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Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2015/C 29/07)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd for geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (%)

ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9

”"WELSH BEEF”
Arendenummer: UK-PGI-0205-01136 - 30.7.2013

SGB (X) SUB ( )
1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— [ Produktens beteckning

— [XI Beskrivning av produkten

— [ Geografiskt omrade

— [ Bevis pa ursprung

— KX Framstillningsmetod

— [ Samband

— [ Mirkning

— [ Nationella krav

— X Ovrigt [uppgifter om kontrollorgan]

2. Typ av dndringar
— X Andring av sammanfattande dokument eller ssmmanfattning

— U Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande dokumen-
tet eller ssmmanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kriver nigon dndring i det offentliggjorda sammanfattande dokumentet
(artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— O Tillfallig dndring i specifikationen till f6ljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligatoriska sani-
tira eller fytosanitdra dtgdrder (artikel 9.4 i férordning (EG) nr 510/2006)
3. Andringar

Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) dr den branschledda organisation som ansvarar for utveckling,
marknadsféring och saluféring av rott kott frain Wales. HCC har juridiskt ansvar att agera som viktare for den
skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”.

De dndringar som har foreslagits syftar till att dndra dldern for ndr notkreaturen slaktas till att omfatta yngre djur.

(") EUTL 343, 14.12.2012, s. 1.
(¥ EUTL 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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Forslaget r att andra specifikationen och omdefiniera den variation i slaktdldern som giller for att notkreatur ska
berittigas till den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”. Aldersvariationen i den befintliga specifikatio-
nen betraktas som alltfér normativ, eftersom den forhindrar att kétt frn yngre nétkreatur (som uppfyller specifi-
kationen i friga om andra aspekter) berittigas till den skyddade geografiska beteckningen. Den édndring som har
foreslagits syftar till att fa till stdnd en dndring av den nedre &ldersgrinsen for notkreatur som kan berittigas till
den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”. Alla 6vriga krav inom specifikationen skulle f6rbli oforind-
rade. For att garantera att "Welsh Beef” av hog kvalitet kan levereras fortlopande, spegla dndringar i marknadsin-
fluenser och ha en positiv inverkan pd miljon foreslds att dldersvariationen sinks fran 24 till 12 manader for att
yngre djur ska kunna uppfylla kraven, samtidigt som alla eventuella 6verlappningar med produkter som marknads-
fors som kalvkott undviks.

Den foreslagna dndringen syftar till att foljande text ska inforas i avsnitten om produktbeskrivning och
framstallningsmetod i den registrerade produktspecifikationen:

"Notkreaturen slaktas vid mellan 12 och 48 ménaders dlder och far inte ha anvints for avel”.
Denna dndring skulle fa f6ljande inverkningar pa specifikationen:
— Positiv inverkan pé dtkvaliteten hos "Welsh Beef”

Omlfattande forskning har genomforts for att undersoka sambandet mellan djurets dlder vid slakt och dtkvalite-
ten, och den allminna slutsatsen 4r att yngre djur ger morare kott dn dldre djur pd grund av koéttets kollagenk-
valitet.

Dirfor skulle en dndring av produktspecifikationen for "Welsh Beef” i friga om djurets alder vid slakt, for att
yngre djur ska kunna uppfylla kraven, ha en positiv inverkan pé dtkvaliteten hos "Welsh Beef”.

— Positiv inverkan pd miljoavtrycket frin "Welsh Beef”

Négot som skulle bidra stort till att minska utslippen av vixthusgaser frin notkreatur ir att slutgéda (och
slakta) dem tidigare. Om djuren slutgods under ett firre antal dagar infor slakt producerar de mindre metan
under den normala matsmiltningen, vilket leder till minskade utslipp av vixthusgaser.

Dirfor skulle en dndring av produktspecifikationen for "Welsh Beef” i frdga om djurets dlder vid slakt, sd att
yngre djur kan uppfylla kraven, f& en positiv inverkan pd miljoavtrycket frin "Welsh Beef”.

— Beaktande av den okade efterfrigan fran konsumenter, aterforsiljare och exportmarknaden pd "Welsh Beef” av
hog kvalitet

Forskning visar tydligt att det finns en positiv koppling mellan morhet och konsumentens dtupplevelse nir det
giller kott som harror fran djur som ar yngre d4n 24 ménader. Som en f6ljd av marknadskraven produceras
notkott pa ett mer andamalsenligt sétt 1 Wales, och djuren slaktas vid en yngre dlder for att "Welsh Beef” garan-
terat ska vara en kvalitetsprodukt som smakar bra och 4r mor.

Dirfor skulle en dndring av produktspecifikationen for "Welsh Beef” i fraga om djurets alder vid slakt, for att
yngre djur ska kunna uppfylla kraven, uppfylla den okade efterfrigan frin konsumenterna pd "Welsh Beef” av
hog kvalitet.

Inkopsmonstren hos detaljhandelsforetagen (som utgjorde ungefir 90 procent av forsdljningen av rott kott
i Storbritannien 2011) har gtt i riktning mot yngre notkreatur. I den befintliga inkopspolicyn for premiumkott
vid de sju storsta aterforsdljarna i Forenade kungariket krdvs utan undantag att notkreaturen slaktas vid under
30 mdnaders alder, och den storsta terforsiljaren kraver att notkreaturen ska slaktas vid under 24 manaders lder
for att tillhora deras premiumsortiment. Denna tendens bland aterforsiljare att kopa in yngre notkreatur forvintas
fortsdtta, eftersom de i allt hogre grad forsoker uppfylla konsumenternas krav pa notkott av hog atkvalitet som ar
miljovénligt.

Andra dndringsforslag:

Andringar av uppgifter om kontrollorgan: De behévs for att informationen om det utnimnda kontrollorganet for
den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef” ska kunna uppdateras.

Uppgifterna om det relevanta kontrollorganet har inforts som ersdttning for det tidigare organet.
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SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
om skydd for geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel (°)
”"WELSH BEEF”
Arendenummer: UK-PGI-0205-01136 - 30.7.2013
SGB (X) SUB ( )
1. Beteckning
"Welsh Beef”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Forenade kungariket

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1  Produkstyp
Klass 1.1 Farskt kott (och slaktbiprodukter)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i 1 dr tillamplig

"Welsh Beef” dr namnet pa slaktkroppar eller styckningsdelar av premiumkott frdn notkreatur (dvs. frin notkreatur
som inte anvénts for avel) som ar fodda och uppfodda i Wales. Producenter av "Welsh Beef” stravar efter att nd en
slaktkroppsklassificering dar konformationen dr R eller bittre och fettinnehéllet 4L eller magrare. Se tabellen

nedan.
Mal for slaktkroppsklassificering av "Welsh Beef” enligt klassificeringsskalan EUROP
Fettansittningsklass
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U X X X X
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x anger malet for slaktkroppsklassificeringen for "Welsh Beef”

Historiskt sett dominerades de traditionella walesiska notkreatursraserna av Welsh Black och Hereford. Dessa raser
utgor 4n i dag grunden for den walesiska notkottsindustrin. "Welsh Beef” fas fran de traditionella walesiska not-
kreatursraserna samt dessa raser korsade med varandra eller med andra erkinda raser.

Notkreaturen slaktas vid mellan 12 och 48 manaders alder och fir inte ha anvints for avel. Notkreaturen slaktas
och bereds i slakterier/styckningsanldggningar som godkants i HCC:s (Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales)
kontrollsystem for att sikra skyddet av varumirket och integriteten for den skyddade geografiska beteckningen
"Welsh Beef”. Genom detta kontrollsystem sdkras att notkreaturskott med varumarket "Welsh Beef” uppfyller speci-
fikationerna. Alla slakterier och styckningsanldggningar som vill anvinda beteckningen "Welsh Beef” méste varje ar
visa for HCC:s utsedda kontrollorgan att nétkreaturskottet uppfyller specifikationerna for den skyddade geografiska
beteckningen och att anldggningen drivs enligt riktlinjer for bista praxis. HCC &tar sig dven att gora stickprov for
att kontrollera slakteriets eller styckningsanliggningens godkdnnande och ritten att anvidnda varumdrket for den
skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef”.

(}) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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Efter slakt och beredning kan kottet mérkas som en hel slaktkropp, en hel sida, delar av sidorna (bakkvartsparter/
framkvartsparter) eller som styckningsdelar av nétkott (inkl. malet kott).

Kottet har i allminhet en konvex konformation, en mycket god muskelutveckling och en bred, tjock ryggdel som
gér upp till en vilrundad bog. Musklerna ir vilutvecklade, har en fast konsistens, en pords och sammanhallande
vavnad, vanligtvis en djuprdd firg och ett gulvitt fett. Generellt dr kott som hdrrér fran yngre djur morare dn kott
fran dldre djur, pd grund av kottets kollagenkvalitet. Kottet dr i allmidnhet vilmarmorerat.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)

3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)
Uppfodningen av notkreaturen sker extensivt pd grasmark inom det geografiska omradet, i enlighet med tradi-
tionella djurhdllningsmetoder inom walesisk notkreatursuppfédning.

Om foder anviands som komplement till grisbetet ska det om mojligt komma frdn det geografiska omradet.

3.5 Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Varje producent har hand om sin egen nétkreatursflock, som betar extensivt pa naturliga betesmarker. Djuren siljs
antingen i vikt av dott djur till slakterier eller p& boskapsmarknader. Kottet ska komma frdn notkreatur som ar
fodda och uppfodda i Wales och har slaktats/beretts i slakterier/styckningsanliggningar som godkints i HCC:s kon-
trollsystem. Djuren slaktas och uppslaktas pa slakteriet i enlighet med erkdnda branschspecifikationer eller for att
uppfylla rittsliga krav eller konsumentkrav.

Aven slakterier och styckningsanldggningar utanfor det avgrinsade geografiska omraddet Wales kan godkinnas
i HCC:s kontrollsystem.

I alla skeden av produktionsprocessen fors register for att sikra produktens sparbarhet. I slakterierna registreras
slaktnummer, datum for slake, klassificeringsuppgifter och den kalla slaktkroppens vikt. Denna information finns
med pé en etikett som sitts fast pa slaktkroppen och finns tillganglig for HCC:s inspektioner.

3.6  Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7  Sarskilda regler for mdarkning

Den geografiska beteckningen "Welsh Beef” ska finnas pa slaktkroppar, delar av slaktkroppar eller styckningsdelar,
tillsammans med HCC:s registrerade varumirke for "Welsh Beef” och symbolen for den skyddade geografiska
beteckningen.

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Hela Wales.

5. Samband med det geografiska omradet
5.1 Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Den walesiska notkreatursindustrins betydelse ar rikt dokumenterad av kelter, romare, normander och dnda fram
till var tid. I t.ex. "The Drovers’ Roads of Wales” och "Medieval Wales” av Hewitt forekommer otaliga historiska
referenser till den walesiska notkreatursproduktionen.

En utmirkande egenskap for walesiskt notkott dr att djuren betar pd de walesiska naturliga griasmarkerna, vars
rikliga gronska beror pa det fuktiga och milda walesiska klimatet och omradets topografi.

Wales har en 1200 kilometer ling kust, och inlandet kidnnetecknas av ett boljande, kuperat landskap dir berg,
kullar, dalar och sjoar avlgser varandra. Tack vare de stora nederbordsmingderna i omradet limpar sig Wales
utmarkt for produktion av naturlig betesmark. Denna vidstrickta, smaragdgrona gobeling vavd av tunnland efter
tunnland av frodigt, gront grds med inslag av ljung och inhemska villuktande vilda orter, bidrar till den karakteris-
tiska smaken hos "Welsh Beef”.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

Endast kott frdn notkreatur som ar fodda och uppfodda i Wales ar berittigat till beteckningen "Welsh Beef”, och
det finns alltsa ett direkt samband mellan produkten och det geografiska omrdde dir den produceras.



29.1.2015 Europeiska unionens officiella tidning C29/17

For att konsumenten ska garanteras en oforinderlig kvalitet inkluderar produkten endast premiumkétt frén nét-
kreatur (dvs. frdn notkreatur som inte har anvints for avel) som har slaktats mellan 12 och 48 madnaders alder.
Producenter av "Welsh Beef” stravar efter att nd en slaktkroppsklassificering ddr konformationen ar R eller battre
och fettinnehéllet 4L eller magrare.

"Welsh Beef” har fatt sin unika karaktdr genom inflytandet fran de traditionella raser som fortfarande utgor grun-
den f6r den walesiska notkottsindustrin och frén vilka "Welsh Beef” harror.

Kottet ska komma fran nétkreatur som slaktas/bereds i godkinda slakterier/styckningsanldggningar. Djuren slaktas
och uppslaktas pa slakteriet i enlighet med erkidnda branschspecifikationer eller for att uppfylla rdttsliga krav eller
konsumentkrav.

5.3  Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss kvalitet, ett
visst anseende eller viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB)

"Welsh Beef” har ett antal konkurrensfordelar kopplade till produktionen. Traditionella raser fods upp i en idealisk
miljo med anvindning av beprovade traditionella jordbruksmetoder som kompletteras med moderna avelsmetoder.
Det ir detta som ger "Welsh Beef” dess unika karaktir och sarprigel.

Genom dren och generationerna har de walesiska notkreatursuppfodarnas speciella firdigheter i djurhdllning och
grasmarksdrift praktiserats i hela Wales, huvudsakligen pé sma familjegdrdar som utnyttjar det naturliga landska-
pets fordelar for att producera notkott av hogsta kvalitet. Genom drhundradena har deras hingivenhet och hérda
arbete stindigt resulterat i en effektiv och miljovanlig hogkvalitativ produktion som bidragit till att forma Wales
landskap, kultur och identitet.

Gérdarna i regionen dr normalt familjedgda och man foder ofta upp bade lamm och nétkreatur. Besdttningarna
i Wales dr i genomsnitt mindre dn i Storbritannien som helhet. Den mindre genomsnittliga besittningsstorleken
avspeglas i dels mindre notkreatursbesittningar, dels i arbetsstyrkans struktur. De speciella firdigheter
i djurhallning som de walesiska notkreatursuppfodarna besitter har forts vidare fran generation till generation.
Varje producent har hand om sin egen notkreatursflock, som betar extensivt pa naturliga betesmarker. Djuren siljs
antingen i vikt av dott djur till slakterier eller pd boskapsmarknader. I alla skeden av produktionsprocessen fors
register for att sikra produktens sparbarhet.

Effektiv produktion och anvindning av gris dr av avgorande betydelse for en framgéangsrik produktion av "Welsh
Beef”. P4 grisvallarna i manga av Wales regioner vixer ljung och inhemska villuktande vilda orter som bidrar till
sdrprigeln hos "Welsh Beef”. De walesiska uppfédarna har ett unikt anseende virlden over for sina fardigheter
i grasmarksdrift och vinner regelbundet utmarkelser for just dessa fardigheter.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (*)
Den befintliga produktspecifikationen for den skyddade geografiska beteckningen "Welsh Beef” finns pa

https:/fwww.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/278748 |[welsh-beef-pgi.pdf

(*) Se fotnot 3.
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