticoltori
Trentini), die bei der Wiedereinfithrung der Forellenzucht im Erzeugungsgebiet eine wichtige Rolle
spielte. Mittlerweile ist der Name ,Salmerino del Trentino“ durch die Verwendung der Bezeichnung
auf Rechnungen, Etiketten und Werbematerial fest im wirtschaftlichen und alltiglichen Sprachgebrauch
etabliert.
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Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation:
(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)
Die Verwaltungsbehorde hat das nationale Einspruchsverfahren eingeleitet und den Antrag auf Zuerkennung

der geschiitzten geografischen Angabe ,Salmerino del Trentino“ im Amtsblatt der Italienischen Republik
(Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana) Nr. 303 vom 30. Dezember 2011 verdffentlicht.

Die konsolidierte Fassung der Produktspezifikation kann im Internet unter folgender Adresse abgerufen
werden:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
oder

direkt uber die Homepage des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Forsten (http://www.
politicheagricole.it), oben rechts auf dem Bildschirm auf ,Qualita e sicurezza“ (Qualitit und Sicherheit)
klicken und dann auf ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE“ (Spezifikationen von Produkten zur
Prifung durch die EU).


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
http://www.politicheagricole.it
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Veroffentlichung eines Eintragungsantrags nach Artikel 8 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr.
509/2006 des Rates iiber die garantiert traditionellen Spezialititen bei Agrarerzeugnissen und
Lebensmitteln

(2012/C 239/05)

Diese Veroffentlichung erdffnet die Moglichkeit, nach Artikel 9 der Verordnung (EG) Nr. 509/2006 des
Rates (') Einspruch gegen den Antrag einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten ab
dieser Veroffentlichung bei der Europdischen Kommission eingehen.

ANTRAG AUF EINTRAGUNG EINER G.T.S.
VERORDNUNG (EG) Nr. 509/2006 DES RATES
»MOULES DE BOUCHOT*“

EG-Nr.: FR-TSG-0007-0048-28.12.2006

1. Name und Anschrift der antragstellenden Vereinigung:

Name:  Groupement des mytiliculteurs sur bouchots (GMB)
Anschrift: 122 rue de Javel

75015 Paris

FRANCE

Tel. +33 112974844
Fax —
E-Mail:  gmb@cnc-france.com

2. Mitgliedstaat oder Drittland:
Frankreich
3. Produktspezifikation:

3.1 Einzutragende(r) Name(n):

Moules de bouchot*

Die Eintragung des Namens ,Moules de bouchot“ wird ausschliefSlich in der franzosischen Sprache
beantragt.

Bei der Vermarktung des Erzeugnisses kann zusitzlich zum Namen des Erzeugnisses eine Angabe in
den anderen Amtssprachen der Europiischen Union angebracht werden, aus der hervorgeht, dass
das Erzeugnis gemaf8 der franzosischen Tradition gewonnen wurde.

3.2 Es handelt sich um einen Namen, der:

[ selbst besondere Merkmale aufweist;
die besonderen Merkmale des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels zum Ausdruck bringt.

Bei der Erzeugung von ,Moules de bouchot® handelt es sich um Miesmuschelzucht an senkrechten
Pfihlen, die gleichmifig in Reihen gesetzt sind und bei Niedrigwasser ganz oder teilweise im Watt
sichtbar werden.

3.3 Antrag auf Eintragung des Namens gemdfS Artikel 13 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 509/2006:

Eintragung mit Vorbehaltung des Namens
[0 Eintragung ohne Vorbehaltung des Namens

3.4 At des Erzeugnisses:

Klasse 1.7 Fisch, Muscheln, Schalentiere, frisch und Erzeugnisse daraus
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3.5

Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels, das den unter Ziffer 3.1 angegebenen Namen fiihrt:

Diese Spezifikation betrifft nur die Erzeugnisse mit dem Namen ,Moules de bouchot, d. h. Mies-
muscheln, die ausschlieflich aus in natiirlicher Umgebung gefischten Larven an Muschelziunen
(,bouchots“) im Watt geziichtet werden. Fischereierzeugnisse und andere Zuchtformen sind aus-
genommen.

Die garantiert traditionelle Spezialitit ,Moules de bouchot“ bezeichnet ganze lebende, frische Mies-
muscheln.

Fir ,Moules de bouchot werden zwei Arten kultiviert: Mytilus edulis und Mytilus galloprovincialis
(oder Hybriden aus beiden Arten).

Diese Arten wurden ausgewiahlt, weil sie:
— unter den in dieser Spezifikation beschriebenen Zuchtbedingungen im Watt leben konnen;

— unter den Bedingungen und wiahrend der Aufzuchtdauer leben konnen, die die Besonderheit
und die Regelmifigkeit des Erzeugnisses gewahrleisten.

Die anatomischen und organoleptischen Merkmale von ,Moules de bouchot* hingen mit den
Eigenschaften dieser Arten und mit der besonderen Kulturmethode zusammen.

Anatomische Merkmale

Die Muschelschale besteht aus zwei glatten, gleichmifSigen Klappen von dunkelbrauner bis schiefer-
blauer Farbe mit konzentrischen Rillen, die das Alter anzeigen. Die Muscheln sind mindestens
12 mm dick.

Die Muscheln haben zwei besondere Organe: den Fuff, mit dem sie ihren Standort wechseln
konnen, und die Byssusdriise, aus der die Byssusfiden abgesondert werden, mit denen sie sich
am Untergrund befestigen.

Da die Miesmuscheln an Muschelzdunen im Watt geziichtet werden, das regelmifig trockenfallt,

— entwickeln sie starke Schliefmuskeln, die dafiir sorgen, dass die Muschel wihrend der gesamten
Trockenphase geschlossen bleibt;

— werden die Muscheln durch den regelmifigen Kontakt mit Luft und Sonne bis zur Ernte
widerstandsfdhiger und fester.

Die an Muschelzdunen geziichteten Miesmuscheln zeichnen sich durch ihren Fleischanteil und vor
allem durch den einheitlichen Fleischanteil der Produktpartien aus. Der Zustandsindex nach Law-
rence und Scott fur den Fleischanteil von ,Moules de bouchot” betrdgt mindestens 100.

,Moules de bouchot” enthalten keine Fremdkorper (Krabben, Sandkorner), und ihre Schale ist sauber
(ohne Algen, Schlick und Sand), da bei der Befestigung der Seile oder Schlauchnetze am Pfahl ein
Mindestabstand von 30 cm zwischen dem Meeresboden und dem untersten Ende des Seils oder
Netzes eingehalten wird.

Organoleptische Merkmale

Das gekochte Muschelfleisch ist cremefarben bis orangegelb. Wie kraftig es gefdrbt ist, hingt vom
Futter der Muscheln (durch Phytoplankton reich an Karotin und Vitamin A) und von der Entwick-
lungsstufe (Reproduktionsphase) ab. Das Fleisch von ,Moules de bouchot” ist cremig, weich und
keinesfalls mehlig. Durch die Art der Aufzucht werden die Schalentiere besonders trockenheits-
resistent (Verpackung, Transport, Lagerung und Vermarktung des Produkts).



9.8.2012

Amtsblatt der Europdischen Union

C 239/15

3.6

3.6.1

3.6.2

3.6.2.1

Durch diese Kulturform werden unangenehme Geschmacksaromen und Geriiche, etwa von Schlick,
vermieden, da die Muscheln keinen Kontakt zum Meeresboden haben.

Die Modalititen zur Beurteilung einiger dieser Kriterien bei verkaufsfertigen Produktpartien werden
unter Ziffer 3.6 uiber die Erzeugermethode beschrieben.

Beschreibung der Erzeugermethode des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels, das den unter Ziffer 3.1 ange-
gebenen Namen fiihrt:

Die Erzeugung von ,Moules de bouchot” lauft in folgenden Schritten ab:

Anlage der Muschelzdune

Die Miesmuscheln werden in Parzellen oder Teilparzellen in der Kulturzone im Watt geziichtet.
Diese Kiistenbereiche sind dem Wellengang ausgesetzt und befinden sich zwischen dem hochsten
und dem niedrigsten Punkt der Amplitude der Gezeiten, deren Groe vom Gefille des Kiisten-
streifens bei Springflut abhingt.

Die Pfahlreihen sind abgestuft vom oberen Ende des Watts zum Meer hin angeordnet. Auf den
oberen Stufen werden die Muscheln untergebracht, wenn sie Konsumgrof8e erreicht haben.

Jede Muschelzaunparzelle besteht aus Reihen senkrechter Pfihle, die parallel zueinander im rechten
Winkel zur Kiste verlaufen. Thre Verteilung und maximale Dichte sind wie folgt festgelegt:

— 350 Pfihle je 100 m Dreifachreihe;
— 250 Pfdhle je 100 m Doppelreihe;
— 200 Pfihle je 100 m Einfachreihe.

Gewinnung und Transport der Larven

Folgende Entwicklungsstadien der Miesmuscheln werden unterschieden:

— Larven: In diesem Stadium sind sie sehr klein und konnen sich noch fortbewegen. Die an
Kollektoren (Hanf- und/oder Kokosleinen) angehefteten Larven kénnen sich losmachen, indem
sie mit ihrem Fuf§ kriechen oder sich in der Wassersiule treiben lassen.

— Muschelsaat: In diesem Stadium haben sich die Larven fest an einen Kollektor angeheftet, bevor
sie zu den Pfihlen verbracht werden.

— Neubesatz: Die reichlich vorhandene Muschelsaat wird in Schlauchnetze (,boudins®) gegeben, die
dann an Pfihlen befestigt werden (die sogenannte ,boudinage®).

— Jungmuscheln: Das Stadium nach der endgiiltigen Anheftung der Muschelsaat an den Pfihlen.

Ansiedlung der Muschellarven auf Kollektoren

In dieser Vorstufe zur eigentlichen Zucht von ,Moules de bouchot* wird das Anheften von Mu-
schellarven auf dem natiirlichen Substrat, das aus biologisch abbaubaren Naturfasern besteht, den
sogenannten Kollektoren, gefordert.

Die Ansiedlung erfolgt an geeigneten Stellen im Kiistenbereich, die ausgewiesen und genehmigt sind
und mit Identifizierungsdaten in ein Meereskataster eingetragen wurden zur genauen Lokalisierung
durch die zustindigen staatlichen Behorden. Die Ansiedlung erfolgt an Stellen, an denen die Mee-
resstromungen natiirlicherweise viele Muschellarven mit sich fithren.

Die Larven konnen auch direkt auf den Pfihlen angesiedelt werden.
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3.6.2.2

3.6.3
3.6.3.1

3.6.3.2

3.6.3.3

3.6.4

3.6.4.1

Transport der Muschellarven auf Kollektoren

Viele Zuchtgebiete verfiigen iiber nahe gelegene Bereiche zur Besatzmuschelgewinnung. In dem Fall
miissen die als Kollektoren verwendeten Seile aus den Ansiedelungszonen in das Zuchtgebiet trans-
portiert werden.

Sobald die Larven fest angeheftet sind, bilden sie die Muschelsaat, die sich an den Seilen entwickelt,
die in Anpassungsbereiche im Zuchtgebiet oder direkt zu den Pfihlen verbracht werden.

Miesmuschelzucht an Muschelzdunen und Ernte
Aussaat

Zur Aussaat werden die Seile mit der Muschelsaat um die Pfahle gewickelt und daran befestigt.

Die Aussaat kann auch mit Schlauchnetzen, den sogenannten ,boudins“, in die der Neubesatz
eingebracht wurde, erfolgen.

Der Neubesatz besteht aus der vor Ort gewonnenen Muschelsaat und tiberzdhligen Saatmuscheln
von anderen Pfihlen, die im gleichen Erzeugungsjahr besit worden sind.

Sollten die Larven an den Seilen einmal nicht genug Nahrung finden, kann ausnahmsweise mit
Genehmigung der zustindigen staatlichen Behorden weiterer Besatz von natiirlichen Muschelbianken
abgefischt werden, die einer Gesundheitsiiberwachung fiir Produktionsstitten gemafs der in dem
Staat geltenden Verordnung unterliegen. Die Muschellarven werden in Schlauchnetze eingebracht.

Erzeugnisse aus Zuchtstationen sind auf jeden Fall ausgeschlossen.

Die Miesmuscheln werden an Muschelzdunen in Parzellen oder Teilparzellen im Watt geziichtet. Die
Zucht von ,Moules de bouchot* erfolgt an senkrecht stehenden Pfihlen von maximal 6 m Hohe, die
teilweise eingegraben und nicht mehr verstellbar sind, sobald der Neubesatz aufgebracht wurde. Die
besite Pfahlhohe ist auf 3,5 m begrenzt.

Bei der Befestigung am Pfahl wird zwischen dem Meeresboden und dem untersten Ende des Seils
oder Netzes ein Mindestabstand von 30 cm eingehalten.

Zucht

Die Zeitspanne zwischen der Besiedelung der Muschelzdune und den Bearbeitungsschritten vor der
Vermarktung betrdagt mindestens 6 Monate und hochstens 24 Monate.

Bei der Muschelzucht an Pfihlen kommt es darauf an, die optimale Anzahl von Tieren aufzubrin-
gen. Die auflen sitzenden Muscheln wachsen schneller als die Muscheln direkt am Pfahl. Wihrend
der Entwicklungsphase kénnen die Muscheln auf neue Pfdhle iibertragen werden. Dazu wird die
duflere Muschelschicht abgenommen und in ein Schlauchnetz eingebracht, das um einen neuen
Pfahl gewickelt wird. Das Einbringen in die ,boudins®, die Schlauchnetze, ist die sogenannte ,bou-
dinage*.

Auf diese Weise konnen die Tiere mehrmals in ihrer Entwicklungsphase auf neue Pfihle umgesetzt
werden.

Die Schlauchnetze werden meist an den hochst gelegenen Pfihlen im Watt angebracht.

Ernte

Die Ernte findet am Ende des unter Ziffer 3.6.3.2 angegebenen Zeitraums statt. Dazu werden die
Muscheltrauben von Hand oder mechanisch von den Pfihlen abgenommen.

Heruntergefallene Muscheln diirfen nicht aufgesammelt werden.

Reinigung und Lagerung

Die Reinigung und Lagerung beginnt nach der Muschelernte und endet mit dem Verpacken.

Reinigung

Gereinigt wird bei Bedarf, um die Muscheln nach den fiir die Erzeugung und Vermarktung des
Produkts geltenden staatlichen Vorschriften verbrauchsfertig zu machen.
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Die Reinigung nach der Ernte erfolgt:

— entweder durch Aufbewahrung in geschlossenen Gitterbehaltern innerhalb der Parzellen oder
Teilparzellen im Watt, wo die ,Moules de bouchot* kultiviert werden;

— oder durch Versenken in geschlossenen Gitterbehltern in nicht versenkbare mit Meerwasser
gespeiste Becken in den Reinigungs- oder Versandzentren.

Wenn die Muscheln sowohl im Aufbewahrungsbehilter als auch im Senkbecken untergebracht
werden, darf die gesamte Verweildauer in beiden Behaltern 15 Tage nicht iiberschreiten.

Lagerung

Die Lagerung kann entweder bei den Erzeugern stattfinden, wenn der Erzeuger auch Versender ist,
oder in einem zugelassenen Versand-(Verpackungs-)zentrum. Lagerung bedeutet, dass die Erzeug-
nisse vor dem Verpacken durch Verbringung in versenkbare oder nicht versenkbare Becken nach
einer eventuellen Reinigung frisch gehalten werden.

Vom Zeitpunkt der Entnahme aus dem Zuchtbereich bis zum Verpacken diirfen die Miesmuscheln
maximal 15 Tage gelagert werden. In nicht versenkbaren Becken diirfen die Muscheln hochstens 8

Tage verbleiben.

Verpacken (Versandstufe)

Nachdem die Muscheln gegebenenfalls im Aufbewahrungsbehilter oder im Reinigungsbecken wa-
ren, werden sie in den Versandzentren voneinander getrennt, gewaschen und sortiert.

Der Mindestabstand zwischen den Vermessungsstiben fiir die Muscheln betrigt 12 mm.
Um als garantiert traditionelle Spezialitit ,Moules de bouchot“ bezeichnet werden zu konnen,
miissen die Muscheln in den verpackten Partien mindestens 12 mm dick sein. Maximal 5 % der

Muscheln diirfen weniger als 12 mm dick sein.

Der Mindestfleischanteil wird anhand des Zustandsindex nach Lawrence und Scott wie folgt er-
mittelt:

Zustandsindex = Muschelfleisch Trockengewicht * 1 000/(Gesamtgewicht — Schalengewicht).
Ein vereinfachter Index kann wie folgt ermittelt werden:
Vereinfachter Index = Fleischgewicht nach dem Kochen/Gesamtgewicht vor dem Kochen

Die als g.t.S. bezeichneten Muscheln weisen einen Zustandsindex nach Lawrence und Scott von =
100 auf.

Der erforderliche Fleischanteil der verpackungsfertigen Muscheln kann in Ausnahmefillen (wenn die
natiirlichen Nahrungsgrundlagen knapp waren) fiir eine bestimmte Ernte herabgesetzt werden.
Dariiber entscheiden die zustindigen staatlichen Behorden auf begriindeten Antrag. Der Wert
darf jedoch in keinem Fall mehr als 10 % unter dem Mindestwert von 100 liegen.

Die Muscheln miissen auferdem:

— auflen sauber sein,

— lebend sein.

Verpackt und vermarktet werden ,Moules de bouchot” in Behaltern mit einer maximalen Fiillmenge
von 15 kg. Sie konnen in Sicken von 2 bis 15 kg oder in Schalen von 0,5 bis 7 kg abgepackt

werden.

Verkauf an den Endverbraucher

Die Etikettierungsvorschriften fiir Muscheln mit der Bezeichnung ,Moules de bouchot* sehen vor,
dass auf jeder Verpackungseinheit folgende Angaben stehen miissen:

— der Name der garantiert traditionellen Spezialitit ,Moules de bouchot®:
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— in den grofiten Buchstaben des Etiketts,

— in einheitlichen Buchstaben in gleicher Hohe und Breite,
— in Buchstaben einer Farbe,

— in einem Block;

— die Angabe ,spécialité traditionnelle garantie“ (garantiert traditionelle Spezialitit) und das Logo
,STG* (g.t.S.) unmittelbar vor oder hinter dem Namen der Spezialitit ohne weiteren Zusatz;

— alle anderen Angaben, vor allem solche, die aufgrund allgemeiner Bestimmungen vorgeschrieben
sind, sind deutlich vom Namen der g.t.S. zu trennen.

Besondere Merkmale des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels:

Die besonderen Merkmale von ,Moules de bouchot* entstehen durch die Zuchtbedingungen, die
Zuchtmethoden und die Zuchtdauer, die die Besonderheit und die RegelmifSigkeit des Erzeugnisses
gewihrleisten:

Feste Schale

Da die Miesmuscheln in einem Bereich angesiedelt sind, der regelmifig trockenfillt, so dass sie
regelmaflig Luft und Sonne ausgesetzt sind, werden die Muschelschalen von ,Moules de bouchot*
besonders fest.

Starker Schliefmuskel und cremige, weiche und keinesfalls mehlige
Textur

Da die Miesmuscheln in einem Bereich angesiedelt sind, der regelmifig trockenfallt, entwickeln sie
starke SchlieBmuskeln, die bewirken, dass die Muschel wihrend der gesamten Trockenphase ge-
schlossen bleibt. Das Muschelfleisch behilt seine cremige, weiche und keinesfalls mehlige Textur,
weil die Schale in allen Phasen — Verpackung, Transport, Lagerung und Vermarktung — geschlos-
sen bleibt.

Gekochtes Muschelfleisch cremefarben bis orangegelb

Die Zuchtmuscheln haben geniigend Platz in einer Umgebung, die reichlich Phytoplankton als
Nahrung bietet. Dadurch wird das Fleisch cremefarben bis zu einem mehr oder weniger kriftigen
Orangegelb. Maximal 10 % der Muscheln sind anders gefirbt.

Sauber, ohne Schlickgeruch und ohne Fremdkorper

,Moules de bouchot“ haben eine saubere Schale, sie enthalten keine Fremdkorper (Krabben, Sand-
korner), und sie riechen und schmecken nicht nach Schlick, da bei der Befestigung der Seile oder
Schlauchnetze am Pfahl ein Mindestabstand von 30 cm zwischen dem Meeresboden und dem
untersten Ende des Seils oder Netzes eingehalten wird. Dadurch haben ,Moules de bouchot* kei-
nerlei Bodenkontakt.

Einheitlicher Fleischanteil mit einem Indexwert von mindestens 100

Die einheitliche Verteilung und die geringe Dichte der Pfihle im Watt sowie die gleichmifige
Besiedelung der gesamten Pfahlhohe mit Muscheln sorgen dafiir, dass sich die Muscheln gleichmifig
auf die im Watt zur Verfiigung stehende Wassermasse verteilen.

Die Miesmuscheln konnen so die Nahrstoffe nutzen, die in den verschiedenen Wassertiefen zirku-
lieren, und dadurch einen einheitlichen Fleischanteil mit einem Indexwert nach Lawrence und Scott
von mindestens 100 entwickeln.

Traditioneller Charakter des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels:

Der traditionelle Charakter von ,Moules de bouchot beruht auf folgenden Grundlagen:

— die Muschelkultur erfolgt auf Holzpfihlen, die in Reihen senkrecht im Meeresboden errichtet
werden;

— die Muscheln ernihren sich ausschlieflich von der im Meer enthaltenen Nahrung.
Die Muschelkultur besteht in der genauen Uberwachung des Erzeugnisses durch den sogenannten

,boucholeur”, der die Muschelzdune (,bouchots“) kontrolliert, und der Verteilung des Neubesatzes,
um das gleichmiffige Wachstum aller Zuchtmuscheln zu gewihrleisten.
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Kultur an Holzpfdhlen

Die Tradition der Muschelkultur an Muschelzidunen reicht bis ins Jahr 1235 zuriick. Der Uber-
lieferung zufolge erlitt der Ire Patrick Walton 1235 in der Bucht von Aiguillon Schiftbruch. Als
einziger Uberlebender lieB er sich in Esnandes nieder. Um seinen Lebensunterhalt zu bestreiten,
verlegte er sich auf den Vogelfang. Dazu spannte er ein spezielles Netz iiber dem Meeresspiegel an
grofBen Pfihlen auf, die er im Schlick eingegraben hatte. Schon bald stellte er fest, dass sich an den
Pfahlen Muscheln anhefteten, die sehr viel besser wuchsen als die wild lebenden Muscheln. So kam
er auf die Idee, diese Schalentiere zu kultivieren (Marteil, 1979).

Zu diesem Zweck setzte er Pfahlreihen, an denen sich Muscheln anheften und entwickeln konnten.
Die Pfdhle nannte er ,bouchots” (aus dem Keltischen: bout = Spitze, choat/chot = aus Holz) (Marteil,
1979).

Bis heute werden die Miesmuscheln hier nach dem gleichen Prinzip geziichtet. Die Gerdtschaften
wurden aufgrund technischer Neuerungen geringfiigig weiter entwickelt.

Die wenigen Autoren, die sich im Verlauf der Jahrhunderte mit der Muschelzucht befasst haben,
wiesen in ihren Schriften darauf hin, dass sich die von dem Iren Walton angewandten Verfahren im
Laufe der Zeit kaum verdndert haben. So schrieb Coste (1855), dass die von Walton angewandten
Verfahren so gut auf den stindigen Bedarf des neuen Industriezweigs abgestimmt waren, dass sie
nach fast achthundert Jahren immer noch den Menschen dienten, in deren kulturelles Erbe sie
eingegangen waren.

Ab 1930 wurden die Pfosten durch Pfdhle ersetzt (solidere Baumstimme mit einem stdrkeren
Durchmesser als die herkommlichen Pfosten, die nur eine kurze Lebensdauer hatten).

Nach 1950 wurden durch die ersten gesetzlichen Regelungen fiir die Muschelzucht Anderungen an
den Anlagen herbeigefiihrt. Der Staat ist inzwischen Eigentiimer der Gebiete, fiir die er Konzessio-
nen vergibt und die von ihm tberwacht werden. V-férmige Muschelzdune dirfen nicht mehr
aufgestellt werden, weil sie die Verschlammung der Gebiete begiinstigen. Seitdem werden die Pfihle
in parallelen Reihen im rechten Winkel zur Kiiste aufgestellt. Thre Aufstellung ist reglementiert,
wobei je nach Region unterschiedliche Regelungen gelten, die von der Umgebung, der Boden-
beschaffenheit, den Stromungsverhiltnissen, dem Angebot an Nahrung und anderen Faktoren ab-
hingen.

Die Kulturmethode wird starker auf Ertragssteigerungen ausgerichtet, doch die in Reihen aufgestell-
ten Pfihle bilden nach wie vor die Grundlage fiir die Anlagen.

Abstufung der Muschelzdune

1855 beschreibt Coste, dass sich die Muschelziune iiber bis zu vier Stufen erstrecken konnen.

Die Anordnung in Spalieren im Watt wird nach wie vor angewandt. Unter Nutzung der Hohen-
unterschiede im Watt sind die Pfahlreihen in Stufen vom oberen Ende des Watts zum Meer hin
angeordnet. Auf den oberen Stufen werden die Muscheln untergebracht, wenn sie Konsumgrofe
erreicht haben.

Ausschliefliche Nutzung der natiirlichen Umwelt

Die Muscheln werden ausschlieflich in natiirlicher Umgebung kultiviert. Die Befruchtung erfolgt auf
natiirlichem Wege im Meer ohne menschliches Eingreifen. Die Tiere erndhren sich ausschlieflich
von dem in der Natur lebenden Phytoplankton, und wiahrend ihres Wachstums wird im Meer
keinerlei chemische Behandlung vorgenommen.

Mindestanforderungen und Verfahren fiir die Kontrolle der besonderen Merkmale:

Mindesthiufigkeit der

Zu kontrollieren Schwellenwerte Bewertungsmethode
Kontrollen

Standort der Pfihle 100 % der Pfihle im Watt Sichtkontrolle und/ | 20 % der Unternechmer
oder Dokumenten- | pro Jahr
priifung
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Mindesthaufigkeit der

Zu kontrollieren Schwellenwerte Bewertungsmethode X
ontrollen
Dichte der Pfihle Hochstens: Dokumentenpriifung | 20 % der Unternehmer
— 350 Pfihle/100 m (Drei- pro Jahr
fachreihen)
— 250 Pfahle/100 m (Dop-
pelreihen)
— 200 Pfihle/100 m (Ein-
fachreihen)
Kein Kontakt mit Boden | 100 % der Pfihle Sichtkontrolle und/ | 20 % der Unternchmer
oder Schlick oder Dokumenten- | pro Jahr
prifung
Kulturzyklus an den Mu- | 100 % der Produktion Sichtkontrolle und/ | 20 % der Unternchmer
schelzaunpfihlen oder Dokumenten- | pro Jahr
pritfung
Dauer des Kulturzyklus an | Mindestens 6 Monate und | Dokumentenpriifung | 2-mal jahrlich
den Pfihlen hochstens 24 Monate
Farbe des gekochten Mu- | Cremefarben bis orangegelb | Messung 2-mal jahrlich
schelfleischs Hochstens 10 % der Mu-
scheln andersfarbig
Analyse Lawrence-Scott-Index mindes- [ Messung  undfoder | 2-mal jihrlich
tens 100, Muschel mindes- | Dokumentenpriifung

tens 12 mm dick,

hochstens 5 % der Muscheln
weniger als 12 mm dick

Mit Eigenkontrolle alle 2
Monate

Behorden oder Stellen, die die Einhaltung der Produktspezifikation iiberpriifen:

Name und Anschrift:

Name: CERTIS

Anschrift: Immeuble Le Millepertuis
Les Landes d’Apigné
35650 Le Rheu

FRANCE
Tel. +33 299608282
E-Mail:  certis@certis.com.fr

O Offentlich Privat

Besondere Aufgaben der Behorde oder Stelle:

Nach EN 45011 zugelassene Zertifizierungsstelle, die die Einhaltung der Produktspezifikation in
Frankreich kontrolliert. Die genannte Kontrollstelle ist fiir die Kontrolle der gesamten Spezifikation

zustindig.
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