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II

(Teatised)

EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDE, ORGANITE JA ASUTUSTE TEATISED

EUROOPA KOMISJON

Vastuviidete esitamisest loobumine teatatud koondumise kohta

(Juhtum M.9062 - Fortress Investment Group | Air Investment Valencia [ JV)

(EMPs kohaldatav tekst)

(2019/C 384/01)

23. juulil 2019 otsustas komisjon loobuda vastuviidete esitamisest eespool nimetatud teatatud koondumise kohta ning
kuulutada koondumine siseturuga kokkusobivaks. Otsuse aluseks on ndukogu mairuse (EU) nr 139/2004 (!) artikli 6
16ike 1 punkt b. Otsuse tdielik tekst on kittesaadav ainult inglise keeles ning see avaldatakse pirast seda, kui sellest on
kustutatud vdimalikud drisaladused. Otsus on kittesaadav:

— Euroopa konkurentsialasel veebisaidil (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Veebisaidil pakutakse mitut
voimalust otsida konkreetset ithinemisotsust, sealhulgas ettevdtja nime, juhtumi numbri ja kuupéeva jirgi ning

tegevusalade registri kaudu;

— elektroonilises vormis EUR-Lex'i veebisaidil (http://eur-lex.europa.cu/homepage.html?locale=et) dokumendinumbri
32019M9062 all. EUR-Lex pakub online-juurdepddsu Euroopa digusele.

() ELTL 24,29.1.2004, Ik 1.
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IV

(Teave)

TEAVE EUROOPA LIIDU INSTITUTSIOONIDELT, ORGANITELT JA ASUTUSTELT

NOUKOGU

Teatis isikutele, kelle suhtes kohaldatakse piiravaid meetmeid, mis on sitestatud piiravaid meetmeid
seoses olukorraga Venezuelas kisitlevas ndukogu otsuses (UVJP) 20172074, mida on muudetud
néukogu otsusega (UVJP) 2019/1893, ja méiruses (EL) 2017/2063, mida rakendatakse ndukogu
rakendusmairusega (EL) 2019/1891

(2019/C 384/02)

Piiravaid meetmeid seoses olukorraga Venezuelas kisitleva ndukogu otsuse (GVIP) 2017/2074 () (mida on muudetud
ndukogu otsusega (UVJP) 2019/1893) (%) I lisas ja noukogu mdairuse (EL) 2017/2063 () (mida rakendatakse ndukogu
rakendusmairusega (EL) 2019/1891) (*) IV lisas loetletud isikutele tehakse teatavaks jirgmine teave.

Euroopa Liidu Noukogu on pirast isikute loetelu libivaatamist otsustanud, et eespool nimetatud lisades esitatud isikud
peaksid jatkuvalt olema kantud nende isikute loetellu, kelle suhtes kohaldatakse piiravaid meetmeid, mis on sitestatud
otsuses (UVJP) 2017/2074 piiravate meetmete kohta seoses olukorraga Venezuelas ja madruses (EL) 2017/2063 piiravate
meetmete kohta seoses olukorraga Venezuelas. Konealuste isikute loetellu kandmise pdhjendused on esitatud nimetatud
lisade vastavates kannetes.

Asjaomaste isikute tihelepanu juhitakse voimalusele taotleda asjaomase lilkmesriigi voi asjaomaste liikmesriikide
padevatelt asutustelt, kelle veebisaitide aadressid on toodud médruse (EL) 2017/2063 (piiravate meetmete kohta seoses
olukorraga Venezuelas) III lisas, luba kiilmutatud rahaliste vahendite kasutamiseks pohivajaduste rahuldamiseks voi
erimaksete tegemiseks (vt mairuse artiklit 9).

Asjaomased isikud voivad enne 23. augustit 2020 esitada ndukogule jargmisel aadressil koos tdiendavate dokumentidega
taotluse, et otsus nende kandmise kohta eespool nimetatud loeteludesse uuesti 1abi vaadataks:

Council of the European Union
General Secretariat

RELEX.1.C

Rue de la Loi [ Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-post: sanctions@consilium.europa.cu

Saadud tihelepanekuid vdetakse arvesse loetelude perioodilisel labivaatamisel ndukogu poolt kooskdlas otsuse (UV]JP)
2017/2074 artikliga 13 ja mddruse (EL) 2017/2063 artikli 17 15ikega 4.

Samuti juhitakse asjaomaste isikute tdhelepanu véimalusele vaidlustada ndukogu otsus Euroopa Liidu Uldkohtus Euroopa
Liidu toimimise lepingu artikli 275 teises 16igus ning artikli 263 neljandas ja kuuendas 1digus sitestatud tingimuste
kohaselt.

1

() ELTL295,14.11.2017, Ik 60.
() ELTL291,12.11.2019, Ik 42.
() ELTL295,14.11.2017, Ik 21.
() ELTL291,12.11.2019, Ik 13.
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Teatis andmesubjektidele, kelle suhtes kohaldatakse piiravaid meetmeid, mis on sitestatud ngukogu
otsuses (UVJP) 2017/2074 ja ndukogu miiruses (EL) 20172063 piiravate meetmete kohta seoses
olukorraga Venezuelas

(2019/C 384/03)

Andmesubjektide tihelepanu juhitakse jiargmisele teabele vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu médruse (EL)
2018/1725 () artiklile 16.

Tootlemistoimingu digusliku aluse moodustavad ndukogu otsus (UVJP) 2017/2074, () mida on muudetud ndukogu
otsusega (UVJP) 2019/1893, (*) ning ndukogu mairus (EL) 2017/2063, (*) mida rakendatakse ndukogu rakendusmairusega
(EL) 2019/1891 ().

Kdnealuse tootlemistoimingu vastutav tootleja on ndukogu peasekretariaadi vilisasjade, laienemise ja elanikkonnakaitse
peadirektoraadi (RELEX) tiksus RELEX.1.C, kellega on véimalik ithendust votta jargmisel aadressil:

Euroopa Liidu Noukogu
General Secretariat
RELEX.1.C

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

E-post: sanctions@consilium.europa.eu

Noukogu peasekretariaadi andmekaitseametnikuga saab ithendust votta jargmisel aadressil:

Data Protection Officer

data.protection@consilium.europa.eu

Tootlemistoimingu eesmérk on koostada ja ajakohastada loetelu isikutest, kelle suhtes kohaldatakse piiravaid meetmeid
vastavalt otsusele (UVJP) 2017/2074, mida on muudetud otsusega (UVJP) 2019/1893, ning méirusele (EL) 2017/2063,
mida rakendatakse rakendusmédrusega (EL) 2019/1891.

Andmesubjektid on fiiiisilised isikud, kes vastavad otsuses (UVJP) 2017/2074 ja miiruses (EL) 2017/2063 kehtestatud
kriteeriumidele.

Kogutud isikuandmed hdlmavad andmeid, mis on vajalikud asjaomaste isikute digeks tuvastamiseks, pdhjendusi ja mis
tahes muid sellega seotud andmeid.

Kogutud isikuandmeid voib vajaduse korral jagada Euroopa vilisteenistuse ja komisjoniga.

IIma et see piiraks madruse (EL) 2018/1725 artiklis 25 sitestatud piiranguid, toimub vastamine juurdepdisutaotlustele,
parandamistaotlustele ja vastuviidetele, mille andmesubjektid on oma Giguste teostamiseks esitanud, kooskdlas madrusega
(EL) 2018/1725.

Isikuandmeid siilitatakse viis aastat alates hetkest, mil andmesubjekt eemaldatakse nende isikute loetelust, kelle suhtes
kohaldatakse piiravaid meetmeid, voi alates hetkest, mil kdnealuse meetme kehtivus 16ppeb, v6i seni kuni kestab
kohtumenetlus, kui see on alustatud.

IIma et see piiraks kohtulike, halduslike v6i kohtuviliste kaitsevahendite kohaldamist, on igal andmesubjektil digus esitada
kooskdlas maarusega (EL) 2018/1725 kaebus Euroopa Andmekaitseinspektorile (edps@edps.europa.eu).

() ELTL295,21.11.2018, Ik 39.
() ELTL295,14.11.2017, Ik 60.
() ELTL291,12.11.2019, Ik 42.
() ELTL295,14.11.2017, Ik 21.
() ELTL291,12.11.2019, Ik 13.
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Euro vahetuskurss (')
11. november 2019
(2019/C 384/04)
1 euro =
Valuuta Kurss Valuuta Kurss
UsD USA dollar 1,1041 CAD  Kanada dollar 1,4607
JPY Jaapani jeen 120,29 HKD  Hongkongi dollar 8,6422
DKK Taani kroon 7.4722 NZD  Uus-Meremaa dollar 1,7348
GBP Inglise nael 085743 | SGD  Singapuri dollar 1,5025
SEK Rootsi kroon 10,7085 | KRW  Koreavonn 1288,00
CHE Sveitsi frank 10972 ZAR Louna-Aafrika rand 16,4150
) CNY  Hiinajiiaan 7,7404

ISK Islandi kroon 137,70

HRK  Horvaatia kuna 7,4391
NOK Norra kroon 10,0910

IDR Indoneesia ruupia 15 540,68
BGN Bulgaaria leev 1,9558

MYR  Malaisia ringit 4,5749
CZK Tsehhi kroon 25,510 o

PHP  Filipiini peeso 56,138
HUF Ungari forint 334,35 RUB  Vene rubla 70,5319
PLN Poola zlott 4,2737 THB Tai baat 33,493
RON Rumeenia leu 4,7643 BRL Brasiilia reaal 4,5949
TRY Tiirgi liir 6,3722 | MXN  Mehhiko peeso 21,1057
AUD Austraalia dollar 1,6105 INR India ruupia 78,9905

(') Allikas: EKP avaldatud viitekurss.
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EUROOPA KONTROLLIKODA

Eriaruanne nr 19/2019

~INEA tegevus on kasu toonud, kuid Euroopa ithendamise rahastu puudustega tuleb tegeleda“
(2019/C 384/05)
Euroopa Kontrollikoda annab teada, et dsja avaldati eriaruanne nr 19/2019,INEA tegevus on kasu toonud, kuid Euroopa
ithendamise rahastu puudustega tuleb tegeleda“.

Aruanne on lugemiseks ja allalaadimiseks kittesaadav Euroopa Kontrollikoja veebisaidil http:|[eca.europa.eu.
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v

(Teated)

KONKURENTSIPOLIITIKA RAKENDAMISEGA SEOTUD MENETLUSED

EUROOPA KOMISJON

Eelteatis koondumise kohta

(Juhtum: M.9399 - Remondis /| ALFA Rohstofthandel Miinchen | Geiger Beteiligung | Durmin
Beteiligung | Garching Hochbriick)

Voimalik lihtsustatud korras menetlemine
(EMPs kohaldatav tekst)

(2019/C 384/06)

1. 31. oktoobril 2019 sai Euroopa Komisjon ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artiklile 4 vastava teatise
kavandatava koondumise kohta.

Teatis puudutab jargmisi ettevotjaid:

— ALFA Rohstofthandel Miinchen GmbH (,ALFA“, Saksamaa), mille ille on valitsev moju ettevdtjal Remondis
(,Remondis Group®, Saksamaa), mille iile on omakorda valitsev mgju ettevotjal Rethmann SE & Co. KG (Saksamaa),

—  Geiger GmbH & Co. KG (,Geiger*, Saksamaa),

— Durmin Entsorgung und Logistik GmbH (,Durmin®, Saksamaa), mille iile on ithiskontroll ettevotjatel Dettmer Group
KG (Saksamaa) ja Remineral Rohstoffverwertung & Entsorgung GmbH & Co. KG (Saksamaa),

—  Garching Hochbriick Vermogensverwaltung GmbH (,Garching Hochbriick®, Saksamaa), mille iile on tihiskontroll
ettevotjatel Geiger ja Durmin.

ALFA, Geiger ja Durmin omandavad ithiskontrolli tthinemismairuse artikli 3 16ike 1 punkti b ja artikli 3 16ike 4 tdhenduses
Garching Hochbriicki iile ja seega ka Garching Hochbriicki tiitarettevotia RM Recycling Miinchen GmbH & Co. KG (,RM
Recycling®, Saksamaa) iile.

Koondumine toimub aktsiate voi osade ostu teel.

2. Asjaomaste ettevotjate majandustegevus hdlmab jargmist:

—  ALFA tegeleb vanametalli ja mittemetalliliste jadkide kogumise ja miiiigiga;

—  Geiger pakub taristu-, kinnisvara- ja keskkonnateenuseid ja -tooteid, eelkdige kogub ja kdrvaldab ehitusprahti;
— Durmin tegeleb mineraaljadtmete kogumise ja kditlemisega;

— Garching Hochbriick tegeleb oma tiitarettevdtja RM Recycling kaudu vanametalli ning muude ohtlike ja ohutute
toostuslike ja mittetoostuslike jadtmete kogumise ja kiitlemisega.

3. Komisjon leiab pdrast teatise esialgset labivaatamist, et tehing, millest teatatakse, voib kuuluda ithinemismairuse
kohaldamisalasse, kuid 16plikku otsust selle kohta ei ole veel tehtud.

Tuleb mairkida, et kdesoleva juhtumi puhul v&ib olla voimalik kasutada korda, mis on esitatud komisjoni teatises
lihtsustatud korra kohta teatavate koondumiste menetlemiseks vastavalt ndukogu maarusele (EU) nr 139/2004 (3.

(') ELTL 24, 29.1.2004, Ik 1 (,ithinemismaarus®).
() ELTC 366, 14.12.2013, Ik 5.
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4. Komisjon kutsub huvitatud kolmandaid isikuid esitama oma vdimalikke méarkusi kavandatava toimingu kohta.

Komisjon peab markused kitte saama kiimne pdeva jooksul parast kiesoleva dokumendi avaldamist. Markuste juures tuleks
alati kasutada jargmist viidet:

M.9399 — Remondis | ALFA Rohstoffhandel Miinchen | Geiger Beteiligung | Durmin Beteiligung | Garching Hochbriick
Mirkusi voib saata komisjonile elektronposti, faksi vdi postiga. Kontaktandmed:

e-post: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

faks +32 22964301

postiaadress:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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Eelteatis koondumise kohta
(Juhtum M.9557 — Swisscom | AMAG Group | Ziirich Insurance Group | autoSense)

Voimalik lihtsustatud korras menetlemine

(EMPs kohaldatav tekst)

(2019/C 384/07)

1. 31. oktoobril 2019 sai Euroopa Komisjon ndukogu méiruse (EU) nr 139/2004 () artiklile 4 vastava teatise
kavandatava koondumise kohta.

Teatis puudutab jargmisi ettevdtjaid:

—  Swisscom (Schweiz) AG (,Swisscom®, Sveits), mis kuulub kontserni Swisscom AG;

— AMAG Import AG (,LAMAG", Sveits), mis kuulub kontserni AMAG Group AG;

—  Ziirich Versicherungs-Gesellschaft AG (,Zurich®, Sveits), mis kuulub kontserni Zurich Insurance Group AG;

— autoSense AG (,autoSense”, Sveits), mille iile on praegu valitsev moju ettevdtjatel Swisscom ja AMAG.

Swisscom, AMAG ja Zurich omandavad ettevdtja autoSense iile ithiskontrolli thinemismaaruse artikli 3 16ike 1 punkti b ja
artikli 3 16ike 4 tahenduses.

Koondumine toimub aktsiate voi osade ostu teel.

2. Asjaomaste ettevOtjate majandustegevus hdlmab jargmist:

—  Swisscom: Sveitsi telekommunikatsiooniteenuste osutaja;

—  AMAG: Sveitsi autode importija ja miiiija, osutab ka asjaomaseid teenuseid, nagu liisimine ja hooldus;

—  Zurich: rahvusvahelistel turgudel ja siseturul tegutsev Sveitsi mitmekiilgse tegevusega kindlustusettevdtja;

— autoSense: andmesideithendusega autode valdkonnas tooteid ja teenuseid pakkuv Sveitsi ettevétja.

3. Komisjon leiab pdrast teatise esialgset labivaatamist, et tehing, millest teatatakse, voib kuuluda tthinemismairuse
kohaldamisalasse, kuid 1oplikku otsust selle kohta ei ole veel tehtud.

Tuleb markida, et kdesoleva juhtumi puhul v&ib olla vdimalik kasutada korda, mis on esitatud komisjoni teatises
lihtsustatud korra kohta teatavate koondumiste menetlemiseks vastavalt ndukogu maarusele (EU) nr 139/2004 (3.

4. Komisjon kutsub huvitatud kolmandaid isikuid esitama oma vdimalikke markusi kavandatava toimingu kohta.

Komisjon peab markused kitte saama kiimne pdeva jooksul parast kiesoleva dokumendi avaldamist. Markuste juures tuleks
alati kasutada jargmist viidet:

Juhtum M.9557 — Swisscom | AMAG Group | Ziirich Insurance Group | autoSense

(') ELTL 24, 29.1.2004, Ik 1 (,ithinemismaarus®).
() ELTC 366, 14.12.2013, Ik 5.
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Mirkusi vdib saata komisjonile elektronposti, faksi véi postiga. Kontaktandmed:
e-post: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

faks +32 22964301

postiaadress:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE




C 384/10 Euroopa Liidu Teataja 12.11.2019

MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Sellise muudetud koonddokumendi avaldamine, mida on muudetud pirast viikese muudatuse
heakskiitmist kooskolas Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2
teise 16iguga

(2019/C 384/08)

Euroopa Komisjon on konealuse viikese muudatuse heaks kiitnud kooskolas komisjoni delegeeritud mairuse (EL)
nr 664/2014 (') artikli 6 16ike 2 kolmanda 1diguga.

Viikese muudatuse heakskiitmise taotlusega saab tutvuda Euroopa Komisjoni andmebaasis DOOR.

KOONDDOKUMENT
,WEST COUNTRY BEEF*
ELi nr: PGI-GB-0668-AM02 - 1.8.2018
KPN () KGT (x)

1. Nimetus(ed)

,West Country Beef"

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Uhendkuningriik

3.  Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

3.1. Toote litk
Klass 1.1. Virske liha (ja rups)

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Nimetusega ,West Country Beef" tdhistatakse veiste riimpi, poolriimpi ja jaotustiikke, mis on saadud veistelt, kes on
sindinud ja kasvanud Inglismaa West Country piirkonnas ja tapetud iihingu Meat South West standardi voi
samavadrse standardi kohaselt Inglismaa West Country piirkonna heakskiidetud tapamajades vdi viljaspool kdnealust
piirkonda. Kdnealuseid tapamajasid peab kontrollima séltumatu inspektor, et tagada toote tiielik jilgitavus ja ehtsus.
Lihatootjate ithing Meat South West annab tapamajadele loa toote ,West Country Beef* kiitlemiseks.

Loomade ohutuse tagamiseks kasvatatakse neid vastavalt kokkulepitud rangetele loomakasvatuse ja loomade heaolu
standarditele.

Tootmine peab vastama jirgmistele miinimumnduetele:

— Inglismaa West Country piirkonnas siindinud, kasvatatud ja tapakiipseks saanud loomad
— koreso6daga sootmine

— kooskdla kdigi kehtivate digusaktidega

— koigi asjakohaste tegevusjuhiste valdamine ja teadlikkus nende kohta

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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— kariloomade tervise ja heaolu tagamine viie vabaduse pdhimaottel

— taieliku jalgitavuse siisteemide olemasolu tagamine

— piédevate karjakute ja koolitatud personali poolse kariloomade pidamise tagamine

— loomade ohutuse ja heaolu tagamine vedamise ja turustamise ajal ning enne tapmist

— toote ehtsuse tagamiseks tapmine heakskiidetud ja litsentsitud ning téieliku jilgitavusega kaitluskohas.

Soltumatud inspektorid kontrollivad pdllumajandusettevotteid ja tootlemiskiitisi, tdites seejuures kindlaksmaaratud
kontrolliprotokolli.

Toote ,West Country Beef* tootmiskava nduete tiitmiseks peavad tootjad kontrollimise ajal tdendama, et kariloomad
on siindinud, kasvanud ja tapakiipseks saanud Inglismaa West Country piirkonnas. Tootjatelt ndutakse soodaregistrit
toenditega selle kohta, et kariloomi on s6ddetud soodaga, mis koosneb vihemalt 70 % ulatuses koresoodast.
Tootmiskava kohaselt on ndutav vihemalt kuuekuulise karjamaal pidamisega ekstensiivne loomakasvatussiisteem.

Vorreldes veistega, keda on soodetud kontsentreeritud soodaga, paranevad heintaimi sisaldava erilise soodaga
soodetud veiste lihaskoe keemiline koostis (vt allpool tabel 1) ja ka liha organoleptilised omadused.

Tabel 1

Veise seljatiiki lihase rasvhapete koostis (mg/100 g lihaskude) ja E-vitamiini sisaldus (mg/kg)

Kontsentraadid Silo Heintaimed
18:2 (") 210 87 76
18:3 () 8,1 48,7 35,6
EPA () 2,6 19,7 19,2
DHA (%) 0,5 51 2,8
18:2/18:3 27,2 1,8 2,1
E-vitamiin 1,4 3,3 4,2
(") Linoolhape.
(3 Linoleenhape.
E‘; Fikosapentaeenhape.

“) Dokosaheksaeenhape.

Selle tulemuseks on iihtlasemalt maitsev liha, mille soomine tagab suurepirase toiduelamuse. Lihasesisese rasvkoega
naturaalselt marmorjas liha on meeldiva maitsega ja mahlakas. Rasva virvus vdib olla valge kuni kollane, kuid erilise
sooda manustamine soodustab kreemika virvuse kujunemist. Liha vdrvus varieerub roosast tumepunaseni, mis on
laagerdunud liha puhul tumedam punane.

Tapakiipsed on vihemalt 60 pdeva vanused veised. Enamus veistest saab tapakiipseks loomulikult — vanus voi kaal
erineb tduerinevuste tdttu (ideaalne tapakiipsuse kaal on tapakaal 200-500 kg).

Liha hoitakse vdhemalt 10 pdeva killmutusseadmete temperatuuril; seda protsessi nimetatakse pdrast surmamist
algavaks laagerdumiseks. Liha laagerdumise ajal hakkavad looduslikud enstiimid liha struktuurset sidekudet
lagundama ning seeldbi muutub liha pehmemaks ja paranevad selle maitseomadused. Traditsiooniliselt aeglaselt
kiipsetatavate jaotustiikkide (rinnatitkk ja eeskoot) jaoks ei ole minimaalset laagerdumisaega ette nédhtud.
Laagerdumisaega vdib lithendada, kasutades kdrgepinge elektrilist stimulatsiooni, mille abil viheneb
killmakangestuse oht, vdi riimba puusaluudest riputamist, mis muudab liha pehmemaks. Temperatuuri, protsesside
ja aegade kohta peetakse arvestust, et tagada riimpade dige jahutamine ja laagerdamine.
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Optimaalsete maitseomaduste tagamiseks kasutatav EUROP-liigitamissiisteemil pd&hinev riimpade liigitamise
spetsifikatsioon on jargmine:

O voi paremasse lihakusklassi liigitatud riimbad, mille rasvasus on 2-4H.

Suurenev rasvasus =>

U+

O+

Suurenev lihakus =>

Pirast loomade tapmist turustatakse toodet ,West Country Beef“ mitmel jargmisel kujul:
— kogu riimp, vilja arvatud soogiks kélbmatu rups, nahk, pea ja jalad;
— kogu poolriimp: piki selgroogu riimba poolitamisel saadud osa;

— tagaveerand|esiveerand: eestpoolt arvestades 10. ja 11. ribi vahel (voi muul sarnasel viisil kokkuleppe alusel)
poolitatud terve poolriimp;

— jaotustiikid: toodetud riimpade/poolriimpade jaotamisel viiksemateks, tunnustatud osadeks (klientide eelistustega
arvestamiseks). Need jaotustiikid voivad olla kondiga v6i kondita ning kaitsepakendis;

— enne liigitamist toodeldud soodav rups.

Veiseliha ,West Country Beef“ voib miiiia virskena (jahutatult) voi kitlmutatult.

3.3. Sadt (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)

Voorutuse ja tapakiipseks saamise ajal voib kariloomadele anda tiiendsoota. Pollumajandustootja registreerib sel
juhul s66da koostisosade ja ostu iiksikasjad ning neid kontrollivad kindlustusinspektorid. Loomade lisas66tmise aja
kindlaksmadramisel vdetakse arvesse selliseid tegureid nagu loomade heaolu ja turustamine.

Tiiends6oda tilemmair on 30 %, milles kores66t moodustab 70 %. Tdiendsoota antakse vastavalt vajadusele naiteks
talvekuudel voi vddrutuse ja tapakiipseks saamise ajal.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Loomade ohutuse tagamiseks kasvatatakse neid vastavalt kokkulepitud rangetele loomakasvatuse ja loomade heaolu
standarditele.
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Tootmine peab vastama jirgmistele miinimumnduetele:
— Inglismaa West Country piirkonnas siindinud, kasvatatud ja tapakiipseks saanud loomad;
— koreso6daga sootmine;
— kooskola koigi kehtivate digusaktidega;
koigi asjakohaste tegevusjuhiste valdamine ja teadlikkus nende kohta;
— kariloomade tervise ja heaolu tagamine viie vabaduse pdhimattel;
— téieliku jalgitavuse siisteemide olemasolu tagamine;
— piédevate karjakute ja koolitatud personali poolse kariloomade pidamise tagamine;
— loomade ohutuse ja heaolu tagamine vedamise ja turustamise ajal ning enne tapmist;

— toote ehtsuse tagamiseks tapmine heakskiidetud ja litsentsitud ning téieliku jalgitavusega kiitluskohas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

4. Geograafilise piirkonna tapne mddratlus

Geograafilise piirkonna moodustavad kuus maakonda: Cornwall, Devon, Dorset, Gloucestershire, Somerset ja
Wiltshire, mis koos on Inglismaa West Country piirkond.

5.  Seos geograafilise piirkonnaga
Geograafilise piirkonna eripdra
Toote ,West Country Beef" ja geograafilise piirkonna vaheline seos pdhineb toote kvaliteedil ja muudel omadustel.

Inglismaa West Country piirkonda vdib kirjeldada kui rohumaaga kaetud poolsaart. Vahetegemine rohumaa ja
pollukultuuride kasvatamise vahel on osaliselt tingitud piirkonnas esinevatest eri mullatiiipidest. Inglismaa West
Country piirkonna muldadest suure osa moodustavad glei- ja pruunmullad, millel rohi kasvab kiill jdudsalt, kuid mis
ei ole just ideaalsed pollukultuuride kasvatamiseks. Pollukultuuride kasvatuspiirkonnas on valdavalt savi- ja
liivmullad, mida saab hdlpsamini kuivendada. Lisaks sellele on Inglismaa West Country piirkonnas Uhendkuningriigi
korgeim keskmine ning kdrgeim miinimum- ja maksimumtemperatuur.

West Country piitkond on Inglismaa suurim ja kdige pollumajanduslikum piirkond. Sealne keskkond on
Uhendkuningriigis itks rikkalikumaid. Selle piirkonna péllumajandusettevotetes toodetakse hinnanguliselt 24 %
Inglismaa veiselihast ning 21 % lambalihast. Karjakasvatus on aidanud piirkonna maastikku ja looduspdrandit
kujundada ja sdilitada. Tianu suurele loomkoormusele on arenenud ulatuslik lihatootlemissektor, kus luuakse
konealuses piirkonnas ddrmiselt vajalikke tookohti.

Inglismaa West Country piirkonna korged ja mdddukad temperatuurid, iihtlaselt jaotunud sademete hulk kogu aasta
jooksul ja siigav niiskust sdilitav pinnas tdhendab seda, et heina saab teha ja so6dakultuure koristada ning
loomasoodana kasutada peaaegu aasta ringi. Suures osas sellest piirkonnast kasvab rohi rohkem kui 300 pieva
aastas. See aastaringselt toimuv tootmine on West Country piirkonnas normiks ja iihtlasi selgituseks, miks
loomakasvatus on iilekaalus. Lisaks sellele asub rohkem kui 25 % West Country piirkonna rohumaast kas
rahvusparkides voi looduskaunites kohtades ja piirkonnas on iile 57 % Uhendkuningriigi lillerikastest rohumaadest.
Bristoli ilikooli teadusuuringutest nahtub, et rohumaadel kasvanud veiste liha maitse on intensiivsem ja tarbijate
poolt kdrgemalt hinnatud kui kontsentreeritud s66ta saanud veiste liha.
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Toote eripara

Inglismaa West Country piirkonna karjakasvatus pohineb olulisel méiral virskel ja siilisheinal. S66daks kasutatud
heinaga tagatakse veiseliha iseloomulik hea kvaliteet ja toitevdirtus (rasvhapete koostis, E-vitamiini sisaldus ja
organoleptilised omadused). Eespool nimetatud mdju nihtub selgelt teaduslikest katsetest. Katsetest ilmnes erinevus
kontsentreeritud s60daga ja heinaga s60detud veiste liha rasvhappekoostise vahel (tabel 1). Rohusiloga s66detud
veiste lihase rasvasisaldus oli suurem ja rasvhapete profiil oli iisna erinev. Kontsentreeritud soodaga soodetud veiste
lihaskoes oli suurem oomega-6 rasvhapete perekonda kuuluva linoolhappe ja selle produkti arahhidoonhappe
sisaldus; rohusilo ja virske rohuga so6detud veiste lihaskoes aga oli suurem oomega-3 rasvhapete perekonda kuuluva
linoleenhappe ja selle produktide eikosapentaeenhappe ja dokosaheksaeenhappe sisaldus. Kontsentreeritud soota
saanud veiste puhul oli oomega-6 ja oomega-3 rasvhapete suhe palju suurem. Inimtoidus on kdnealune suhe
soovitatavalt kuni 4. Sellist niitajat on lihtne saavutada rohuga soodetud, kuid mitte kontsentreeritud soodaga
soodetud veiste liha puhul. Lihtne suhe, mis eristab rohuga s66detud veiste liha kontsentreeritud s66daga soodetud
veiste lihast, on 18:2/18:3; tabelis 1 on see rohtu saanud veiste liha puhul ligikaudu 2 ja kontsentreeritud s6ota
saanud veiste liha puhul ligikaudu 27.

Virske rohi voi rohusilo on o-linoleenhappe allikas, mis voib loomas muunduda pika ahelaga n-3 (oomega-3)
poliikiillastumata rasvhapeteks, mis on vaartuslikud toitained inimtoidus. Heintaimed sisaldavad ka E-vitamiini;
rohuga soodetud veiste lihas on nii oomega-3 rasvhapete kui ka E-vitamiini sisaldus suurem. Need toitained
mdjutavad ka liha maitseomadusi.

Niisiis on tdestatud, et veiste sootmine rohu ja rohusiloga tingib lihaskoes eripirase rasvhapete profiili, mis erineb
kontsentreeritud s66daga so6detud veiste lihaskoe rasvhapete profiilist. Heintaimedega soodetud veiste lihaskoes on
ligikaudu 1,0 % linoleenhapet, 0,5 % eikosapentaeenhapet ja 0,1 % dokosaheksaeenhapet. Sellised on rasvhapete
protsendimédrad, mille alusel rasvhappekoostist sageli kirjeldatakse. Koigil kdnealustel niitajatel on tootele ,West
Country Beef” kasulik m&ju. Rohus leiduv E-vitamiin satub s6odaga veiste lihas- ja rasvkoe sisse. Rohusiloga s66detud
hirgade lihaskoes oli E-vitamiini sisaldus vahemalt kaks korda suurem kui vastav niitaja kontsentreeritud soodaga
soodetud veiste puhul (tabel 1). Sel pdhjusel siilib killmlettides liha helepunane virvus kaks paeva kauem.

Briti uuringute pdhjal jareldati, et heintaimedega s66detud veiste liha maitse on parem kui kontsentreeritud s66daga
soodetud veiste lihal. Rohuga s66detud veiste lihale anti maitse eest kdrgem hinne kui kontsentreeritud s66daga
soodetud veiste lihale. Kontsentreeritud s66daga s66detud veiste lihale anti suurim punktisumma ebatavalise maigu
eest.

Uhingu Meat South West tellimusel koostatud sdltumatust aruandest, millest on vdetud eespool nimetatud jareldused,
nahtub kokkuvotlikult, et toote ,West Country Beef* iseloomulikud omadused on oomega-6 ja oomega-3 rasvhapete
viike suhe ning E-vitamiini suur sisaldus.

— Suhe 18: 2/18: 3 on viiksem kui 4
— Seljatiiki lihaskoe E-vitamiini sisaldus > 3,0 mg/kg

Inglismaa West Country piirkonna kliimast, topograafiast, geoloogiast ja sellest tulenevast joudsast rohukasvust on
tingitud selles piirkonnas kasvatatud veiste ning jarelikult ka nende liha eriomadused. Suur osa piirkonna pdllumajan-
dusmaast on rohumaa, mis sobib ideaalselt loomakasvatuseks ja millelt saadud rohtu saab kasutada tdiends66dana.

Kindlatest ja objektiivsetest teaduslikest tdenditest ndhtub, et Inglismaa West Country piirkonnas toodetud ja
toodeldud veiselihal on omadused, mis on oma olemuselt seotud geograafilise piirkonnaga, kuna siin saavad loomad
soodaks rohkem rohtu, mille tulemuseks on suurem poliikiillastamata rasvhapete kontsentratsioon ja E-vitamiini
sisaldus lihaskoes.

Rohu kasvu mojutavad mulla liik, temperatuur, sademed ja piikesepaiste. Veel iiks oluline tegur on topograafia, kuna
korguse suurenedes rohu kasv viheneb. Tdnu Inglismaa West Country piirkonna soodsale kliimale on selles
piirkonnas nende pievade arv, mil rohi joudsalt kasvab, palju suurem kui muudes piirkondades. Inglismaa West
Country piirkonna kdigis osades kasvab rohi rohkem kui 220 pédeva, mdnes osas isegi rohkem kui 300 pdeva jooksul
aastas, mida ei esine Uhendkuningriigi muudes piirkondades. Selle tulemusena saavad Inglismaa West Country
piirkonnas kasvavad veised rohkem rohtu ja rohutooteid kui veised enamikus Uhendkuningriigi muudes osades vai
mujal ELis.
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Need niitajad on saavutatud selliste veiste liha puhul, kes on siindinud, kasvanud ja tapakiipseks saanud Inglismaa
West Country piirkonnas, kus loomadel on juurdepiis virskele rohule kauem kui teistes piirkondades, sest seal on
soe ja niiske kliima ning veisekasvatus pdhineb ekstensiivsel rohutootmisel. Inglismaa West Country piirkond saab
kliimamuutusest tulevikus tdendoliselt isegi rohkem kasu kui praegu.

Uhingu Meat South West hinnangu kohaselt on Inglismaa West Country piirkonna punase liha tootmissektori
kogupanus majandusse aasta kohta 3 miljardit naelsterlingit ja 28 000 tookohta. Loomakasvatusega jitkamine on
viga oluline piirkonna keskkonna ja looduspdrandi kaitse seisukohalt. Toote ,West Country Beef* iseloomulikud
omadused tulenevad Inglismaa West Country piirkonna keskkonnast, kus kasvavad veised, kellelt saadud liha
kasutatakse kdnealuse toote toorainena.

Piirkonnas enim levinud veisetdud on ajalooliselt olnud South Devon ja Ruby Red. Paljud omamaised ja mandrilt
sissetoodud veisetdud sobivad samuti hésti piirkonna maastikku ning kasvavad joudsalt sealsetel rohumaadel. Seega
saab toodet ,West Country Beef” toota igat tdugu veiste lihast. Maastiku mitmekesisus vdimaldab piirkonna piirides
eritasandilise loomakasvatussektori olemasolu. Exmoori, Dartmoori ja Bodmin Moori miestikupiirkonnad sobivad
hasti traditsiooniliste veisekarjade kasvatamise ja suvise karjatamise aladeks ning tasandike rohumaad ja rannikualad,
kus rohi kasvab suurema osa aastast, on ideaalsed karjamaad, millel toitudes saavad loomad tapakiipseks.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(Viitemdadruse artikli 6 1oike 1 teine 16ik)

https:/[assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/7 62878 west-country-
beef-pgi-spec.pdf
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Sellise muudetud koonddokumendi avaldamine, mida on muudetud pirast viikese muudatuse
heakskiitmist kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2
teise 1diguga

(2019/C 384/09)

Euroopa Komisjon on konealuse vidikese muudatuse heaks kiitnud kooskélas komisjoni delegeeritud mdiruse (EL)
nr 6642014 (") artikli 6 16ike 2 kolmanda 16iguga.

Viikese muudatuse heakskiitmise taotlusega saab tutvuda Euroopa Komisjoni andmebaasis DOOR.

KOONDDOKUMENT
,MEL DOS ACORES*
ELi nr: PDO-PT-0268-AMO01 - 2.1.2019
KPN (X) KGT ()

1. Nimetus(ed)

,Mel dos A¢ores”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Portugal

3.  Pdllumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1. Toote litk

Klass 1.4. Muud loomse piritoluga tooted (munad, mesi, mitmesugused piimatooted (v.a v5i) jne)

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus
Toode ,Mel dos Acores” on vastavalt asjakohasele tootespetsifikaadile Assoori saarestikus toodetud diemesi.

Toodet ,Mel dos Acores” vib klassifitseerida kas vaiguseemiku meena (mel de incenso) voi mitmeliigilise diemeena (mel
multiflora). Vaiguseemiku mesi on valmistatud nektarist, mida mesilased koguvad vaiguseemiku Pittosporum undulatum
ditelt. Mitmeliigiline diemesi on saadud eri taimeliikide nektarite segust.

Toote ,Mel dos Acores” eriomadused on jargmised:

— vesi: mitte {ile 18 %;

— sahharoosisisaldus: mitte iile 10 %; vaiguseemiku mesi kuni 15 %.
— diastaasarv Schade’i skaala: vahemalt 3.

Vaiguseemiku mesi on jirgmiste omadustega:

— saadud nektarist, mis on kogutud enamasti taimelt Pittosporum undulatum Vent., mis &itseb veebruarist aprillini.
Oitsemisaeg voib varieeruda;

— happesus ja elektrijuhtivus on madal, diastaasarv on viga madal ja sahharoosisisaldus kdrge;

— virvus: viga hele (mdnikord lausa varvitu) kuni heleda merevaigukollaseni, mee véarvus on kuni 50 Pfundi skaala
jargi;

— 16hn: hork ja meeldiv;

— maitse: viga magus ja iseloomulik maitse;

— mee peamine mdaidrav omadus on dietolmu komponent, mille puhul taime Pittosporum undulatum Vent. dietolm
peab moodustama iile 30 %. Lisaks v&ib mees leiduda vahesel mairal Eucalyptus spp. ja muude liikide dietolmu.

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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Mitmeliigiline diemesi on jargmiste omadustega:

— on saadud mitmesuguste taimeliikide nektarist: Pittosporum undulatum Vent., Eucalyptus spp., Metrosideros excelsa
Gaertner, Acacia spp., Trifolium spp., Castanea sativa Mill., Rubus spp., jne;

— virvus: varieerub heledast merevaigukollasest tumeda merevaigukollaseni, mee virvus on kuni 114 Pfundi skaala
jargi;

— maitse: rikkalik ja aromaatne, milles kerkib esile mitmesuguste taimede [6hn.

3.3. Sddt (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)
Pirast koristamist peab mesitarru jidma piisavalt mett, et mesilased saaksid talve iile elada.

,Mel do Alentejo tihist kandvat mett valmistavate mesilaskolooniate korrapdrane ja ulatuslik s66tmine kunstliku
soodaga ei ole lubatud. Erandiks on eriolukorrad, kui valitseb toidupuudus vdi soovitakse mesilaste arvukust
suurendada; sel juhul voivad mesinikud soota mesilasi jargmiselt:

— siirup: valmistatud kahest osast meest vdi muscovado-suhkrust ja tihest osast veest;

— kunstlikku soota antakse siis, kui pesakorpuseid ei ole, ja sooda andmine l5petatakse nddal enne pesakorpuste
paigaldamist. Mesilaste tervis peab olema viga hea.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Meetootmine

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
Toodet ,Mel dos Acores” voib miiiia ainult pakendatult ja margistatult.

Toode ,Mel dos Acores“ ei tohi sisaldada mee koostisele vddraid orgaanilisi voi anorgaanilisi aineid ning mitte miski ei
viita sellele, et mesi on ldinud kddrima voi et seda oleks kuumutatud.

3.6. Sellise toote mdargistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab
Pakendil peab olema:

— toote nimetus: ,MEL DOS ACORES — DOP* [[MEL DOS ACORES — KPN*] v6i ,MEL DOS ACORES —
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA* [,MEL DOS ACORES — KAITSTUD PARITOLUNIMETUS];

— mee liik: vaiguseemiku mesi voi mitmeliigiline diemesi;
— kontrolliasutuse sertifitseerimistahis.

Mirgisel ei tohi olla sellist teavet, mis voiks anda mdista, et tegemist on muu kui vaiguseemiku mee voi mitmeliigilise
Oiemeega.

4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Assoori saarestik.

5.  Seos geograafilise piirkonnaga

Ténu Assoori saarestiku geograafilisele asukohale valitseb seal mdddukas ookeanikliima, temperatuurikdikumised on
viikesed ja suhteline Shuniiskus korge. Sealses pinnases on liivsavi, liivakat saviliiva ja liivsavimulda, mis on rikkad
orgaaniliste ainete ja kaaliumi poolest.

Need mullastiku- ja kliimatingimused toetavad Pittosporum undulatum looduslikku kasvu koikjal saarestikus, eelkdige
piirkondades, mille kérgus merepinnast on viike voi keskmine, samuti ndlvadel, harimata maal, metsamaal,
méekurudes ja tuulekaitseribadel. Piirkonna igal saarel kasvav taimestik on rikkalik ja nektarirohke, eelkdige
piirkondades, mille kdrgus merepinnast on viike voi keskmine. Tolmeldajate jaoks viga atraktiivsed liigid on nditeks
eukaliipt, korge raudmiirt, kastan, ristik ja murakad.

See taimestik annab tootele ,Mel dos Acores” eriomadused, mida on kirjeldatud punktis 3.2.
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Viide tootespetsifikaadi avaldamisele
(kdesoleva maddruse artikli 6 16ike 1 teine 16ik)

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/mel/docs/CE_MEL_ACORES_jul_2019.pdf
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Sellise muudetud koonddokumendi avaldamine, mida on muudetud pirast viikese muudatuse
heakskiitmist kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2
teise 1diguga

(2019/C 384/10)

Euroopa Komisjon on konealuse viikese muudatuse heaks kiitnud kooskolas komisjoni delegeeritud mdairuse (EL)
nr 6642014 (") artikli 6 1dike 2 kolmanda 16iguga.

Viikese muudatuse heakskiitmise taotlusega saab tutvuda Euroopa Komisjoni andmebaasis DOOR.

KOONDDOKUMENT
»LONDON CURE SMOKED SALMON*
ELi nr: PGI-GB-01350-AM01- 24.4.2019

KPN () KGT (X)

1. Nimetus(ed)

,London Cure Smoked Salmon*

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Uhendkuningriik

3.  Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

3.1. Toote liik

Klass 1.7. Varske kala, molluskid ja koorikloomad ning neist valmistatud tooted

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Nimetusega ,London Cure Smoked Salmon*“ tihistatakse 16het, mida on kuivsoolatud ainult kivisoolaga ja suitsutatud
iiksnes tammesuitsuga. Toote ,London Cure Smoked Salmon* tooraine v6ib olla nii kdrgemasse kvaliteediklassi
kuuluv tehistingimustes peetav 16he kui ka ulukldhe. Tehistingimustes peetavate 16hede hulgast kasutatakse toote
,London Cure Smoked Salmon*“ jaoks iiksnes Sotimaalt parit korgema kvaliteediklassi 15het. Kdrgema kvaliteediklassi
18he on esimese klassi toode, millel ei ole olulisi vigu ega puudusi. Toode peab olema vigastamata ldikiva nahaga ning
mirkimisvéirse soomusekaota. Tootel ei tohi olla avatud haavandeid ega kdhu vdi lihaste muljutisi/kahjustusi. Lohe
lihastel ei tohi olla melaniinilaike. Kala kohukelme peab olema tugev ja terve. Kalal peab olema loomulik
voolujooneline kuju. L8he virvus on iihtlaselt oranzikas/roosa ning tekstuur ldikiv ja sile. Suitsutatud toode on
vordses osas suitsu ja 16he 16hnaga — kumbki osa ei ole iilekaalus. Toote jaoks kasutatav uluklohe, mida traditsioo-
niliselt saadakse Sotimaalt, peab olema koolnukangestuses (st virskelt piiiidmise mairgiks peab 16he olema viga
kdva), punaste 16puste, selgete silmade ja ldikivate soomustega. Ulukldhe virvus varieerub tumedast kahvatupunase
roosivarvini; kala on kooretaolise tekstuuriga, mis on tihkem ja tugevam kui tehistingimustes peetava 16he tekstuur.
Suitsutatult on ulukldhe vordsetes osades suitsu ja kala [dhnaga.

Nimetust ,London Cure Smoked Salmon® v6ib kasutada iihes tiikis kala, viimistlemata ja viimistletud kalakiilgede ning
kala piki- (pikisuunaline 1ige) voi ristisuunas (ristisuunaline 13ige) 16igatud viilude kohta. Kala suuruse alam- voi
tilemmadira ei ole kehtestatud. Toote ,London Cure Smoked Salmon“ maitse on mahe ja hork. Kala toodeldakse nn
Londoni moodi (London Cure), et veidi parandada esmaklassilise kvaliteediga 16he maitset — selleks kasutatakse
tiksnes kivisoola ja kerget suitsuvinet ning tagatakse, et 16he maitse oleks iilekaalus.

3.3. Sddt (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)

Toorained — virske iihes tiikis 16he.

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Toorldhe kisitsi fileerimine enne suitsutamist

Enne kuivsoolamist poolitatakse ithes tiikis 16he kaheks fileeks. Kala fileeritakse kasitsi, et saada parema kvaliteediga,
rikkumata Ihefilee. Traditsiooniliselt 16igatakse 1o6he nahasse kisitsi miindikujulised augud (2,5-7,5 cm), sest sel
viisil saavad sool ja suits tootlemise jargmistes etappides iihtlaselt tootesse imbuda. Londoni moodi t66deldud 16he
suitsutamisel on viga oluline jitta rinna- ja seljauime luud kala sisse. Nii nagu on parem keeta kondiga liha, on ka
parem suitsutada luudega kala.

Kuivsoolamisprotsess

Enne I0he suitsutamist tuleb kala soolata — sellega algab soolamisprotsess. Virsked IBhefileed asetatakse
soolamisrestidele ja piserdatakse kivisoolaga (kalatiikkide suurusest olenevalt) kuni 24 tundi. Selle aja jooksul
viheneb filee kaal ménevdrra. Selle protsessi tulemusena on tootes soola vaid 3—4 % ning siilib 16he maitse.

Suitsutamis- ja kuivatusprotsess

Pirast fileede soolamist need loputatakse ja pannakse suitsutusahju — riputatakse iiles vdi laotakse restidele. Kala
suitsutatakse tammesuitsus ja kuivatatakse 6hu kdes kuni kolmteist tundi. Selle protsessi kdigus kaotavad soolatud
fileed veel kaalu. Sooja Shuvoolu kdes moodustub kdva koorik. Seda tuntakse kui Shukest nahakest pellikuli.
K&huuime luud ja pellikul eemaldatakse kasitsi enne viilutamist.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Secjdrel titkeldatakse 16he vastavalt kliendi soovile. Koik fileed ,London Cure Smoked Salmon* on kisitsi fileeritud, et
saada pisivalt hea kvaliteediga toode. Kisitsi 16igatud viilud on veidi erinevad ja suurema vilispinnaga — tinu sellele
avaldub selle toote maitse paremini kui masinaga 16igatud ja liiga siledapinnalise filee maitse.

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Londoni linnaosad Tower Hamlets, Hackney ja Newham.

5.  Seos geograafilise piirkonnaga

Lohe suitsutamine algas Londonis 1800. aastate 16pus, kui juudi sisserdndajad Ida-Euroopast kinnitasid kanda
Londoni East Endi piirkonnas. Kuna toodete jahutamine oli tol ajal kiillaltki algelisel tasemel, kasutasid nad kala
sdilitamiseks suitsutamist. Kala suitsutamine oli levinud Ida-Euroopas, kus seda tehti ettevalmistusena pika talve
jaoks. Kala suitsutati ja soolati selleks, et see oleks soddav pikema aja viltel. Uhendkuningriiki sisserdndajad jitkasid
seda traditsiooni. Lohe killmsuitsutamine on oskusi ndudev protsess: 16he soolatakse soolaga ja jactakse siis otsesest
soojusallikast eemal jaheda suitsu kitte. Algselt oli see mdeldud selleks, et varustada sisserdnnanud elanikkonda
tuntud tootega, aga iisna pea hakkasid ka poliselanikud hindama suitsutatud Soti 16het, millest kujunes
traditsiooniline Briti hdrgutis. Uhendkuningriigi juudi elanikkonna arv suurenes 46 000-lt 1880. aastal umbes
250 000-ni 1919. aastal. Juudid elasid peamiselt suurtes toostuslinnades, eelkdige Londonis, Manchesteris ja Leedsis.
Londonis elasid nad peamiselt Spitalfieldsi ja Whitechapeli piirkonnas dokkide lihedal. Ida-Euroopast saabunud ja
oma kokakunsti kaasa toonud juutide traditsiooniliste toiduainetega varustamiseks ehitati East Endi piirkonnas
esimesed suitsutuskojad.
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Ida-Londoni suitsutusmeistrid vedasid algselt sisse Ladnemerest piititud 16het, sest nad ei teadnud, et igal suvel saab
18het piiiida ka Sotimaal. Pirast seda, kui nad olid Soti 16he avastanud Billingsgate’i turul, taipasid nad, et lihtsam on
kasutada kohalikku kala, mis 18pptootena maitses isegi paremini. Londoni moodi téddeldud kerget suitsu saanud Soti
16he kvaliteedist oli tingitud suitsutatud 16he kiire populaarsuse kasv laiema elanikkonna hulgas. Peakokad hakkasid
oma meniiils kasutama Londoni moodi toodeldud kergelt suitsutatud 16het, mis sai vdga populaarseks kogu
lidnemaailmas. Ajalooiirikutest on teada, et Soti ulukldhet saadeti Billingsgate’i turule juba alates 19. sajandist. Soti
esmaklassiline 16he on iilemaailmselt hea mainega ning Londoni moodi toodeldud korgema kvaliteediklassi
suitsuldhe tootmiseks tuleb kdne alla iiksnes kvaliteetne tooraine. Aegade jooksul on 16het hinnatud selle erakordse
maitse pérast. Juudid kasutasid selle hdrgu kala tootlemiseks retsepte, mis muidu oli kasutust leidnud muude kalade
(nt heeringas) valmistamisel. Tanu siledale ja siidisele tekstuurile, hdrgule kalalihale ja kergelt soolakale maitsele on
16he tinapdevani kdrgelt hinnatud horgutis.

Sojaeelsel ditseajal tegeles Londoni East Endi linnaosas 16he suitsutamisega itheksa ettevotjat. Erinevalt muudest
tootlemismeetoditest (tol ajal suitsutati Sotimaal niiteks suitsuheeringat tugevas suitsus) on Londoni moodi
t66deldud kala mahe ja 6rn — et tarbija saaks tunda kala kvaliteeti ja virskust, mis on tagatud peene suitsutusega.

Toote eripdra

Toote ,London Cure Smoked Salmon® eripira on seotud kala kerge suitsutusprotsessiga. Londoni moodi t66tlemine
on tootmismeetod I0he siilitamiseks selliselt, et kalale ei jda tugevat suitsumaitset. Algusest peale on toote ,London
Cure Smoked Salmon* sdilitamisel piisima jadnud selle kvaliteet ja varskus. Tanu sellisele kvaliteedile ja varskusele
erineb toode ,London Cure Smoked Salmon* muudest suitsuldhedest, mis on valminud masstoodanguna. Adrmiselt
oluline on kasutada parimat kvaliteetlohet, mis saabub suitsutuskotta ideaaljuhul 48 tunni jooksul pérast piiiidmist
(maksimaalselt viie pdeva parast). Kala roogitakse, poolitatakse ja viimistletakse taielikult kasitsi.

Seejdrel soolatakse kisitsi luudega [ohefileesid maitse parandamiseks. Tanu aastatega saadud kogemusele tagatakse, et
lisatakse hoolikalt kontrollitud hulk suitsu — tekib tdiuslik segu dhu kies kuivatamisest ja niiskuse eemaldamisest tipse
kogusega suitsus, mis tekib pdlevate tammehalgude hddrdumise kdigus. Kuna toodet ,London Cure Smoked Salmon®
toodeldakse kasitsi, tuleb olla hoolikas ning tagada, et eemaldatakse Londoni moodi toodeldud 16he pellikul (v.a juhul,
kui miitiakse nahaga 16het), ning et 18heviilude vahele pannakse perforeeritud tsellofaanist vahelehed, tinu millele
saavad titkid 6hku ja on holbus hapraid viile pakendist vilja votta ilma neid rikkumata. Kvalifitseeritud oskust66lised
hindavad toodet ,London Cure Smoked Salmon“ tootmisprotsessi kdigis etappides tagamaks, et klientideni jouab
tiksnes kvaliteetne suitsuldhe. Tanu tihelepanelikule oskustoole on 16pptoode virske ja ilma liigselt suitsuse maitseta.

East Endis pikaajalise traditsiooniga 16he suitsutamise ja titkeldamise kdsitoonduslikke oskusi on edasi antud neljas
polvkonnas. Tanu Ida-Londonis aastate jooksul kogutud I6hesuitsutamisteadmistele on Londoni moodi t66tlemisega
voimalik iiksnes kite ja silmade abil valmistada piisivalt hea kvaliteediga toodet.

Lohe poolitatakse, kala pea eemaldatakse, fileeritakse (miindikujulised augud 16igatakse 16he naha sisse) kasitsi, mis
nduab noakasitsemise erilist oskust. Kui Idhe on poolitatud ja fileeritud, tuleb 15hefileesid kontrollida, et tagada nende
vastavus kehtestatud standardile. Kontrollija peab kéik fileed iile vaatama, et neil ei oleks vereplekke ega vahkkasvaja
tunnuseid. Sellised titkid sorditakse kohe alguses vilja. Iga filee kuivsoolatakse seejirel kisitsi — soolaja peab tagama,
et igale kalale lisatakse dige kogus soola, nii et soolakogus vastab kalatiiki suurusele. Kalaliha muutub kuivades
kangeks ja tihkeks. Kuna Ihe fuiisiline valimus muutub vihe, tuginetakse tdpse soolakoguse digeaegse lisamise osas
iiksnes meeskonnajuhi kogemusele. Liiga palju soola vdi liiga pikaajaline soolamine suurendab soola sisaldust
1dpptootes. Soolamiseks rithmitatakse kalad vastavalt suurusele ja kaalule, et tagada 16ppkokkuvdttes kdigi kalade
jaoks dige soolakogus. Liiga soolane v&i vihesoolane 18he sorditakse vilja. Pdrast vajaliku aja jooksul toimunud
suitsutamist viimistletakse kasitsi 16he suitsutatud pool, kusjuures viimistleja peab veenduma, et tdielikult on
eemaldatud pellikul, mis on vintske, veniv ja ebameeldiv siiia. Seejirel eemaldatakse kasitsi ja oskuslikult 32
kdhuuime luud, kasutades selleks kalapintsette. Selle dnnestumiseks tuleb luu ettevaatlikult selle kasvamise suunas
(mitte otse iles) vilja tdmmata, ilma et seejuures 18he drna liha kahjustataks. Siis 16igatakse 18he kisitsi pooleks, et
moodustuks kalaliha ebatasane pind, tinu millele saab maitse paremini avalduda. Loheldikajad saavad oma
koolitatud silma ja oskuslikult nuga kasutades 1digata iihes tiikis kala teatava paksuse ja kaaluga titkkideks ning
pakkuda seega tarbijaile alati iihetaolist toodet. Kala 1digatakse peast saba suunas piki- (pikisuunaline 13ige) voi
ristisuunas (ristisuunaline 15ige). Visuaalselt toimuva kvaliteedikontrolli kdigus kontrollitakse enne tehasest véljavedu
iga suitsuldheviilu selleks, et kdik fileed oleksid veatud (nahata, pellikulita ning luutiikkideta).
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Toote ,London Cure Smoked Salmon“ omadused on seotud kdnealuse geograafilise piirkonnaga nii traditsioonide,
maine, suitsutamisprotsessi (alates 1905. aastast suures osas muutumatuna piisinud) ja kdnealuses protsessis vajalike
oskuste osas. Neid oskusi on edasi antud pdlvest polve.

1970. aastate keskpaigaks oli Londoni East Endi piirkonnas jérele jadnud tosinkond I8hesuitsutajat. Viimase Londoni
moodi tootleva suitsutajana peame ustavalt kinni toote ,London Cure Smoked Salmon* traditsioonilisest tootmise
viisist ja koigist I6hesuitsutamisega seotud pdlistest oskustest ning usume, et suudame neid siilitada — enne, kui need
unustusehdlma vajuvad.

Kiesoleva taotluse eesmirk on siilitada traditsiooniline 16hesuitsutamise meetod, Londoni moodi t66deldud 16he
maine, nende inimeste oskused, kes sellist [ohet toodavad, ning 1905. aastast muutumatuna piisinud Londoni moodi
tootlemise retsept.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(Viitemdaaruse artikli 6 1dike 1 teine 16ik)

https:/[assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/796386/protected-food-
name-london-cure-smoked-salmon-product-specification-amendment-april2019.pdf
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