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II

(Mitteilungen)

MITTEILUNGEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN STELLEN
DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss
(Sache M.8607 — Warburg Pincus/Tata Motors|Tata Technologies)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2017/C 368/01)

Am 12. Oktober 2017 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004
des Rates (') entschieden, keine Einwinde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und
ihn fur mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erkliren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch
verfigbar und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden EU-Websites
veroffentlicht:

— der Website der GD Wettbewerb zur Fusionskontrolle (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases|). Auf dieser
Website konnen Fusionsentscheidungen anhand verschiedener Angaben wie Unternehmensname, Nummer der
Sache, Datum der Entscheidung oder Wirtschaftszweig abgerufen werden;

— der Website EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de). Hier kann diese Entscheidung anhand der
Celex-Nummer 32017M8607 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de
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v
(Informationen)
INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION
Euro-Wechselkurs (')
27. Oktober 2017
(2017/C 368/02)

1 Euro =

Wihrung Kurs Wihrung Kurs
USD US-Dollar 1,1605 CAD Kanadischer Dollar 1,4961
JPY Japanischer Yen 132,52 HKD Hongkong-Dollar 9,0561
DKK  Dinische Krone 7,4407 NZD  Neuseelindischer Dollar 1,6975
GBP  Pfund Sterling 0,88633 |SGD  Singapur-Dollar 1,5899
SEK Schwedische Krone 97390 KRW  Siidkoreanischer Won 1309,39
CHF Schweizer Franken 1,1632 ZAR Si}ilt.iafri.ka}rllischer Ra.m:. 16,4855
ISK Islindische Krone CNY Chinesischer Renminbi Yuan 7,7225

) HRK Kroatische Kuna 7,5123

NOK Norwegische Krone 9,5348 . .

G loarisch L9558 IDR Indonesische Rupiah 15 818,76
BGN' Bulgarischer Lew : MYR  Malaysischer Ringgit 49228
CZK Tschechische Krone 25,673 PHP Philippinischer Peso 60,174
HUF Ungarischer Forint 311,23 RUB Russischer Rubel 67,8368
PLN Polnischer Zloty 4,2462 THB Thailindischer Baht 38,645
RON Ruminischer Leu 4,6010 BRL Brasilianischer Real 3,8292
TRY Tirkische Lira 4,4361 MXN  Mexikanischer Peso 22,3514
AUD  Australischer Dollar 1,5196 INR Indische Rupie 75,5020

(") Quelle: Von der Européischen Zentralbank verdffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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Veroffentlichung der Betrige in der jeweiligen Landeswihrung der Wertgruppen in Euro gemif3

Anhang I der Verordnung (EG) Nr. 116/2009 des Rates
(2017/C 368/03)

Entsprechend der Verpflichtung in Anhang I Teil B der Verordnung (EG) Nr. 116/2009 des Rates (') werden die Wert-
gruppen, die bestimmten Kategorien von Kulturgiitern entsprechen, in die Landeswihrung derjenigen Mitgliedstaaten
umgerechnet, die den Euro nicht als Wihrung haben, und im Amtsblatt der Europdischen Union verdffentlicht.

Die Berechnung der Wertgruppen stiitzt sich auf das Mittel der Tageswerte der betroffenen Wihrungen, ausgedriickt in
Euro, wihrend der 24 Monate, die am letzten Tag des Monats August 2017 enden. Diese iiberarbeiteten Wertgruppen

sind ab dem 31. Dezember 2017 anzuwenden.

EUR 1 15000 30 000 50000 150000
BGN Bulgarischer Lew 1,9558 29 337 58674 97790 293370
CZK Tschechische Krone 26,8972 403 458 806916 1344859 4034578
DKK Dinische Krone 7,4451 111676 223352 3721253 1116758
GBP Pfund Sterling 0,8204 12305 24611 41018 123055
HRK Kroatische Kuna 7,5154 112731 225462 375771 1127313
HUF Ungarischer Forint 310,6583 4659875 9319749 15532915 46 598 747
PLN Polnischer Zloty 4,3117 64675 129 350 215584 646753
RON Ruminischer Leu 4,5020 67 530 135061 225102 675305
SEK Schwedische Krone 9,4846 142269 284538 474230 1422690

(") ABLL 39 vom 10.2.2009, S. 1.
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INFORMATIONEN DER MITGLIEDSTAATEN

Angaben gemifd Artikel 5 Absatz 2
Griindung eines Europiischen Verbunds fiir territoriale Zusammenarbeit (EVTZ)

(Verordnung (EG) Nr. 1082/2006 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 5. Juli 2006 (ABI. L 210
vom 31.7.2006, S. 19))

(2017/C 368/04)

1) Bezeichnung, Anschrift und Kontaktangaben

Eingetragene Bezeichnung: MURABA Korlatolt FelelGsségti Eurdpai Teriileti Tarsulds
Sitz: 9970 Szentgotthdrd, Széll Kdlmén tér 11., Ungarn

Ansprechpartner: Veronika Huszar

Tel. +36 694553074

E-Mail: palyazat3@szentgotthard.hu

Internetadresse des Verbunds:

1.2) Dauer des Verbunds

Dauer des Verbunds: unbefristet

Tag der Registrierung: 15. August 2017

Tag der Veroffentlichung:

II. Ziele

1.1. Forderung der grenziibergreifenden wirtschaftlichen und sozialen Zusammenarbeit und Stirkung des territorialen
Zusammenbhalts im Tatigkeitsgebiet, in dem eine gemischte Bevolkerung aus ungarischen und slowenischen natio-
nalen Gemeinschaften lebt;

1.2. Steigerung des Wohlergehens und der Lebensqualitdt im Gebiet des EVTZ;

1.3. Unterstiitzung bei der Umsetzung der gesetzlich verankerten Rechte ungarischer und slowenischer nationaler Min-
derheiten im Gebiet des EVTZ, Wahrung der nationalen Identitit der Minderheitsangehérigen und Aufrechterhal-
tung ihrer Bezichungen zum Vaterland, insbesondere im Bereich des Schutzes und des Erhalts von Sprache und
Kultur; Stellungnahme und Meinungsiuf8erung in diesen Bereichen; Ausarbeitung und Unterbreitung von Empfeh-
lungen fiir die zustdndigen Stellen;

1.4. Einsatz und Nutzung lokaler und sonstiger zuginglicher personeller und materieller Ressourcen zur Umsetzung der
vorgenannten Ziffern 1.1 bis 1.3.

IIl. ZUSATZLICHE ANGABEN ZUR BEZEICHNUNG DES VERBUNDS
Englische Bezeichnung: MURABA European Grouping of Territorial Cooperation Limited

Franzosische Bezeichnung: Groupement européen de coopération territoriale a responsabilité limitée MURABA
IV. Mitglieder

IV.1) Gesamtzahl der Verbundmitglieder: 4

IV.2) Staatsangehorigkeit der Verbundmitglieder: slowenisch und ungarisch

IV.3) Angaben zu den Mitgliedern

Amtliche Bezeichnung: Szentgotthdrd Viros Onkorményzata
Anschrift: 9970 Szentgotthard, Sz¢Il Kalman tér 11., Ungarn
Internetadresse:

Art des Mitglieds: Lokale Gebietskorperschaft


mailto:palyazat3@szentgotthard.hu
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Amtliche Bezeichnung: Orszdgos Szlovén Onkormanyzat
Anschrift: 9985 Felsdszolnok, Templom utca 8., Ungarn
Internetadresse:

Art des Mitglieds: Selbstverwaltung einer nationalen Minderheit

Amtliche Bezeichnung: Ob¢ina Lendava
Anschrift: Glavna ulica 20, 9220 Lendava, Slowenien
Internetadresse:

Art des Mitglieds: Lokale Gebietskorperschaft

Amtliche Bezeichnung: Pomurska madzarska samoupravna narodna skupnost
Anschrift: Glavna ulica 124, 9220 Lendava, Slowenien
Internetadresse:

Art des Mitglieds: Selbstverwaltung einer nationalen Minderheit
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v

(Bekanntmachungen)

VERWALTUNGSVERFAHREN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Aufforderungen zur Einreichung von Vorschligen und verbundene Titigkeiten im Rahmen des

Arbeitsprogramms 2018-2020 des Rahmenprogramms fiir Forschung und Innovation ,Horizont

2020 (2014-2020) und im Rahmen des Arbeitsprogramms 2018 des Forschungs- und

Ausbildungsprogramms der Europidischen Atomgemeinschaft (2014-2018) in Erginzung des
Programms ,,Horizont 2020

(2017/C 368/05)

Hiermit wird die Veroffentlichung von Aufforderungen zur Einreichung von Vorschligen und von verbundenen Titigkei-
ten im Rahmen des Arbeitsprogramms 2018-2020 des Rahmenprogramms fiir Forschung und Innovation ,Horizont
2020 (2014-2020) und im Rahmen des Arbeitsprogramms 2018 des Forschungs- und Ausbildungsprogramms der
Europiischen Atomgemeinschaft (2014-2018) in Ergdnzung des Programms ,Horizont 2020“ bekannt gegeben.

Mit den Beschliissen C(2017) 7123 und C(2017) 7124 vom 27. Oktober 2017 hat die Kommission zwei Arbeitspro-
gramme verabschiedet, die Aufforderungen zur Einreichung von Vorschligen und verbundene Tatigkeiten vorsehen.

Diese setzen die Verfiigbarkeit der im Entwurf des Haushaltsplans fiir die entsprechenden Jahre durch die Haushaltsbe-
horde zugewiesenen Mittel bzw. — wenn der Haushaltsplan fur ein bestimmtes Jahr nicht festgestellt wird — die Verfug-
barkeit von Mitteln im Rahmen der Regelung der vorldufigen Zwolftel voraus.

Die Arbeitsprogramme mit Fristen und Budgets fiir die Tatigkeiten, die praktischen Einzelheiten zu den Aufforderungen
und den damit verbundenen Titigkeiten sowie der Leitfaden fir Antragsteller sind iiber das Teilnehmerportal abrufbar
(http:/[ec.europa.eu/research/participants/portal). Diese Informationen werden bei Bedarf auf dem Teilnehmerportal
aktualisiert.

Vorschldge konnen derzeit nur fiir Themenbereiche eingereicht werden, die in den auf der Website angezeigten Aufforde-
rungen zur Einreichung von Vorschligen mit der Jahreszahl , 2018 versehen sind. Informationen dariiber, ab wann Vor-
schldge fiir mit der Jahreszahl ,2019“ und ,2020“ gekennzeichnete Themenbereiche eingereicht werden konnen, werden
zu einem spiteren Zeitpunkt iiber das Teilnehmerportal mitgeteilt.



http://ec.europa.eu/research/participants/portal
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VERFAHREN BEZUGLICH DER DURCHFUHRUNG DER
WETTBEWERBSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.8670 — CDPQ|GE[JV)
Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall
(Text von Bedeutung fiir den EWR)
(2017/C 368/06)

1.  Am 20. Oktober 2017 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG)
Nr. 139/2004 des Rates (') bei der Kommission eingegangen.

Diese Anmeldung betrifft folgende Unternehmen:
— Caisse de dépot et placement du Québec (,CDPQ*, Kanada),

— GE Capital Aviation Services Limited (,GECAS®, Irland/USA), das letztlich von General Electric Company (,GE“, USA)
kontrolliert wird,

— Einn Volant Aircraft Leasing Holdings Ltd (,EVAL®, Irland).

CDPQ und GE iibernehmen im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b und Absatz 4 der Fusionskontrollverordnung
die gemeinsame Kontrolle iiber EVAL.

Der Zusammenschluss erfolgt durch Erwerb von Anteilen an einem neu gegriindeten Gemeinschaftsunternehmen.
2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— CDPQ: institutioneller Anleger, der Fonds hauptsichlich fiir 6ffentliche und halboffentliche Pensionsplane und Versi-
cherungen verwaltet;

— GE: breit gestreute Aktivititen und Geschiftsbereiche, darunter GECAS, das im weltweiten Flugzeug-Leasing-
und -Finanzierungsgeschift titig ist;

— EVAL: Erwerb und Leasing von Flugzeugen.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusions-
kontrollverordnung fallen konnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behilt sie sich vor.

Dieser Fall kommt fiir das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes
Verfahren fiir bestimmte Zusammenschliisse gemdf$ der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates (%) infrage.

4. Alle betroffenen Dritten konnen bei der Kommission zu diesem Vorhaben Stellung nehmen.

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach dieser Verdffentlichung eingehen. Dabei ist
stets folgendes Aktenzeichen anzugeben:

M.8670 — CDPQ|GE/[JV

(') ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
(* ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.
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Die Stellungnahmen konnen der Kommission per E-Mail, Fax oder Post tibermittelt werden, wobei folgende Kontaktan-
gaben zu verwenden sind:

E-Mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.cu
Fax: +32 22964301
Postanschrift:

Europiische Kommission
Generaldirektion Wettbewerb
Registratur Fusionskontrolle
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.8562 — Cargill/Faccenda Investments|JV)
Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall
(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2017/C 368/07)

1. Am 19. Oktober 2017 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG)
Nr. 139/2004 des Rates (*) bei der Kommission eingegangen.

Diese Anmeldung betrifft folgende Unternehmen:
— Cargill Incorporated (,Cargill“, Vereinigte Staaten von Amerika),
— Faccenda Investments Ltd (,Faccenda“, Vereinigtes Konigreich).

Cargill und Faccenda tibernehmen im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b und Absatz 4 der Fusionskontrollver-
ordnung die gemeinsame Kontrolle iiber ein neu gegriindetes Vollfunktionsgemeinschaftsunternehmen.

Der Zusammenschluss erfolgt durch Erwerb von Anteilen an einem neu gegriindeten Gemeinschaftsunternehmen.
2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— Cargill: internationale Herstellung und Vermarktung von Lebensmitteln, darunter Handel mit Getreide und Grund-
stoffen, Verarbeitung und Raffination von Olsaaten und Getreide, Mehlmiillerei und Fleischverarbeitung (einschlief3-
lich von Hiihnern);

— Faccenda: Zucht, Mast, Verarbeitung und Vertrieb von aus Hithnern, Puten und Enten hergestellten Erzeugnissen.

In dem in Rede stehenden Gemeinschaftsunternehmen werden die Titigkeiten von Cargill und Faccenda auf dem briti-
schen Markt im Bereich des frischen und zubereiteten rohen Gefliigelfleischs (Hithner, Puten und Enten), einschlie€lich
ihrer integrierten Tatigkeiten in den Bereichen Futter, Zucht, Haltung, Mast und Weiterverarbeitung, zusammengefiihrt.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusions-
kontrollverordnung fallen konnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behalt sie sich vor.

Dieser Fall kommt fir das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes
Verfahren fiir bestimmte Zusammenschliisse gemaf der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates (%) infrage.

4. Alle betroffenen Dritten konnen bei der Kommission zu diesem Vorhaben Stellung nehmen.

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach dieser Veroffentlichung eingehen. Dabei ist
stets folgendes Aktenzeichen anzugeben:

M.8562 — Cargill[Faccenda Investments/JV

Die Stellungnahmen konnen der Kommission per E-Mail, Fax oder Post tibermittelt werden, wobei folgende Kontaktan-
gaben zu verwenden sind:

E-Mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu
Fax +32 22964301
Postanschrift:

Europdische Kommission
Generaldirektion Wettbewerb
Registratur Fusionskontrolle
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
(* ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Verdffentlichung eines Anderungsantrags gemifl Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2017/C 368/08)

Diese Verdffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemdf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europii-
schen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen die Anderung zu erheben.

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER
GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemif3 Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

~SALCHICHON DE VIC“/,LLONGANISSA DE VIC“
EU-Nr.: PGI-ES-02158 — 4.7.2016
gU.( ) ggA. (X)
1.  Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Consejo regulador de la IGP Llonganissa de Vic
Ronda St. Pere, 19-21, 5-6

08010 Barcelona

ESPANA

info@llonganissadevic.cat
www.llonganissadevic.cat

Die Kontrolleinrichtung der geschiitzten geografischen Angabe ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ besteht aus
allen Erzeugern der Wurst mit der geschiitzten geografischen Angabe ,Salchichén de Vic*/,Llonganissa de Vic* und
hat ein berechtigtes Interesse an der Vorlage des Anderungsantrags.

2. Mitgliedstaat oder Drittland
Spanien
3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht
— [ Name des Erzeugnisses
— Beschreibung des Erzeugnisses
— [0 Geografisches Gebiet
— [ Ursprungsnachweis
— Erzeugungsverfahren
— X Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
— Kennzeichnung
— Sonstiges (Kontrolleinrichtung und Rechtsvorschriften)

4.  Art der Anderung(en)

. Gemaf Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig gel-
tende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A.

(") ABLL 343 vom 14.12.2012,S. 1


mailto:info@llonganissadevic.cat
http://www.llonganissadevic.cat
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— [J GemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig gel-
tende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die kein Einziges Doku-
ment (oder etwas Vergleichbares) verdffentlicht wurde.
5. Anderung(en)

Beschreibung des Erzeugnisses

— Der erste Absatz der Beschreibung des Erzeugnisses in der Spezifikation wird vollig neu formuliert und erginzt,
um die verschiedenen Abschnitte der Spezifikation und des Einzigen Dokuments in Einklang zu bringen. In
dem betreffenden Abschnitt wurden weder Speck, der eine Grundzutat des Erzeugnisses ist, noch die Zucker
erwihnt, obwohl deren Zugabe stets gingige Praxis war. Aulerdem werden in den verschiedenen Abschnitten
abwechselnd die Ausdriicke ,pierna y espalda“ (Keule und Schulter) oder ,jamén y paleta“ (Schinken und Schulter)
verwendet. Auch wenn dies Synonyme sind, ist es zum besseren Verstindnis der Unterlage sinnvoller, die
Begriffe zu vereinheitlichen. Der Abschnitt erhilt folgenden Wortlaut:

,Bei dem Erzeugnis mit dem Namen ,Salchichén de Vic/Llonganissa de Vic* handelt es sich um eine traditio-
nelle Wurst aus Katalonien, die aus magerem Schweinefleisch (Schinken, Keule und hochwertiges Magerfleisch)

und Speck sowie Zucker, Salz und schwarzem Pfeffer als einzigen Gewiirzen durch Kuttern, Mazerieren, Abfiil-
len in Darme und Trocknen hergestellt wird.”

— Die Arten der fur die Herstellung der Wurst ,Salchichén de Vic'/,Llonganissa de Vic* zuldssigen Naturdirme wer-
den erweitert, indem die Verwendung von gendhten und rekonstituierten Didrmen zugelassen wird, die ebenfalls
Naturddrme nach der bisherigen Definition sind. Diese Anderung dient der Anpassung an die Entwicklung des
Marktes fiir natiirliche Wursthiillen. Die organoleptischen Eigenschaften des Enderzeugnisses werden von den
neuen Aufmachungen nicht beriihrt.

Der Abschnitt erhilt folgenden Wortlaut: ,Fettende, Krausedarm, genihter oder rekonstituierter Naturdarm.”

— Der Titel des Unterabschnitts ,Chemische Zusammensetzung“ der Spezifikation wird in ,Physikalisch-chemische
Parameter” gedndert, was seinen Inhalt besser wiedergibt.

— Die physikalisch-chemischen Parameter werden teilweise gedndert, um die Beschreibung des Erzeugnisses mit
der g.g.A. ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ zu verbessern. Dabei wird prézisiert, dass es sich bei der
Angabe des Hochstgehalts an ,Zucker” um den ,Gesamtzuckergehalt, ausgedriickt in Glucose* handelt. Aufler-
dem wird der Parameter ,Feuchtigkeit (in %)“ durch ,Wasseraktivitit (A,) bei 20 °C* ersetzt. Dariiber hinaus
wird zusitzlich der pH-Wert angegeben. Diese beiden neuen Parameter liefern genauere Angaben zu den physi-
kalisch-chemischen Eigenschaften und zur Qualitdt des Erzeugnisses.

Die festgelegten, nachstehend aufgefithrten Werte tragen der Variabilitdt infolge des Trocknungsprozesses Rech-
nung: A, (bei 20°C) < 0,92 und 5,3 < pH < 6,2.

Der Abschnitt erhilt folgenden Wortlaut:

,— Fett hochstens: 48 % (*)

— Eiweil mindestens: 38 % (*)

— Verhiltnis Collagen/Eiweifl x 100 hochstens: 12

— Gehalt an 16slichem Gesamtzucker, ausgedriickt in Glucose, hochstens: 3 % (*)
— Zugefiigtes Eiweifs: keines

— Wasseraktivitdt bei 20 °C: A, < 0,92

— 53<pH<62
(*) Gehalt in Trockenmasse.”

— Es wird klargestellt, dass Zucker nur in Form von Mono- und Disacchariden zugefiigt werden darf.

— Die bei der Herstellung des Erzeugnisses mit der g.g.A. zuldssigen Zusatzstoffe werden spezifiziert. Diese Anga-
ben waren in der fritheren Fassung der Spezifikation nicht enthalten. Dabei handelt es sich ausschlielich um
Ascorbinsdure und ihr Natriumsalz, Kalium- und Natriumnitrat sowie Kalium- und Natriumnitrit.
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— Abmessungen und Aufmachungen:

Um sich der Marktentwicklung anzupassen und auf neue Wiinsche der Verbraucher einzugehen, wird die Band-
breite der Abmessungen und Aufmachungen des Erzeugnisses mit der g.g.A. ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa
de Vic“ erweitert. Konkret werden kleinere Wiirste (mit einem Gewicht von weniger als 300 g) und verpackte
Wurstscheiben aufgenommen. Das bedeutet auch, dass der Durchmesser der kleineren Wiirste verkleinert und
ihre Trocknungszeit verkiirzt wird, um die Merkmale des Erzeugnisses zu bewahren. Gleichzeitig werden auch
die Langenangaben gestrichen, da die Grofle des Erzeugnisses mit dem geschiitzten Namen durch den Durch-
messer und das Gewicht hinreichend abgegrenzt wird.

Nun gilt folgende Grofenskala mit der entsprechenden Trocknungsdauer:

Gewicht (in g) Durchmesser der getrockneten Mindesttrocknungszeit (in
8 Wurst (mm) Tagen)
200-300 > 35 <75 30 Tage
2 300 > 40 <90 45 Tage

— Der Verweis auf die Qualititsnorm fiir roh getrocknete Wurstwaren aus dem Jahr 1980 wird gestrichen, da
diese aufgehoben wurde. Da die Erzeugnisse mit der g.g.A. jederzeit den einschligigen geltenden Rechtsvor-
schriften geniigen miissen, eriibrigt es sich, die neue Norm anzugeben.

Erzeugungsverfahren:

Zusitzlich zu den nachstehend beschriebenen Anderungen wurden einige rein formale Anderungen am Text
vorgenomumerl.

— Der Abschnitt ,Herstellung des Erzeugnisses“ in der Spezifikation wurde neu und besser formuliert und auf die
notwendigen Angaben beschrinkt. Dabei wurden die Bedingungen fiir das Mazerieren gestrichen, weil eine
Untersuchung der Auswirkungen von Mazerierungsdauer und -temperatur der Mischung von frischem Fleisch
und Wurstzutaten vom Vermengen bis zum Abfiillen in Darme zu dem Schluss gefithrt hat, dass sich die Inten-
sitait und Wirkungsdauer sowie deren Wechselwirkungen bei diesem Erzeugungsschritt kaum auf den Herstel-
lungsprozess, die organoleptische Qualitit und die Genusstauglichkeit des Enderzeugnisses oder die Haltbarkeit
(shelf-life) des Erzeugnisses mit der g.g.A. ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic* auswirken.

— Die Trocknungsdauer wird an die neue Gewichtsbandbreite angepasst.

— Gleichzeitig wird stirker hervorgehoben, dass Farbe und Duft der Wurst mit der g.g.A. ,Salchich6n de Vic/
,Llonganissa de Vic“ Ergebnis der Fermentierung und des enzymatischen Aufschlusses sind, die von der fiir die
Ebene Plana de Vic typischen mikrobiologischen Flora verursacht werden.

Der Abschnitt ,Herstellung des Erzeugnisses“ der Spezifikation erhilt folgenden Wortlaut:

,Das frische Fleisch wird durch Spezialtechniken ausgelst und anschliefend gekuttert und mit dem gewiirfelten
Speck sowie den iibrigen Zutaten vermengt, die auch Starterkulturen mit der speziellen Bakterienflora des Herstel-
lers umfassen konnen. Sobald die Zutaten der Fleischmasse vollstindig vermengt sind, wird diese zu festen Blocken
ohne Lufteinschliisse geformt, die der Hersteller mazerieren lisst, um mithilfe des iiberlieferten Know-hows den
korrekten Beginn der Fermentierung kontrollieren zu konnen, der sich in der Entwicklung eines typischen Aromas
und einer typischen Farbe zeigt.

Die gereifte Fleischmasse wird in Naturddrme gefiillt, die zuvor griindlich gereinigt und vorbereitet wurden. Beim
Abfiillen der Fleischmasse in die Ddrme ist grofite Sorgfalt erforderlich, damit keine (luftgefullten) Locher oder
Hohlrdume entstehen, da diese die Haltbarkeit beeintrichtigen und eine anomale Fermentierung verursachen
konnen.

Nach dem Abfillen werden die Wiirste in Trockenkammern verbracht, wo sie ausreifen und trocknen. Dieser Pro-
zess dauert bei den kleinsten Stiicken mit einem Gewicht von weniger als 300 g mindestens 30 Tage, bei Stiicken
mit einem Gewicht von 300 g oder mehr mindestens 45 Tage. Die Umgebungsbedingungen in den Trockenkam-
mern (Temperatur, relative Feuchtigkeit und Geschwindigkeit der Luftzirkulation) kénnen je nach der herrschenden
Witterung reguliert werden.

Der Anschnitt der Wurst ist homogen und glatt mit guter Bindung ohne anomale Verfirbung. Fleisch und Speck-
wiirfel sind deutlich voneinander abgegrenzt. Die Wurst muss den charakteristischen Duft und Geschmack aufwei-
sen, die auf die Fermentierung und den enzymatischen Aufschluss durch die typische Bakterien- und Pilzflora der
Ebene Plana de Vic zuriickgehen.”
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Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:

— Im Unterabschnitt ,Natiirliche Faktoren* der Spezifikation werden einige Verweise auf die Art der Mikroflora
berichtigt und prézisiert. Konkret werden folgende Anderungen vorgenommen:

— ,[...] Entwicklung und Anpassung einer typischen Schimmelflora [...]* wird berichtigt zu ,[...] Entwicklung
und Anpassung einer typischen Mikroflora [...]"

— ,[...] die Entwicklung der Milchsdure- und Schimmelflora ermdéglicht die Sduerung der Fleischmasse, damit
sich keine ungewiinschte Flora entwickeln kann, die zur Girung und Zersetzung fuhrt* wird berichtigt zu
,[...] die Entwicklung der Milchsdurebakterien ermoglicht die Sduerung der Fleischmasse, damit sich keine
ungewiinschte Flora entwickeln kann, die zu Abweichungen bei der Fermentierung fithrt*.

— Im selben Abschnitt wird folgender Absatz gestrichen, der als iiberfliissig erachtet wird:

,Es wurden Versuche unternommen, Starterkulturen zu entwickeln, um die Mikroflora an andere Erzeugungsge-
biete weiterzugeben. Der Trocknungsprozess konnte sich jedoch nicht entwickeln und etablieren, und die
erzeugte Wurst war nicht mit der in der Ebene ,Plana de Vic' erzeugten vergleichbar. Dies hat deutlich gemacht,
dass die Erzeugung der Wurst mit der g.g.A. ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic* nur im abgrenzten Erzeu-
gungsgebiet der geschiitzten geografischen Angabe maglich ist.

Die in diesem Abschnitt erkennbaren Unterschiede zwischen dem Einzigen Dokument und der Zusammenfas-
sung gehen darauf zuriick, dass die Spezifikation in der Zusammenfassung iibermifig gekiirzt worden war.
Deswegen wurde ein neues, vollstindigeres Einziges Dokument iibermittelt.

Kennzeichnung:

— Die Angaben zur Kennzeichnung werden auf den neuesten Stand gebracht. Konkret wird die Verpflichtung ein-
gefithrt, das EU-Zeichen fiir eine geschiitzte geografische Angabe zu verwenden, und das Bildzeichen der g.g.A.
,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic* wird aufgenommen.

Sonstiges:

— Kontrolleinrichtung: Die Angaben zur Kontrolleinrichtung werden auf den neuesten Stand gebracht.

— Einzelstaatliche Anforderungen: Der diesbeziigliche Absatz wird gestrichen, da er in der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 nicht vorgesehen ist.

EINZIGES DOKUMENT
~SALCHICHON DE VIC“/,LLONGANISSA DE VIC“
EU-Nr.: PGI-ES-2158 — 4.7.2016
gU.( ) ggA. (X)
1. Name

,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic*

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Spanien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 1.2. Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

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

Bei dem Erzeugnis mit der g.g.A. ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ handelt es sich um eine traditionelle
Wurst aus Katalonien, die aus magerem Schweinefleisch und Speck sowie Zucker, Salz und schwarzem Pfeffer als
einzigen Gewiirzen durch Kuttern, Mazerieren, Abfiillen in Darme und Trocknen hergestellt wird.

Die Wurst im Naturdarm hat auflen eine raue Oberfliche, der Naturdarm ist fest mit der Masse verbunden. Sie
weist eine mehr oder weniger regelmifige Zylinderform auf; die Auenfliche ist wegen des Schimmelbelags weifi-
lich und nimmt im Laufe der Zeit braun-violette Tone an. Im Inneren sind die Speckwiirfel und Pfefferkorner
erkennbar.

Das Trocknen und die Gewiirze verleihen der Wurst ihren charakteristischen, angenehmen Duft und Geschmack.
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Durchmesser und Grofle der Wurst mit der g.g.A. ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ hingen vom verwende-
ten Naturdarm ab. Die Bandbreite der Groflen zum Zeitpunkt des Versands und die Reifungsdauer sind nachste-
hend aufgefiihrt:

N Durchmesser der getrockneten Mindesttrocknungszeit (in
Gewicht (in g) Waurst (mm) Tagen)
200-300 > 35 <75 30 Tage
2 300 > 40 <90 45 Tage

Physikalisch-chemische Parameter:

— Fett hochstens: 48 % (*)

— Eiweifl mindestens: 38 % (*)

— Verhiltnis Collagen/Eiweiff x 100 hochstens: 12

— Gehalt an 16slichem Gesamtzucker, ausgedriickt in Glucose, hochstens: 3 % (¥)
— Zugefugtes Eiweifs: keines

— Wasseraktivitdt bei 20 °C: A, < 0,92

— 53s<pH<6.2

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Verwendet werden mageres Schweinefleisch (Schinken, Schulter und hochwertiges Magerfleisch), Speck, Salz, Pfeffer
und Naturdarm (Fettende, Krausedarm, genihter oder rekonstituierter Naturdarm).

Andere Zutaten: Zuldssig sind ausschlieflich Zucker (Mono- und Disaccharide), die Starterkulturen des Herstellers,
Kalium- und Natriumnitrit, Kalium- und Natriumnitrat, Ascorbinsdure und ihr Natriumsalz.

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Das Erzeugnis muss in dem unter Punkt 4 beschriebenen Gebiet hergestellt werden (Vorbereitung des frischen
Fleischs, Auslosen und Kuttern, Vermengen, Kneten, Mazerieren, in Darme Fiillen und Trocknen),

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Die Rohwurst ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ darf in Scheiben geschnitten und verpackt vermarktet wer-
den, wobei diese Vorginge in dem unter Punkt 4 beschriebenen Gebiet oder aulerhalb davon stattfinden konnen.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Auf den Verpackungen sind deutlich sichtbar der Name der geschiitzten geografischen Bezeichnung ,Salchichén de
Vic“ (Spanisch) bzw. ,Llonganissa de Vic* (Katalanisch), das Bildzeichen der g.g.A. und das EU-Zeichen fur die
g.g.A., das von der Kontrolleinrichtung genehmigte, nummerierte Etikett und die Angaben anzubringen, die allge-
mein nach geltendem Recht verlangt werden.

Wiedergabe des Bildzeichens der g.g.A.:

LLONGANISSA-DE

INDICACIO GEOGRAFICA
PROTEGIDA

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das abgegrenzte Gebiet dieser g.g.A entspricht dem Gebiet folgender Gemeinden der Comarca Osona (Provinz Bar-
celona) in der Plana de Vic:

(*) Gehalt in Trockenmasse.
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Aiguafreda, Sant Marti de Centelles, El Brull, Seva, Tona, Muntanyola, Malla, Taradell, Sant Julia de Vilatorta, Santa
Eugenia de Berga, Calldetenes, Folgueroles, Vic, Santa Eulalia de Riuprimer, Gurb, Tavernolas, Roda de Ter, Manlleu,
Santa Cecila de Voltrega, Sant Hipolit de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torell, Centelles, Balenya, Les
Masies de Roda, San Viceng de Torell6 und Sant Pere de Torell6.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Die Besonderheit der g.g.A ,Salchich6n de Vic“/,Llonganissa de Vic“ beruht auf der Bekanntheit und dem Ansehen,
die das Erzeugnis im Laufe der Jahrhunderte, besonders seit dem 19. Jahrhundert, sowohl in Katalonien und als
auch im iibrigen Spanien erworben hat, und auf den Umwelt- und Klimabedingungen des geografischen Gebiets,
die seine Herstellung ermoglichen.

Beim geografischen Gebiet der g.g.A. (Plana de Vic) handelt es sich um eine Ebene mit bemerkenswerten Bedingun-
gen fiir die Landwirtschaft und einer Vielzahl von Gehoften (masias) und Weilern. Es befindet sich auf einer Hohe
von 400 m bis 600 m und ist von den Bergketten Guilleries, Montseny, Collsacabra und Llucanés umgeben, sodass
es relativ abgeschieden ist. In dem Gebiet herrscht mediterranes Kontinentalklima, doch aufgrund seiner Lage
stauen sich dort unter Hochdruckeinfluss gewohnlich die Luftmassen. Dann tritt eine Inversionswetterlage ein, bei
der die Temperatur in der Ebene um bis zu 20 °C niedriger sein kann als in den umliegenden Gebieten. Auferdem
halt sich in dem Gebiet hartnickiger Nebel (225 Nebeltage im Jahresdurchschnitt). Deswegen liegen auf der Plana de
Vic ganz besondere Umweltbedingungen vor, die kaum reproduziert werden konnen und die Entwicklung einer
typischen Mikroflora begiinstigten. Diese ist fiir die Fermentierung und den enzymatischen Aufschluss verantwort-
lich, die der Wurst ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic“ ihren charakteristischen Duft und Geschmack
verleihen.

Die Wurst ,Salchichén de Vic* wird bereits im Jahr 1456 urkundlich erwihnt, auch wenn ihr Ursprung moglicher-
weise bis ins 4. Jahrhundert zuriickreicht. Frither wurde dieses Erzeugnis bei den Bauern des Gebiets zur Konservie-
rung von hochwertigem Fleisch hergestellt. Seit Mitte des 19. Jahrhundert liegen zahlreiche Unterlagen vor, in
denen die Qualitat der Wurst ,Salchichén de Vic* gepriesen wird und die ihr hohes Ansechen belegen. Als Beispiel
sei hier ein Artikel aus der Zeitung ,El Porvenir* vom 29. Mai 1867 angefiihrt, in dem ,[...] die bereits sehr
bekannten Wiirste [salchichones] aus Vic* erwdhnt werden. Bekannt ist auch, dass sogar Konig Alfons XIII. gerne
,Salchichén de Vic verzehrte. Der Name ,Vic“ und die Wurst gehoren daher seit vielen Jahren zusammen wie der
Vorname und der Name bei Adelsfamilien, und mit der Zeit hat sich dies zu einer wahren Kostbarkeit entwickelt.

Auch wenn sich das Wort ,Salchichén” traditionell auf eine grobe, getrocknete Wurst bezieht, sei darauf verwiesen,
dass diese Wurst in Katalanisch als ,llonganissa“ bezeichnet wird. Dieser heimische, urspriingliche Name wird im
Spanischen zu ,Salchichén“. Deswegen werden unterschiedslos die Namen ,Salchichén de Vic* und ,Llonganissa de
Vic“ verwendet.

Die Wurst ,Salchichén de Vic“/,Llonganissa de Vic* ist somit ein Erzeugnis, das ein hohes Ansehen genieft. Sie ist
das Ergebnis der iiber Generationen gesammelten Erfahrungen der Hersteller und der besonderen Umweltbedingun-

gen in dem geografischen Gebiet ihrer Herstellung.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 dieser Verordnung)

http://agricultura.gencat.cat/pliegosalchichonvic
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Veroffentlichung eines Anderungsantrags gemif Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2017/C 368/09)

Diese Verdffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemdf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdi-
schen Parlaments und des Rates Einspruch gegen den Anderungsantrag einzulegen (').

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER
GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemifl Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

,SQUACQUERONE DI ROMAGNA*“
EU-Nr.: PDO-IT-02292 — 22.2.2017
gU. (X)ggA.( )
1.  Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
c/o CNA Forli-Cesena

Via Pelacano 29

47122 Forli

ITALIEN

E-Mail: caseificiocomellini@pec.it

Die Vereinigung von Erzeugern von ,Squacquerone di Romagna“ (Associazione Squacquerone di Romagna) ist
berechtigt, einen Anderungsantrag gemafs Artikel 13 Absatz 1 der Verordnung des italienischen Ministeriums fiir
Landwirtschaft, Ernahrung und Forstwirtschaft Nr. 12511 vom 14. Oktober 2013 zu stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien
3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

— [ Name des Erzeugnisses

— X Beschreibung des Erzeugnisses
— [ Geografisches Gebiet

— [ Ursprungsnachweis

— [X Erzeugungsverfahren

— [ Zusammenhang

— [ Kennzeichnung

— X Sonstiges: Anpassung der Verweise auf Rechtsvorschriften. Berichtigung einiger redaktioneller Fehler. Aktua-
lisierung des Namens der Kontrollstelle.
4.  Art der Anderung(en)

— X Gemaf Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig gel-
tende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A.

— [J GemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig gel-
tende Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die kein Einziges Doku-
ment (oder etwas Vergleichbares) veroffentlicht wurde.

5. Anderung(en)
Beschreibung des Erzeugnisses

Im italienischen Text wird der das Gewicht betreffende Satz ohne Anderung der Werte berichtigt: Anstatt ,dal hg
a 2 Kg“ heifft es nun ,da 1 hg a 2 Kg“ (zwischen 0,1 kg und 2 kg). (Diese Anderung hat keine Auswirkungen auf
den deutschen Text.)

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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Physikalisch-chemische Eigenschaften: Die Spannen fiir den Fettgehalt in der Trockenmasse, den Feuchtigkeitsgehalt
und den pH-Wert werden wie folgt um einige Prozentpunkte erweitert:

Fett i.Tr.: Die Spanne wird von ,46-55 %“ in ,46-59 %" gedndert.

Aus der ordnungsgemiflen alltiglichen Anwendung der seit mehreren Jahren geltenden Produktspezifikation hat
sich ergeben, dass diese aktualisiert werden muss. Der Parameter ,Fettgehalt in der Trockenmasse* wird von den
Eigenschaften des Rohstoffs beeinflusst, der im Winter natiirlicherweise einen hoheren Fettgehalt aufweist, sodass
der Hochstwert unter Umstidnden iberschritten wird. Dies gilt insbesondere fiir Késereien, die Milch von nur einem
oder einigen wenigen Betrieben verarbeiten. In diesen Fillen ergibt sich nidmlich kein Durchschnittswert aus den
Werten mehrerer Milcherzeugungen.

Feuchtigkeitsgehalt: Die Spanne wird von ,,58-65 %“ in ,,58-69 %" gedndert.
pH-Wert: Die Spanne wird von ,4,95-5,30 in ,4,75-5,35“ gedndert.

Auch der Feuchtigkeitsgehalt und der pH-Wert des Enderzeugnisses konnen jahreszeitlichen Schwankungen unter-
liegen, die nicht vollstindig kontrollbar sind. Die jahrliche Verteilung der Werte fiir den pH-Wert und den Feuchtig-
keitsgehalt in den Kontrolljahren zeigt, dass die wihrend der Ausarbeitung der Produktspezifikation ermittelte
Spanne gegeniiber den verzeichneten Schwankungen zu eng ist.

Auflerdem wurde die falsche Untergliederung ,mikrobiologische Eigenschaften“ vor dem pH-Wert gestrichen.
Herstellungsverfahren

Rohstoffe

Der folgende Satz wurde gestrichen:

,Die zur Herstellung des Kises ,Squacquerone’ verwendete Milch stammt von Tieren der in dem betreffenden Gebiet
gehaltenen Rassen Frisona italiana, Bruna Alpina und Romagnola.”

Zum Zeitpunkt der Beantragung der Eintragung der g.U. wurde die Vielfalt der Betriebe wahrscheinlich unter-
schitzt. Es steht jedoch fest, dass die organoleptischen Eigenschaften des Késes in erster Linie vom Futter der Rinder
und den physiologischen und biochemischen Merkmalen der Starterkulturen beeinflusst werden, weshalb es sich
empfiehlt, die Bezugnahme auf obligatorisch zu verwendende Rassen zu streichen.

Ein redaktioneller Fehler wurde berichtigt, und anstatt ,disidratati insilati heilt es nun ,disidratati e insilati“
(getrocknet und siliert).

Der Satz ,Riickstinde aus der Verarbeitung von Kohl und Futterriiben diirfen nicht als Futter fir Milchkithe ver-
wendet werden, deren Milch fiir die Herstellung des Késes ,Squacquerone di Romagna‘ (g.U.) bestimmt ist. wurde
um zwei Zeilen nach oben verschoben und in den das Futter betreffenden Teil eingefiigt, um die Produktspezifika-
tion kohérenter und fliissiger zu gestalten.

Verarbeitungsschritte
Sduerung

Es wurde prazisiert, dass die in der Produktspezifikation genannte Bakterienart zur Einleitung der Fermentierung
verwendet wird.

Anstatt

,die verwendete Bakterienart ist Streptococcus thermophilus®

heifdt es daher nun

,die zur Einleitung der Fermentierung verwendete Bakterienart ist Streptococcus thermophilus.”

Diese Anderung ist notwendig, da das Vorhandensein anderer Stimme (auch in geringsten Mengen) bei Kontrollen
verschiedentlich zu Kontroversen gefiihrt hat.

Dicklegen

Ein redaktioneller Fehler wurde berichtigt, und anstatt ,1:10 000; 1:40 000“ heifSt es nun ,,1:10 000 und 1:40 000“.
Die Spanne fiir die Labmenge wird von

,in einer Menge zwischen 30 und 50 ml pro HI Milch” in

»in einer Menge zwischen 15 und 50 ml pro Hl Milch“ gedndert.

Mit dieser Anderung wird ein Fehler in der bisherigen Produktspezifikation geindert, da bei einem Labgehalt von
1:40 000 eine Labmenge ab 15 ml pro HI ausreichend ist.
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Salzen

Der Text wurde dahingehend erginzt, dass beide in der Produktspezifikation genannten Salzverfahren (auch in
Kombination) verwendet werden konnen. Zwischen den beiden Salzverfahren werden daher die verbindenden
Worter

,... neben oder anstelle der* eingefiigt.

Wird die Technik der Salzlake nicht nur zum Salzen verwendet, sondern auch, um die Temperatur des Erzeugnisses
herabzusetzen und die Fermentierung zu verlangsamen, so kann durch die Zugabe einer bestimmten Menge Salz in
den Kessel die Verweilzeit in der Salzlake verkiirzt werden, wodurch sich die Struktur des Enderzeugnisses
verbessert.

Sonstiges
In Artikel 1 (Bezeichnung der Produktspezifikation)

wurde der Verweis auf die ,Verordnung (EG) Nr. 510/2006“ durch einen Verweis auf die ,Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012° ersetzt.

In Artikel 7 (Kontrollen der Produktspezifikation)

wurde der Verweis auf die ,Verordnung (EG) Nr. 510/2006 durch einen Verweis auf die ,Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 ersetzt. Der Name der Kontrollstelle wurde wie folgt aktualisiert: ,Die fiir die Uberpriifung der
Einhaltung der Produktspezifikation zustindige Kontrollstelle ist die Einpersonengesellschaft Kiwa Cermet Italia,
SpA, Via Cadriano 23, 40057 Cadriano Granarolo dellEmilia (BO), ITALIEN, Tel. +39 514593303,
Fax +39 51763382.°

EINZIGES DOKUMENT
,SQUACQUERONE DI ROMAGNA*
EU-Nr.: PDO-IT-02292 — 22.2.2017
gU. (X)ggA. ()
1. Name
,Squacquerone di Romagna“
2. Mitgliedstaat oder Drittland
Italien
3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.3: Kise
3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

»,Squacquerone di Romagna“ DOP (g.U.) ist ein Frischkdse mit kurzer Reifezeit, der in dem unter Punkt 4 genannten
abgegrenzten geografischen Gebiet aus Kuhmilch hergestellt wird. Zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens muss er
die folgenden Eigenschaften aufweisen:

Morphologische Eigenschaften:
Gewicht: ,Squacquerone di Romagna“ DOP wiegt zwischen 0,1 kg und 2 kg.

Aussehen: ,Squacquerone di Romagna“ DOP hat einen perlmuttfarbenen Kiseteig; er darf weder eine Rinde noch
eine Haut besitzen.

Form: Aufgrund der sehr cremigen Konsistenz von Squacquerone variiert seine Form je nach Behaltnis.

Physikalisch-chemische Eigenschaften: Fett iTr: 46-59%; Feuchtigkeitsgehalt: 58-69 %; pH-Wert:
4,75-5,35.

Organoleptische Eigenschaften:

Geschmack: angenehm, siif§, mit einer leicht sduerlichen Nuance, der Salzgehalt ist wahrnehmbar, aber nicht
dominierend.

Aroma: typisches zartes Milcharoma, mit wiirziger Note.

Konsistenz des Kiseteigs: weich, cremig, klebrig, schmelzbar, gut streichfahig.
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3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Das Futter der Rinder besteht zu mindestens 60 % des Trockenanteils der Gesamtration aus Griinfutter und Silage,
erginzt durch Futtermittel.

Griinfutter und Silage bestehen aus Leguminosen und Grisern, die in dem unter Punkt 4 genannten geografischen
Gebiet angebaut werden.

Ein wichtiger Bestandteil des Futters ist die Luzerne, von der vor allem die Sorten Pomposa, Classe, Garisenda, Delta
und Prosementi verwendet werden.

Die Futtermittel sollen einen hohen Nihrstoffgehalt und Energiewert aufweisen, z. B.:

1. Eiweiffuttermittel: Leguminosen in Kornern wie Soja, Dicke Bohnen, Sonnenblumenkerne und Erbsen sowie
Soja- und Sonnenblumenauszugsmehl;

2. Futter mit hohem Faseranteil wie getrocknete Pulpe, Kleie und Sojabohnenschalen;

3. Energiefutter: Mais-, Gersten-, Sorghum-, Weizen- und Haferkorner, Pflanzenole, Sojadl, aufgeschlossene
Vollkorn-Leinsamen.

,Squacquerone di Romagna“ DOP ist ein aus Kuhvollmilch hergestellter Kise mit weichem Teig. Die dazu verwen-
dete Milch stammt von Tieren der Rassen, die in dem unter Punkt 4 genannten abgegrenzten geografischen Gebiet
gehalten werden.

3.4. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Erzeugung und Verarbeitung der Milch miissen im abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Da ,Squacquerone di Romagna“ keine Rinde besitzt und vollstindig verzehrt werden kann, ist er in besonderem
Mafle der Gefahr einer nachtraglichen Kontamination ausgesetzt, d. h. einer Beeintrichtigung durch das verstirkte
Auftreten von Keimen in der Umgebung, die bei der Herstellung in Kontakt mit der Oberfliche des Kises kommen
konnen. Aus diesem Grund miissen alle Verpackungsschritte in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen.
Auflerdem muss bei diesem Frischerzeugnis auch wihrend der Vermarktung jedes mikrobielle Wachstum vermie-
den werden. Um die Gefahr einer Beeintrichtigung des Erzeugnisses auszuschliefen, muss die Verpackung inner-
halb des zertifizierten Betriebs erfolgen. Die Primirverpackung von ,Squacquerone di Romagna“ DOP besteht aus
Lebensmittelpapier oder aus Behiltnissen, die fur die Aufbewahrung dieses Erzeugnisses mit seiner besonders wei-
chen und cremigen Konsistenz geeignet sind.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Der gemif der vorliegenden Produktspezifikation erzeugte Kise trigt auf der Verpackung den Schriftzug ,Squac-
querone di Romagna — Denominazione d’Origine Protetta“ oder ,Squacquerone di Romagna — DOP“ sowie das
EU-Logo. Dariiber hinaus muss das Etikett den Namen, die Firma und die Anschrift des Herstellungs-/Verpackungs-
betriebs aufweisen. Das Erzeugnis muss zwischen 0°C und + 6 °C aufbewahrt werden. Die maximale Aufbewah-
rungstemperatur ist auf dem Etikett anzugeben. Auf der dufferen Schutzhiille muss das Markenzeichen ,Squacquer-
one di Romagna“ erscheinen, in der Schriftart Sari Extra Bold Italic mit den Farben Blau Pantone 2747 und Weif3
und einer der Verpackung angemessenen Grofe. Hinweise auf weitere, hier nicht ausdriicklich vorgesehene Merk-
male auf der Schutzhiille sind unzulissig.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Erzeugungsgebiet von ,Squacquerone di Romagna“ DOP umfasst die folgenden Provinzen der Region Emilia-
Romagna: die Provinzen Ravenna, Forli-Cesena, Rimini und Bologna sowie den im Westen durch die Staatsstrafle
Nr. 64 (Porrettana) und im Norden durch den Fluss Po begrenzten Teil der Provinz Ferrara.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Das Erzeugungsgebiet von ,Squacquerone di Romagna“ DOP ist durch seine Boden in geomorphologisch aus der
Schwemmlandebene herausgehobenem Gelinde gekennzeichnet. Thre Nutzung erfolgt durch den Anbau von
Getreide und Futtermitteln sowie durch den intensiven Anbau von Sonderkulturen. Im Erzeugungsgebiet von
,Squacquerone di Romagna“ DOP herrschen gemifSigt subkontinentale Temperaturen. Die landwirtschaftlichen
Betriebe konzentrieren sich hier seit jeher vor allem auf die pflanzliche Erzeugung und halten daneben nur wenige
Rinder, die der Milcherzeugung und als Arbeitstiere dienen. Die fiir den menschlichen Verzehr verwendete Milch
wurde zum Teil zu ,Squacquerone di Romagna“ verarbeitet, und der Handel mit dem erzeugten Kise bot den Land-
wirten eine zusitzliche Einkommensquelle.
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Untersuchungen zu ,Squacquerone di Romagna“ DOP belegen die Eigenschaften der verwendeten natiirlichen Star-
terkulturen, die stets dieselben Bakterienarten aufwiesen, ndmlich lokale Biotypen von Streptococcus termophilus.
Diese natiirlichen Starterkulturen werden in Fermentern in dem unter Punkt 4 genannten abgegrenzten geografi-
schen Gebiet gewonnen, wobei stets Milch verwendet wird, die ebenfalls aus diesem Gebiet stammt.

Die Produktionstechniken haben sich gegeniiber fritheren Zeiten kaum geindert und sehen eine flexible Dauer des
Erzeugungsprozesses je nach Jahreszeit vor (im Winter linger, im Sommer kiirzer). Die Fertigkeiten und die Erfah-
rung der Hersteller tragen entscheidend dazu bei, dass der Kise die richtige Konsistenz erhalt.

Die wesentlichen Merkmale von ,Squacquerone di Romagna“, durch die sich dieser Kése von allen anderen Weich-
kdsen mit kurzer Reifezeit unterscheidet, sind der perlmuttfarbene Teig und das typische delikate Milcharoma mit
einer wiirzigen Note.

Die zentrale Eigenschaft, die am stirksten zum Ansehen von ,Squacquerone di Romagna“ beigetragen hat, ist seine
gelatineartige cremige Konsistenz und die ausgezeichnete Schmierfahigkeit, die auf den geringen Eiweif- und Fettge-
halt der verwendeten Milch zuriickzufithren ist.

Die Eigenschaften dieses Frischkises, insbesondere seine cremige, glatte Konsistenz und ausgezeichnete Schmierfi-
higkeit, sind auf den sehr eiweif$- und fettarmen Milchtyp zuriickzufithren. Die Besonderheit dieser Milch hingt
direkt mit der Erndhrung der Kithe zusammen, die wiederum entscheidend von den geografischen Bedingungen
gepragt ist.

Denn die besonderen Eigenschaften des ausschlielich in dem unter Punkt 4 beschriebenen Gebiet angebauten Fut-
ters, das reich an Zucker und an leicht verdaulichen Fasern ist, tragen zu einer spezifischen Erndhrung der Rinder
bei, deren Energiegehalt nur zu einem geringen Teil aus Fetten und Stirken stammt, sondern vor allem aus dem
typischen regionalen Griinfutter. Dadurch entsteht eine fett- und eiweiffarme Milch, die fiir die typische Eigenschaft
von Squacquerone sorgt, namlich die glatte Konsistenz. Daraus ergeben sich die unter Punkt 3.2 beschriebenen
organoleptischen Eigenschaften wie die Weichheit und Cremigkeit des Kiseteigs sowie der siile Geschmack mit
einer leicht sduerlichen Nuance und das delikate Aroma mit einer wiirzigen Note. Dank der Erfahrung der Kiser,
die den Erzeugungsprozess je nach Jahreszeit flexibel gestalten, lasst sich eine unerwiinschte Verfestigung und somit
ein zu hoher Kompaktheitsgrad des Kiseteigs vermeiden.

Ein weiterer wichtiger Zusammenhang zwischen dem abgegrenzten geografischen Gebiet und ,Squacquerone di
Romagna“ ist der Verwendung autochthoner Starterkulturen zu verdanken. Taxonomisch gesehen enthalten alle
untersuchten natiirlichen Starterkulturen die Bakterienart Streptococcus thermophilus, die fur die typische autochthone
Mikroflora dieses Frischkdses sorgt. Die verschiedenen isolierten Biotypen weisen spezifische physiologische und
biochemische Merkmale auf, die durch keinen der selektierten Bakterienstimme aus internationalen Stammsamm-
lungen substituierbar sind — ein weiteres Indiz fiir die Einzigartigkeit der zur Herstellung von ,Squacquerone di
Romagna“ verwendeten Bakterienstimme mit ihren typischen Merkmalen. Die lokalen Biotypen von Streptococcus
thermophilus wurden aus einigen Rohmilchproben isoliert, die in zahlreichen Viehbestdnden im Erzeugungsgebiet
gewonnen wurden, und sind somit ein typischer Bestand autochthoner Mikroorganismen, der sich infolge natiirli-

cher und vom Menschen betriebener Selektion in der 6kologischen Nische des Erzeugungsgebiets herausgebildet
hat.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Produktspezifikation

(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)

Die konsolidierte Fassung der Produktspezifikation kann im Internet unter folgender Adresse abgerufen werden:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

oder

direkt iiber die Homepage des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Erndhrung und Forsten (www.politicheagricole.it), oben
rechts auf dem Bildschirm auf ,Qualita e sicurezza“ (Qualitit und Sicherheit) klicken und dann ,Disciplinari di Produ-
zione all'esame dell'UE“ (Spezifikationen von Produkten zur Prifung durch die EU).
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