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II

(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende COMP/M.6972 — BC Partners/Springer Science + Business Media)
(Text av betydelse for EES)

(2013/C 231/01)

Kommissionen beslutade den 31 juli 2013 att inte gora invdndningar mot den anmilda koncentrationen
ovan och att forklara den forenlig med den gemensamma marknaden. Beslutet grundar sig pé artikel 6.1 b i
radets forordning (EG) nr 139/2004. Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offent-
liggoras efter det att eventuella affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgingligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrations-
drenden, dven uppgifter om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— 1 elektronisk form pé& webbplatsen EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.cu/sv/index.htm) under dokumentnum-
mer 32013M6972. EUR-Lex ger tillgdng till gemenskapslagstiftningen via Internet.

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende COMP/M.6961 — Goldman Sachs/G4vea Investimentos/JV)
(Text av betydelse for EES)

(2013/C 231/02)

Kommissionen beslutade den 25 juli 2013 att inte gora invindningar mot den anmilda koncentrationen
ovan och att forklara den forenlig med den gemensamma marknaden. Beslutet grundar sig pa artikel 6.1 b i
radets férordning (EG) nr 139/2004. Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offent-
liggoras efter det att eventuella affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgidngligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.euf
competition/mergers/cases/). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrations-
drenden, dven uppgifter om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pa webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/sv/index.htm) under dokumentnum-
mer 32013M6961. EUR-Lex ger tillgdng till gemenskapslagstiftningen via Internet.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/sv/index.htm
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
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Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende COMP/M.6697 — OW Bunker/Bergen Bunkers)
(Text av betydelse for EES)
(2013/C 231/03)

Kommissionen beslutade den 11 december 2012 att inte gora invindningar mot den anmilda koncent-
rationen ovan och att forklara den forenlig med den gemensamma marknaden. Beslutet grundar sig pa
artikel 6.1 b i rddets forordning (EG) nr 139/2004. Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer
att offentliggoras efter det att eventuella affirshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgangligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http:/[ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Denna webbplats gor det mojligt att hitta enskilda beslut i koncentrations-
drenden, dven uppgifter om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— 1 elektronisk form p& webbplatsen EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.cu/sv/index.htm) under dokumentnum-
mer 32012M6697. EUR-Lex ger tillgdng till gemenskapslagstiftningen via Internet.

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration
(Arende COMP/M.6891 - Agrofert/Lieken)
(Text av betydelse for EES)
(2013/C 231/04)

Kommissionen beslutade den 15 maj 2013 att inte gora invindningar mot den anmalda koncentrationen
ovan och att forklara den forenlig med den gemensamma marknaden. Beslutet grundar sig pa artikel 6.1 b i
radets forordning (EG) nr 139/2004. Beslutet i sin helhet finns bara pd engelska och kommer att offent-
liggoras efter det att eventuella affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas tillgangligt

— under rubriken koncentrationer pd kommissionens webbplats for konkurrens (http://ec.europa.eu/
competition/mergers/cases/). Denna webbplats gor det majligt att hitta enskilda beslut i koncentrations-
drenden, dven uppgifter om foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— 1 elektronisk form pa webbplatsen EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.eu/sv/index.htm) under dokumentnum-
mer 32013M6891. EUR-Lex ger tillgdng till gemenskapslagstiftningen via Internet.



http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/sv/index.htm
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/sv/index.htm

9.8.2013 Europeiska unionens officiella tidning C 231/3

IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Eurons vixelkurs (1)
8 augusti 2013
(2013/C 231/05)

1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

uUsD US-dollar 1,3360 AUD australisk dollar 1,4726
JPY japansk yen 128,68 CAD  kanadensisk dollar 1,3909
DKK dansk krona 74574 HKD  Hongkongdollar 10,3626
GBP pund sterling 086200 | NZD  nyzeelindsk dollar 1,6747
SEK svensk krona 8,6828 SGD  singaporiansk dollar 1,6848
CHF schweizisk franc 1,2307 KRW  sydkoreansk won 1 486,97
ISK lindsk krona ZAR sydafrikansk rand 13,1930
NOK norsk krona 78840 CNY  kinesisk yuan renminbi 81771

HRK kroatisk kuna 7,5038
BGN bulgarisk lev 1,9558 ) ) )

IDR indonesisk rupiah 13 743,95
czK teckisk koruna 25,816 MYR  malaysisk ringgit 4,3373
HUF ungersk forint 298,91 PHP filippinsk peso 58.193
LTL litauisk litas 3,4528 RUB rysk rubel 44,0086
LVL  lettisk Jats 07028 | THB thailindsk baht 41,750
PLN polsk zloty 42066 | BRL  brasiliansk real 3,0760
RON ruminsk leu 4,4540 MXN  mexikansk peso 16,9438
TRY turkisk lira 2,5708 INR indisk rupie 81,3110

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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UPPLYSNINGAR FRAN MEDLEMSSTATERNA

MEDDELANDE OM EN ANSOKAN OM TILLSTAND FOR PROSPEKTERING EFTER KOLVATEN I
FLYTANDE FORM OCH I GASFORM I OMRADET MED BETECKNINGEN "CASE LA ROCCA”

REGIONEN SICILIEN

ASSESSORATO REGIONALE DELL’ENERGIA E DEI SERVIZI DI PUBBLICA UTILITA’

— DIPARTIMENTO

REGIONALE DELL’ENERGIA

UFFICIO REGIONALE PER GLI IDROCARBURI E LA GEOTERMIA (REGIONALT KONTOR FOR
KOLVATEN OCH GEOTERMI) (URLG.)

(2013/C 231/06)

Foretaget Irminio S.rl. (Via Principe di Villafranca 50, 90139
Palermo, Italy; reg.nr. PIVA/CF. 03922140821 hos handels-
kammaren i Palermo; REA-nr 160160) inkom den 3 april
2013 med en ansokan till Assessore per I'Energia e i Servizi
di P.U. (viale Campania 36, 90144 Palermo, Italy), som ir
behorig myndighet for utfirdande av mineraltillstdnd i regionen
Sicilien. I enlighet med regional lag nr 14 av den 3 juli 2000
begirdes i ansokan tillstind for prospektering efter kolviten i
flytande form och i gasform i omrddet med den allminna be-
teckningen "Case la Rocca”, med ytan 8 000 ha (80,00 km?)
och tillhorande kommunen Ragusa i provinsen Ragusa. Omré-
det finns dtergivet pd IGMI-karta nr 276 "Ragusa” i skalan
1:100 000 och pé IGMI-kartorna nr 276 IV SO "Donnafugata”,
276 III NE “Donnalucata”, 276 IV SE "Monte Renna” och 276
IV NE "Comiso”.

Omradet for vilket tillstindet begirs avgrinsas av en polygon
mellan punkterna A, B, C, D, E, F, G och H.

Punkterna definieras enligt foljande:

A. Horn som sammanfaller med horn “O” i tillstdindsansokan
"Contrada Giardinello”. Punkt i norra hornet av Casa Veni-
nata i kvarteret Stanislao. Aterges pd karta nr 276 IV SO
"Donnafugata”.

B. Horn som sammanfaller med horn "N” i tillstindsansokan
”Contrada Giardinello”. Punkt i det norra hornet av huset pa
580 m hojd i kvarteret Castlghone cirka 350 m nord/nord-
vist om Villa Arezzo. Aterges pi karta nr 276 IV NE "Co-
miso”.

C. Horn som sammanfaller med hérn ”"B” i tillstdndet “Santa
Anna”. Punkt i norodéstra hoérnet av Casa Cosentino i kvar-
teret Cento pozzi. Aterges pd karta nr 276 IV NE "Comiso”.

D.

Horn som sammanfaller med horn "A” i tillstindet "Santa
Anna”. Punkt i s6dra hornet av byggnaden Villa Monelli i
kvarteret Badia. Aterges pa karta nr 276 IV SE "Monte Ren-

”

na.

Horn som sammanfaller med horn "E” i tillstindet "Santa
Anna”. Punkt i norra hornet av Casa Nifosi, pd 446 m hojd i
kvarteret Giubiliana. Aterges pd karta nr 276 IV SE "Monte
Renna”.

Horn som sammanfaller med hérn "D” i tillstindet "Santa
Anna”. Punkt i vidstra hornet av vigkorsningen péi 577 m
hojd vid kvarteret Cimilla, mellan 5 och 6 km pa vigen
mellan Ragusa och Marina di Ragusa. Aterges pa karta nr
276 IV SE "Monte Renna”.

. Horn som sammanfaller med horn "G” i tillstdndet "Ragusa”

och "B” i tillstdndet “Irminio”. Bestdr av en kalkstenpelare i
horn "0” pd Case Arezzo i kvarteret Pozzillo. Aterges pd
karta nr 276 IV SE "Monte Renna”.

. Horn som sammanfaller med horn "P” i prospekteringstill-

standet "Contrada Giardinello”. Punkt i sydostra hornet av
huset i kvarteret Perrone pd cirka 75 m hojd, 325 m sydost
om kvarteret Perronello. Aterges pd karta nr 276 Il NE
"Donnalucata”.

Geografiska koordinater

Hérn Longitud O (M. Mario) Latitud

A 2° 06’ 02,85 36° 52’ 29,92"
B 2° 10" 41,42" 36° 55" 59,93"
C 2° 14’ 07,72" 36° 55’ 08,73"
D 2° 09’ 26,66" 36° 53" 12,66"
E 2° 10" 50,50” 36° 51’ 35,87"
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Hérn Longitud O (M. Mario) Latitud

F 2° 13" 35,88” 36° 52" 51,54"
G 2° 13’ 01,00” 36° 50" 51,09”
H 2° 09’ 16,10" 36° 47' 59,10”

Intresserade parter kan senast 90 dagar efter offentliggorandet
av detta meddelande i Europeiska unionens officiella tidning lamna
in en tillstdindsansokan f6r omréidet. Ansokningar som limnas
in efter utsatt tid kommer inte att beaktas. Undersokningstill-
stinden kommer att utfirdas senast sex madnader efter sista
dagen for inlimnande av ansokningar. I enlighet med artikel 5.1
i direktiv 94/22/EG har de kriterier som ligger till grund for
utfirdande av tillstind for prospektering och undersokningar
respektive utvinningskoncessioner redan offentliggjorts i Europe-
iska gemenskapernas officiella tidning C 396 av den 19 december
1998, med hanvisning till det italienska dekretet om infor-
livande av direktivet i friga (Decreto Legislativo del Presidente
della Repubblica nr 625 av den 25 november 1996, offentligg-
jort i Italiens officiella tidning Gazzetta ufficiale della Repubblica
Italiana nr 293 av den 14 december 1996). Kriterierna specifi-

ceras dessutom i den regionala sicilianska lagen nr 14 av den
3 juli 2000 (offentliggjord i Siciliens officiella tidning Gazzetta
Ufficiale della Regione Siciliana nr 32 av den 7 juli 2000).

Villkoren och kraven for att bedriva respektive upphora med
verksamheter faststills dels i den ovan nimnda regionala lagen,
dels i kravbeskrivningen i foljande dekret: Decreto dell’Assessore
per IIndustria nr 91 av den 30 oktober 2003 respektive nr 88
av den 20 oktober 2004 (offentliggjorda i Siciliens officiella
tidning Gazzetta Ufficiale della Regione Siciliana nr 49 del T av
den 14 november 2003 respektive nr 46 del I av den 5 novem-
ber 2004).

For intresserade parter finns ansokningarna tillgdngliga hos
myndigheten "Ufficio Regionale per gli Idrocarburi e la Geoter-
mia del Dipartimento Regionale dellIndustria e delle Miniere”,
Via Ugo La Malfa 101, 90146 Palermo, Italy.

Chefsingenjor
Dr. Ing. Salvatore GIORLANDO
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\%

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6863 — Avnet EMG/MSC Investoren)
(Text av betydelse for EES)

(2013/C 231/07)

1. Kommissionen mottog den 1 augusti 2013 en anmélan om en foreslagen koncentration enligt artikel 4
i rddets forordning (EG) nr 139/2004 (') genom vilken foretaget Avnet EMG GmbH (nedan kallat Avnet,
Tyskland), ett heldgt dotterbolag till Avnet Inc. (Forenta staterna) pd det sitt som avses i artikel 3.1 b i EG:s
koncentrationsférordning forvarvar kontroll 6ver foretaget MSC Investoren GmbH (nedan kallat MSC, Tysk-
land) genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:
— Avnet: distribution av elektroniska komponenter, datorprodukter och tekniktjinster,
— MSC: Distribution av elektroniska komponenter.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmaélda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsférordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga
fattas senare.

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pa den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6863 — Avnet EMG/MSC Investoren, till:

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.6978 — Banco Popular SA/Group Crédit Mutuel ATM Business)
(Text av betydelse for EES)
(2013/C 231/08)

1. Den 2 augusti 2013 mottog Kommissionen en anmilan om en féreslagen koncentration enligt
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 () genom vilken Banco Popular Espafiol SA (nedan kallad
Banco Popular, Spanien) och Group Crédit Mutuel (nedan kallad Crédit Mutuel, Frankrike) forvirvar gemensam
kontroll 6ver ett nybildat foretag (ATM Business, Spanien), som utgor ett sjilvstindigt fungerande gemen-
samt foretag enligt artikel 3.4 i EG:s koncentrationsférordning.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affirsverksamhet:

— Banco Popular: Affirsbank-, detaljistbank- och investmentbanktjanster samt institutionell bankverksam-
het liksom tillhandahédllande av forsikringstjanster,

— Group Crédit Mutuel: Detaljistbanktjinster och forsakringstjanster,

— ATM Business: Tillhandahéllande av de tjanster som fordras for godkinnande, insamling, bearbetning,
avrakning och avstimning av bankomattransaktioner som gors av kortinnehavare i Spanien.

3. Europeiska kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda trans-
aktionen kan omfattas av koncentrationsforordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i
denna friga fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handlaggas enligt ett forenklat
forfarande, i enlighet med Europeiska kommissionens tillkinnagivande om ett forenklat forfarande for
handldggning av vissa koncentrationer enligt rddets forordning (EG) nr 139/2004.

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pa den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Synpunk-
terna kan sindas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu eller per post, med angivande av referens COMP/M.6978 — Banco Popular SA/Group Crédit
Mutuel/ATM Business, till:

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende COMP/M.7002 — M&G/Alliance Medical)
Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande
(Text av betydelse for EES)
(2013/C 231/09)

1.  Kommissionen mottog den 2 augusti 2013 en anmilan om en féreslagen koncentration enligt artikel 4
i radets forordning (EG) nr 139/2004 ('), genom vilken foretaget M&G Investment Management Limited
("M&G”, Forenade kungariket), kontrollerat av Prudential plc (Férenade kungariket), pa det sitt som avses i
artikel 3.1 b i EG:s koncentrationsforordning forvirvar fullstindig kontroll 6ver Alliance Medical-koncernen
("Alliance Medical”, Forenade kungariket), genom utbyte av skuld mot aktieinnehav.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksamhet:

— M&G: ett heldgt dotterbolag till Prudential plc, en internationell f6rsakringskoncern, och portfoljforvalt-
ningsavdelningen for Prudential plc i Europa,

— Alliance Medical: framst tillhandahallande av diagnostiska bildtjanster for sjukhus och likarmottagningar
och tillverkning och distribution av radiofarmaka och spérare som anvinds for rontgendiagnostik.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmalda koncentrationen
kan omfattas av EG:s koncentrationsforordning, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga
fattas senare. Det bor noteras att detta drende kan komma att handlaggas enligt ett forenklat forfarande, i
enlighet med kommissionens tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande f6r handliggning av vissa kon-
centrationer enligt EG:s koncentrationsforordning (?).

4. Kommissionen uppmanar berorda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den
foreslagna koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggérande. Synpunk-
terna kan sdndas till kommissionen per fax (+32 22964301), per e-post till COMP-MERGER-REGISTRY@ec.
europa.eu eller per post, med angivande av referens COMP/M.7002 — M&G/Alliance Medical, till

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registratorskontoret "Foretagskoncentrationer och -fusioner”
1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE

(") EUT L 24, 29.1.2004, s. 1 (EG:s koncentrationsforordning).

() EUT C 56, 5.3.2005, s. 32 (Tillkinnagivande om ett forenklat forfarande).
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 231/10)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel (%)

"WEST COUNTRY LAMB”
EG-nr: UK-PGI-0005-0667-21.12.2007
SGB (X ) SUB ()
1. Beteckning

"West Country Lamb”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Storbritannien

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig

"West Country Lamb” 4r beteckningen pa slaktkroppar, sidor eller styckningsdelar av lammkaott fran far
som ar fédda och uppfodda i regionen West Country i England och slaktade i enlighet med stan-
darderna frin Meat South West (MSW) eller motsvarande.

Féren far vara hogst tolv ménader gamla vid slakten. Kott frén djur som i) ar fodda fore den 1 oktober
ett visst ar och ii) slaktas mellan den 1 januari och den 30 april dret ddrpd ska genomga mogning.
Detta kan innefatta minst fem dagars morning i kyllager mellan slakt och forsdljning till slutkon-
sument, eller ndgon av de mogningsprocesser som beskrivs i Meat & Livestock Commissions (MLC)
Lamb Blueprint fran 1994 (t.ex. elektrisk stimulering eller lindhangning). Det doda djurets slaktvikt ska
vara 9-26 kg.

Den specifika grisbaserade dieten forbittrar den kemiska sammansittningen hos kottmuskeln (se tabell
1 nedan) och forbittrar dven kottets organoleptiska egenskaper i jamforelse med kott fran far uppfodda
pa koncentrat.

(') EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

(%) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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Tabell 1

Fettsyresammansittning (mg/100 g) och E-vitaminhalt (mg/kg) i lindmuskel

Gras Koncentrat
18:2 (1) 98 143
18:3 () 52 29
EPA (%) 23 15
DHA (%) 6,5 4,9
E-vitamin 4,6 1,9
18:2/18:3 1,9 5,0

(") linolsyra

(3) linolensyra

(’) eikosapentaensyra
() dokosahexaensyra

Det ger ett kott med rikare smak och utmdrkta dtegenskaper. Fettets firg kan variera frén vitt till
graddfargat, men den speciella dieten frimjar graddfirgat fett. Kottets firg varierar fran rosa till
morkrott, och den roda firgen morknar i och med att kottet mognar. Specifikationerna for slakt-
kroppsklassificeringen (baserat pd EUROP-systemet), for att sikra bidsta mojliga dtkvalitet, dr foljande:

— Slaktkroppar klassificerade som R eller bttre, med en fettansittningsgrad pd 2-3H.

— Slaktkroppar som viger under 15 kg far ha konformation O.

Hogre fettansittningsgrad =>

1 2 3L 3H 4L 4HL 5

=>
m

0] 9-15 kg 9-15 kg 9-15 kg

Bittre konformation

Slaktkropparnas storlek fir variera beroende pd marknadens preferenser och fartypen.
Efter slakten siljs "West Country Lamb” till handeln i ett antal former:

— Hel slaktkropp, utom oitliga slaktbiprodukter, hud, huvud och fétter. Njurar och fett frin njurar far
limnas kvar.

— Hel sida: halva slaktkroppen, delad pé lingden.

— Grovstyckat kott: Framstallt genom att slaktkroppar/sidor delas i mindre, godkinda delar (for att
tillgodose kunders 6nskemdl). Dessa styckningsdelar kan siljas med eller utan ben och i skyddande
forpackning.

"West Country Lamb” far siljas farskt (kylt) eller fryst.

3.3 Rdvaror (endast for bearbetade produkter)
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3.4 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Lammen far ges tillskott under avvinjning och slutgddning. I sé fall ska uppgifter om ingredienser och
inkop registreras av uppfodaren i foderjournalen och kontrolleras av kvalitetsinspektorerna for att
garantera ett grovfoderintag pd minst 70 %. Ett extensivt system med en limplig betesperiod fore
slakt, vanligen tvd ménader, ska tillimpas.

3.5 Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade geografiska omrddet

Lammen ska vara fodda, uppfodda och slutgédda inom regionen West Country.

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7 Sarskilda regler for mdrkning

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Det geografiska omrddet bestdr av de sex grevskapen Cornwall, Devon, Dorset, Gloucestershire, So-
merset och Wiltshire, som tillsammans bildar regionen West Country i England.

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

West Country i England kan beskrivas som en halvo med grasmark. Distinktionen mellan grasmark
och dkerbruk har utvecklats delvis som ett resultat av olikheterna i friga om marktyp. West Country
har en stor andel gley och brunjord som gynnar grastillvixt men inte ar idealisk for akerbruk.
Omrédden med dkerbruk har hogre andel leriga och sandiga jordar som dr mer littdrinerade. West
Country i England har dessutom den hogsta medeltemperaturen och de hogsta minimi- och max-
imitemperaturerna i Storbritannien.

West Country ar Englands storsta region och den storsta jordbruksregionen. Miljon hdr hor till de
bordigaste i Storbritannien. Jordbruksféretagen i West Country producerar uppskattningsvis 21 % av
farkottet i England. Detta har, tillsammans med den stora nétkottsproduktionen (24 % av Englands
produktion), bidragit till att forma och bevara regionens landskap och kulturarv. Den hoga djurtitheten
har frimjat framvixten av en stor kottindustri som ger regionen vilbehovliga arbetstillfallen.

West Countrys kombination av varma och milda temperaturer, jimnt fordelad nederbord under aret
och djupa, fukthdllande jordar gor att grds och fodervéxter kan odlas och betas under néstan hela aret.
[ stora delar av regionen vixer graset under mer dn 300 dagar om dret. Aretruntproduktion ar det
normala i West Country och orsaken till att animalieproduktion dominerar. Dessutom ligger mer dn
25 % av West Countrys grasmark antingen i nationalparker eller i naturskona omrdden (Areas of
Outstanding Natural Beauty, AONB), och i regionen finns dver 57 % av Storbritanniens blomsterrika
angar. Forskning vid universitetet i Bristol visar att kott frén grasuppfodda lamm har kraftigare och mer
uppskattad smak 4n kott fran lamm uppfodda pa koncentrat.

Det unika milda klimatet och gristillvixten dret runt gor dessutom att lamm kan produceras i regionen
under hela aret.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

I West Country anvands firskt och konserverat gris i stor utstrackning. Det ger karakteristiska effekter
pa kottkvaliteten och kottets niringsvirde med avseende pé fettsyresammansittning, E-vitaminhalt och
sensorisk kvalitet. Dessa effekter har tydligt visats vid vetenskapliga forsok. De har visat pa en skillnad i
fettsyresammansittningen mellan lamm uppfodda pa en diet baserad pa spannmal (koncentrat) respek-
tive grés (tabell 1). De som fotts upp pé gris hade en helt annan fettsyreprofil dn de som fotts upp pa
koncentrat. Halterna av linolsyra och dess produkt (arakidonsyra), bada n-6-fettsyror (omega-6), var
hogre i muskel frin lamm uppfédda pd koncentrat, och halterna av linolensyra och dess produkter
eikosapentaensyra (EPA) och dokosahexaensyra (DHA), samtliga n-3-fettsyror (omega-3), var hogre i
muskel frdn grasuppfodda lamm. Andelen n-6-fettsyror i forhdllande till n-3-fettsyror var betydligt
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5.3

hogre i djur som fotts upp pa koncentrat. Den rekommenderade kvoten i livsmedel for ménniskor 4r 4
eller under, vilket enkelt uppndddes i kott fran grisuppfodda lamm men inte i kott frdn lamm upp-
fodda pé koncentrat. En enkel kvot som skiljer sig &t i kott fran griasuppfodda lamm och kott frin
lamm uppfodda pd koncentrat ar 18:2/18:3. Den ligger enligt tabell 1 omkring 1,9 for grisuppfodda
lamm och 5,0 for lamm uppfodda pa koncentrat.

Gris, oavsett om det ar farskt eller konserverat, dr en killa till a-linolensyra, som i djuret kan
omvandlas till ldngkedjiga fleromittade n-3-fettsyror (omega-3) (PUFA), som dr virdefulla nirings-
amnen i livsmedel for ménniskor. Grés innehéller dessutom E-vitamin, och bade n-3-fettsyror och
E-vitamin férekommer i hogre halter i kott fran grasuppfodda far. Dessa ndringsdmnen paverkar ocksd
kottets smak.

Dieter baserade pa grds och grasfoder ger alltsd bevisligen en annan fettsyreprofil i muskeln 4n dieter
baserade pd koncentrat. Kott fran grasuppfodda lamm innehéller omkring 1,5 % linolensyra, 0,7 % EPA
och > 0,2 % DHA. Detta ir andelarna for de forekommande fettsyrorna, och det ar sd fettsyresamman-
sattningen brukar beskrivas. Denna effekt gynnar "West Country Lamb”. E-vitamin som férekommer
naturligt i grds tas upp av farens muskel- och fettvivnad. Fir uppfodda pd grasensilage hade minst
dubbelt sd hog halt E-vitamin i muskelvdvnaden 4n de som fotts upp pa koncentrat. Det innebdr att
kottet behéller sin klarroda farg lingre i detaljhandelsdiskarna.

Brittiska undersokningar visar att kottets smak ar battre hos lamm som slutuppfotts pa gris dn hos
lamm uppfodda pd spannmal. Podngen for kottets smak dr mycket hogre for grasuppfodda lamm dn
for lamm uppfédda pd koncentrat. Podngen for avvikande smak dr mycket ligre for grasuppfodda
lamm.

En oberoende rapport visar att de sirskilda egenskaperna ar en 1ag andel n-6-fettsyror i forhallande till
n-3-fettsyror och en hog E-vitaminhalt.

— kvot 18:2/18:3 under 4
— E-vitamin > 3,0 mg/kg lindmuskel

Farraserna Polled Dorset och Dorset Horn ar bara tvd exempel pa regionala raser som har utvecklats for
att dra fordel av att griset i regionen véxer néstan dret runt. Dessa raser anvinds av manga uppfodare
pa grund av sin naturliga formaga till frekvent fortplantning, som innebdr att de kan lamma pa hosten.
Det betyder att producenterna kan ha lamm firdiga for forsiljning frén slutet av januari och framét.
Andra laglandsbesdttningar lammar i januari och februari, medan lamningen pa girdarna i de hoglinta
omradena Bodmin Moor, Dartmoor och Exmoor vanligen dger rum i april och maj. Lamm kan alltsd
produceras och levereras dret runt.

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

Far uppfodda i West Country i England far sirskilda egenskaper tack vare regionens klimat, topografi,
geologi och rikliga grasproduktion, och det giller f6ljaktligen dven kottet fran dessa djur. En stor andel
av jordbruksmarken bestdr av gris, vilket dr idealiskt for firproduktion och dven kan anvindas i
kompletteringsfoder.

Det finns starka och objektiva vetenskapliga bevis for att lammkott som produceras och bearbetas i
West Country i England har egenskaper som hinger ndra samman med det geografiska omradet. Den
storre tillgdngen till och anvidndningen av grds i dieten ger hogre koncentrationer av fleromittade n-3-
fettsyror och E-vitamin i kottet.

Grastillvaxten péverkas av marktypen, temperaturen, nederborden och antalet soltimmar. En annan
viktig faktor dr topografin, dvs. hojden — gristillvixten minskar pd hogre hojd. Det gynnsammare
klimatet i West Country innebar att antalet dagar med grastillvixt ar fler i West Country dn i andra
regioner. Griset vaxer under mer dn 220 dagar i alla delar av West Country, nigot som inte fore-
kommer ndgon annanstans i Storbritannien. Delar av West Country har 6ver 300 dagar med grastill-
Vaxt.
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Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006 (%)

http:/[archive.defra.gov.uk/foodfarm/food[industry/regional [foodname/products/documents/wc-lamb-pgi-
final-20121127.pdf

() Se fotnot 2.


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-lamb-pgi-final-20121127.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-lamb-pgi-final-20121127.pdf
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar fér jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 231/11)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststills i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 (!).

SAMMANFATTANDE DOKUMENT

RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel ()

"WEST COUNTRY BEEF”’
EG-nr: UK-PGI-0005-0668-21.12.2007
SGB (X ) SUB ()
1. Beteckning
"West Country Beef”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Storbritannien

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

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig

"West Country Beef” ar beteckningen pa slaktkroppar, sidor eller styckningsdelar av notkott fran
boskap som idr fodd och uppfodd i regionen West Country i England och slaktad i enlighet med
standarderna frin Meat South West (MSW) eller motsvarande, i godkdnda slakterier i eller utanfor
regionen West Country. Dessa godkdnda anldggningar ska ha inspekterats av en oberoende inspektor
for att garantera produktens fulla sparbarhet och dkthet. Anldggningarna licensieras av Meat South
West for bearbetning av "West Country Beef”.

All boskap fods upp i enlighet med erkinda, hoga djurhdllnings- och djurskyddsstandarder som ger
garantier for sakerheten.

Produktionen ska uppfylla f6ljande minimikrav:

— Boskap som dr fodd, uppfodd och slutgédd inom regionen West Country.

— Utfodring med en grovfoderbaserad diet.

— Efterlevnad av all gillande lagstiftning.

— Tillgdng till och kunskap om all relevant praxis.

— Garantier for boskapens hilsa och vilbefinnande med utgdngspunkt i de fem friheterna.
— System for full sparbarhet.

— Boskapen skots av kompetenta uppfodare och utbildad personal.

(1) EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

(?) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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— Dijurens sikerhet och vilfird garanteras i samband med transport och forsiljning och fore slakt.

— Slakten sker i en godkdnd och licensierad anldggning med full sparbarhet sd att produktens dkthet
garanteras.

Gardar och bearbetningsanldggningar inspekteras av oberoende inspektorer enligt ett bestimt inspek-
tionsprotokoll.

For att uppfylla kraven for "West Country Beef” mdste producenterna under inspektionerna kunna
bevisa att boskapen ir fodd, uppfodd och slutgodd i regionen West Country. En foderjournal ska foras
och det ska kunna bevisas att boskapen fotts upp pa en diet som till minst 70 % utgors av grovfoder.
Ett extensivt system med minst sex manaders bete ska tillimpas.

Den specifika grasbaserade dieten forbittrar den kemiska sammansattningen hos kéttmuskeln (se tabell
1 nedan) och forbattrar dven kottets organoleptiska egenskaper i jamforelse med kott frén boskap
uppfodd pa koncentrat.

Tabell 1

Fettsyresammansittning (mg/100 g muskel) och E-vitaminhalt (mg/kg) i lindmuskel

Koncentrat Ensilage Gris
18:2 (1) 210 87 76
18:3 (3) 81 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-vitamin 1,4 3,3 4,2

(") linolsyra.

(3 linolensyra.

(%) eikosapentaensyra.
(* dokosahexaensyra.

Det ger ett mer jamnt vdlsmakande kott och utmiérkta dtegenskaper. Den naturliga marmoreringen av
kottet med intramuskulir fettvavnad ger ytterligare smak och saftighet. Fettets farg kan variera fran vitt
till gult, men den speciella dieten framjar graddfdrgat fett. Kottets farg varierar frdn rosa till morkrott,
och den roda fargen morknar i och med att kottet mognar.

Boskapen slutgods i minst 60 dagar. Merparten av boskapen inleder slutgddningen naturligt av sig
sjalva — alder och vikt varierar pd grund av olikheter mellan raser (en slutgodd vikt hos det doda djuret
pd 200-500 kg ar idealisk).

Kottet moras i minst tio dagar i kyllager — en process som kallas mogning och inleds pé slaktdagen.
Under mogningen bryter de naturliga enzymerna i kéttet ned bindvdvnaden och forbdttrar darmed
kottets morhet och dtkvalitet. For styckningsdelar som traditionellt tillagas under lang tid, t.ex. bringa
och framligg, finns inga regler om minsta mogningstid. Tiden kan forkortas om man tillimpar
stimulering med hogspand elektrisk strom, eftersom det minskar risken for koldsammandragning, eller
landhingning, som gor kottet morare. Temperaturer, processer och tidpunkter registreras for att sikra
en korrekt kylning och mogning av slaktkropparna.

Specifikationerna for slaktkroppsklassificeringen (baserat pd EUROP-systemet), for att sikra bista moj-
liga dtkvalitet, dr foljande:

— Slaktkroppar klassificerade som O+ eller bittre, med en fettansittningsgrad pa 2—4H.
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3.3

3.4

3.5

Hogre fettansittningsgrad =>

1 2 3 4L 4H 5L 5H

=>
-~

Battre konformation

Efter slakten siljs "West Country Beef” till handeln i ett antal former:
Hel slaktkropp, utom odtliga slaktbiprodukter, hud, huvud och fétter.
Hel sida: halva slaktkroppen, delad pé lingden.

Bakkvartspart/framkvartspart: hela sidan delad mellan det tionde och det elfte revbenet framifran (eller
pa annat liknande sitt enligt 6verenskommelse).

Grovstyckat kott: Framstillt genom att slaktkroppar/sidor delas i mindre, godkinda delar (for att
tillgodose kunders onskemadl). Dessa styckningsdelar kan siljas med eller utan ben och i skyddande
forpackning.

"West Country Beef” fir siljas farskt (kylt) eller fryst.

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Boskapen fir utfodras med tillskott under avvinjningen och slutgédningen. I sé fall ska uppgifter om
ingredienser och inkop registreras av uppfodaren och kontrolleras av kvalitetsinspektorerna. Den tid
under viken djuret utfodras med tillskott bestims med hansyn till faktorer som djurskydd och salu-
foring.

Den maximala méingden kompletteringsfoder dr 30 %, och 70 % grovfoder. Kompletteringsfoder ges
vid behov, t.ex. under vintermdnaderna eller under avvinjning och slutgédning.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

All boskap fods upp i enlighet med erkdnda, hoga djurhdllnings- och djurskyddsstandarder som ger
garantier for sikerheten.

Produktionen ska uppfylla f6ljande minimikrav:

— Boskap som ar fodd, uppfodd och slutgddd inom regionen West Country.

— Utfodring med en grovfoderbaserad diet.

— Efterlevnad av all gillande lagstiftning.

— Tillgang till och kunskap om all relevant praxis.

— Garantier for boskapens hilsa och vilbefinnande med utgdngspunkt i de fem friheterna.
— System for full sparbarhet.

— Boskapen skots av kompetenta uppfodare och utbildad personal.
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— Dijurens sikerhet och vilfird garanteras i samband med transport och forsiljning och fore slakt.

— Slakten sker i en godkdnd och licensierad anldggning med full sparbarhet s att produktens dkthet
garanteras.

3.6 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

3.7 Sirskilda regler for mdrkning

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Det geografiska omrddet bestdr av de sex grevskapen Cornwall, Devon, Dorset, Gloucestershire, So-
merset och Wiltshire, som tillsammans bildar regionen West Country i England.

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

West Country i England kan bést beskrivas som en halvé med griasmark. Distinktionen mellan gris-
mark och dkerbruk har utvecklats delvis som ett resultat av olikheterna i friga om marktyp. West
Country har en stor andel gley och brunjord som gynnar grastillvixt men inte 4r idealisk for dkerbruk.
Omraden med dkerbruk har hogre andel leriga och sandiga jordar som 4r mer lattdranerade. West
Country har dessutom den hogsta medeltemperaturen och de hogsta minimi- och maximitempera-
turerna i Storbritannien.

West Country dr Englands storsta region och den storsta jordbruksregionen. Miljon har hor till de
bordigaste i Storbritannien. Jordbruksforetagen i West Country producerar uppskattningsvis 24 % av
notkottet i England. Detta har, tillsammans med den stora firproduktionen (21 % av Englands pro-
duktion), bidragit till att forma och bevara regionens landskap och kulturarv. Den hoga djurtitheten
har frimjat framvixten av en stor kottindustri som ger regionen vilbehovliga arbetstillféllen.

West Countrys kombination av varma och milda temperaturer, jamnt fordelad nederbord under &ret
och djupa, fukthdllande jordar gor att grds och fodervéxter kan odlas och betas under néstan hela aret.
[ stora delar av regionen vixer graset under mer 4n 300 dagar om dret. Aretruntproduktion ar det
normala i West Country och orsaken till att animalieproduktion dominerar. Dessutom ligger mer dn
25 % av West Countrys grasmark antingen i nationalparker eller i naturskona omrdden (Areas of
Outstanding Natural Beauty, AONB), och i regionen finns dver 57 % av Storbritanniens blomsterrika
angar. Forskning vid universitetet i Bristol visar att kott frin grasuppfodd boskap har kraftigare och
mer uppskattad smak dn kott frin boskap uppfodd pd koncentrat.

5.2 Specifika uppgifter om produkten

I West Country anvinds firskt och konserverat gris i stor utstrickning. Det ger karakteristiska effekter
pa kottkvaliteten och kottets naringsvirde med avseende pa fettsyresammansittning, E-vitaminhalt och
sensorisk kvalitet. Dessa effekter har tydligt visats vid vetenskapliga forsok. De har visat pa en skillnad i
fettsyresammansittningen mellan stutar uppfodda pd en diet baserad pa spannmadl (koncentrat) respek-
tive grés (tabell 1). De som fotts upp pa grasensilage hade hogre halter muskelfett och en helt annan
fettsyreprofil. Halterna av linolsyra och dess produkt (arakidonsyra), bdda n-6-fettsyror (omega-6), var
hogre i muskel frin stutar uppfodda pd koncentrat, och halterna av linolensyra och dess produkter
eikosapentaensyra (EPA) och dokosahexaensyra (DHA), samtliga n-3-fettsyror (omega-3), var hogre i
muskel fran stutar uppfodda pé grasensilage och farskt grds. Andelen n-6-fettsyror i forhallande till n-
3-fettsyror var mycket hogre i djur som fotts upp pé koncentrat. Den rekommenderade kvoten i
livsmedel for méinniskor dr 4 eller under, vilket enkelt uppndddes i kott frin grasuppfodd boskap
men inte i kott frin boskap uppfédd pd koncentrat. En enkel kvot som skiljer sig at i kott frin
grasuppfodd boskap och kott fran boskap uppfodd pd koncentrat dr 18:2/18:3. Den ligger enligt tabell
1 omkring 2 for grasuppfodd boskap och 27 for boskap uppfodd pd koncentrat.
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Gras, oavsett om det dr farskt eller konserverat, dr en killa till a-linolensyra, som i djuret kan
omvandlas till lingkedjiga fleromittade n-3-fettsyror (omega-3) (PUFA), som ér vardefulla nirings-
amnen i livsmedel for ménniskor. Gris innehéller dessutom E-vitamin, och bide n-3-fettsyror och
E-vitamin forekommer i hogre halter i kott frn grasuppfodd boskap. Dessa ndringsimnen péverkar
ocksd kottets smak.

Dieter baserade pé grds och grisfoder ger alltsd bevisligen en annan fettsyreprofil i muskeln dn dieter
baserade pé koncentrat. Kott fran grasuppfodd boskap innehdller omkring 1,0 % linolensyra, 0,5 % EPA
och 0,1 % DHA. Detta dr andelarna for de forekommande fettsyrorna, och det ar sd fettsyresamman-
sattningen brukar beskrivas. Denna effekt gynnar "West Country Beef”. E-vitamin som férekommer
naturligt i grds tas upp av boskapens muskel- och fettvdvnad. Stutar uppfodda pd grisensilage hade
minst dubbelt sd hog halt E-vitamin i muskelvivnaden dn de som fotts upp pa koncentrat (tabell 1).
Det innebir att kottet behéller sin klarroda farg i ytterligare tvd dagar i detaljhandelsdiskarna.

Brittiska undersokningar har visat att kottets smak dr bittre hos boskap som slutuppfotts pd gris dn
hos boskap uppfodd pd spannmal. Podngen for kottets smak var hogre for grasuppfodd boskap an for
boskap uppfodd pd koncentrat. Podngen for avvikande smak var hogst for boskap uppfodd pa kon-
centrat.

Den oberoende rapport bestilld av Meat South West frén vilken ovanstdende slutsatser himtats visar
sammanfattningsvis att de sirskilda egenskaperna ar en lag andel n-6-fettsyror i forhallande till n-3-
fettsyror och en hog E-vitaminhalt.

— kvot 18:2/18:3 under 4

— E-vitamin > 3,0 mg/kg lindmuskel

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

Boskap uppfodd i West Country i England fir sirskilda egenskaper tack vare regionens klimat, topo-
grafi, geologi och rikliga grasproduktion, och det giller foljaktligen dven kottet fran dessa djur. En stor
andel av jordbruksmarken bestdr av gris, vilket dr idealiskt for notkreatursproduktion och dven kan
anvindas i kompletteringsfoder.

Det finns starka och objektiva vetenskapliga bevis for att notkott som produceras och bearbetas i West
Country i England har egenskaper som hdnger nidra samman med det geografiska omradet. Den storre
tillgdngen till och anvindningen av gris i dieten ger hogre koncentrationer av fleromittade n-3-fett-
syror och E-vitamin i kottet.

Grastillvaxten péverkas av marktypen, temperaturen, nederborden och antalet soltimmar. En annan
viktig faktor dr topografin, dvs. hojden — gristillvixten minskar pd hogre hojd. Det gynnsammare
klimatet i West Country innebdr att antalet dagar med grastillvaxt ar fler 4n i andra regioner. Gréset
vixer under mer dn 220 dagar i alla delar av. West Country, nigot som inte forekommer ndgon
annanstans i Storbritannien. Delar av West Country har 6ver 300 dagar med gréstillvixt. Det betyder
att boskap uppfodd i West Country har storre tillgang till grds och grasprodukter dn boskap som fods
upp i de flesta andra delar av Storbritannien eller EU.

I West Country i England har djuren tillgdng till firskt grias under ldngre tid 4n i andra regioner tack
vare det varma, fuktiga klimatet, och produktionssystemen baseras pd extensiv produktion som utgér
fran grds. Kott fran boskap som ar fodd, uppfodd och slutgodd i denna region far darfor sirskilda
egenskaper. Framtidens klimatforandringar kommer sannolikt att gynna grisbruket i West Country i
dnnu hogre grad 4n i dag.

Meat South West uppskattar notkottssektorns totala bidrag till West Countrys ekonomi till 3 miljarder
brittiska pund per &r och 28 000 arbetstillfallen. En fortsatt animalieproduktion ar nodvindig for
skyddet av regionens miljo och kulturarv. Det 4r den speciella miljon som ligger grunden for de
egenskaper som utvecklas naturligt hos de djur som fods upp i regionen och ger "West Country Beef”.
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Historiskt sett har de vanligaste boskapsraserna i regionen varit South Devon och Ruby Red. Aven
maénga infodda och kontinentala raser dr dock vil limpade for regionens landskap och klarar sig bra pa
griset ddr. "West Country Beef” kan darfér produceras av vilken boskapsras som helst. Det skiftande
landskapet har mojliggjort en skiktad boskapsniring inom regionens granser. De hoglinta omradena
Exmoor, Dartmoor och Bodmin Moor erbjuder avelsplatser och sommarbete for traditionella notkrea-
tursbesdttningar, och de lagldnta grasmarkerna och kustomrddena, dir graset fortsitter att vixa under
storre delen av dret, erbjuder idealisk betesmark for slutgodning.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (%)

http:/[archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-beef-pgi-final-
20121127.pdf

() Se fotnot 2.


http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-beef-pgi-final-20121127.pdf
http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/wc-beef-pgi-final-20121127.pdf
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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och ridets
férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar fér jordbruksprodukter och livsmedel

(2013/C 231/12)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststills i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 (!).

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar f6r jordbruksprodukter och
livsmedel ()

"YORKSHIRE WENSLEYDALE”
EG-nr: UK-PGI-0005-0652-08.10.2007
SGB (X ) SUB ()
1. Beteckning
"Yorkshire Wensleydale”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Forenade kungariket

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1 Produkttyp
Klass 1.3. Ost

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

"Yorkshire Wensleydale” dr en pressad ost gjord av komjolk. Den kan framstillas antingen av farsk
obehandlad mjolk eller av pastoriserad mjolk.

"Yorkshire Wensleydale” formas dels i traditionella hjul- eller cylinderformar pd mellan 500 g och
21 kg, dels i blockformar pa 20 kg. Osten kan siljas som ung ost nir den 4r tvd veckor gammal
eller lagras upp till tolv ménader, beroende pd vilken lagringsgrad som erfordras.

Osten har f6ljande fysikalisk-kemiska egenskaper:

— pH: 4,4-5,4.

— Torrsubstans: minst 54 %.

— Fetthalt: minst 48 % av torrsubstansen.

— Natriumklorid: hogst 2,2 %.

Ostens egenskaper:

— Konsistens: fast, ganska kompakt och flagig.

— Farg: Vit till elfenbensgul.

— Arom: Laktisk, litt syrlig. Far en stark och ling kvardréjande arom nér den lagrats vil.

— Smak: Litt syrlig, mogen och en stark och smakrik honungsanstruken eftersmak nér den lagrats val.
Angendm och distinkt eftersmak.

— Utseende: Mjolkvit och ndgot grynpipig textur.

— Textur: Fast men ndgot smulig och flagig.

(1) EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

(?) Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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3.4

3.5

3.6

3.7

Mikrobiologiska gransvarden:

— Escherichia coli: < 100 kolonier/gram.

— Staphylococcus aureus: < 100 kolonier/gram.
— Salmonella: ingen i 25 gram.

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

De specifika syrningskulturerna framstalls ur en primarkultur som finns att kopa i handeln. Moderkul-
turerna "vicks” ur sitt frystorkade tillstind och odlas separat fram till dess att de kommer ned i
mjolken och syrar den. I regel liter man 18 moderkulturer verka i tredagarscykler i tre grupper om
sex. Varje dag identifieras de tre bdsta ur respektive grupp baserat pd alder och livskraft. De odlas
direfter i stora tankar som blandas omedelbart fore ystning och anvinds som syrningskultur den
aktuella dagen.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Foljande produktionsstadier mdste dga rum i det geografiska omrddet Wensleydale i enlighet med
avsnitt 4 nedan.

— 1 tillampliga fall, pastorisering av mjolken.

— Overforing av mjolken till ystkar, tillsittning av syrningskultur och omrérning under mognings-
perioden.

— Tillsattning av 16pe och koagulering av mjolken.

— Brytning av koaglet for att skilja ostmassan frén vasslen. Upphettning av ostmassan och vasslen
(med virme fran ystkarets sidor for att ostmassapartiklarna ska bli fastare och f6r att driva ut mer
fukt) och omrorning tills ostmassan kan stabilisera sig och vasslen tappas av.

— Brytning, vindning och omrdrning av ostmassan for att uppnd onskvird textur och fuktinnehall.

— Saltning av ostmassan for hand.

— Fyllning av formar.

— Pressning.

— Ytskike (i tillimpliga fall) och primérférpackning.

— Inledande lagring i minst en vecka.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.

Sarskilda regler for mdrkning

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Wensleydale ar en dal i grevskapet North Yorkshire, med handelsorten Hawes som mittpunkt. Omradet
avgrinsas av (och omfattar) Sedbergh i vister och Bedale i 6ster. I soder avgrinsas dalen av Wharfedale,
Nidderdale, Ribblesdale och Ripon och i norr av Swaledale.

Ovanndmnda omrédde 4r synonymt med tillverkningen av "Yorkshire Wensleydale”-ost som i drhund-
raden har varit kopplad till det traditionella och historiska omrddet. Idag tillverkas "Yorkshire Wens-
leydale” endast i tvd omrdden — pd mejerierna i Hawes och i Kirkby Malzeard.
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Samband med det geografiska omridet
Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Ansokan bygger pd en specifik kvalitet och ett specifikt anseende som kan tillskrivas produktens
geografiska ursprung.

Den historiska ystningstraditionen i omrddet dr flera hundra dr gammal. Osten borjade tillverkas i
omradet av franska cisterciensermunkar som bosatte sig hir under 1000- och 1100-talet. Det finns
uppgifter som visar att munkarna i Wensleydale var duktiga jordbrukare och djuruppfodare och att
ystningen av mjolken blev en virdefull livsmedelskilla. Frin borjan tillverkade munkarna osten av
farmjolk men komjolken kom att dominera efter det att klostren upplosts pd 1500-talet.

Niar Henry VIII uppléste klostren i mitten pd 1500-talet fordes ystningskunskaperna vidare till de lokala
jordbrukarna som tillverkade ost for att kunna bevara den mjolk som blev 6ver. Den hir traditionen
fortsatte langt in pd 1900-talet. Kit Calvert ("The Complete Dalesman” och fadersfigur for "Yorkshire
Wensleydale” 1933-1966) skriver i sin bok Kit Calvert of Wensleydale att 173 jordbrukarfruar tillverkade
Wensleydale-ost i Wensleydale och dess omgivningar nir andra varldskriget brot ut (1939).

1897 blev den lokala majs- och matvaruhandlaren Edward Chapman den f6rsta kommersiella ystaren i
omrddet ndr han oppnade sitt forsta mejeri i Hawes. Han kopte mjolken fran lokala gdrdar och
tillverkade Wensleydale-ost. Edward Chapmans mejeri hotades av nedliggning under depressionen pé
1930-talet men rdddades av Kit Calvert som sammankallade fordringsigarna och overtalade dem att
lita honom driva mejeriet i Hawes. Under de kommande trettio dren byggde Kit Calvert upp ett
blomstrande ostforetag med anldggningar i Hawes, Kirkby Malzeard, Masham och Coverham. Kit sélde
sitt foretag till Milk Marketing Board 1966.

"Yorkshire Wensleydale™-osten tillverkas fortfarande enligt ett recept som har fordndrats mycket lite
under de senaste 115 dren sedan den kommersiella osttillverkningen borjade i Hawes 1897. Det recept
som anvands idag ar valdigt likt det som anvints pd bondgdrdarna i generationer. En stor del av
ystningsprocessen gors for hand, precis som man gjort i manga generationer. Osten framstills med
hjilp av syrningskulturer som odlas och forokas sirskilt for "Yorkshire Wensleydale”. De yrkeskun-
skaper som behovs for att tillverka en produkt som uppfyller de erforderliga specifikationerna och
kvalitetskraven for osten dr precis lika relevanta idag som de var forr i tiden. Det finns fotografier frin
den kommersiella osttillverkningens barndom som visar att metoderna har férandrats mycket lite
genom dren.

Specifika uppgifter om produkten

"Yorkshire Wensleydale”-ost har en griddvit firg med ett fast men forldtande, flagigt, grynpipigt
utseende. Ostens yta dr gulare i fargen. Detta dr kdnnetecknande for den handgjorda "Yorkshire
Wensleydale™osten (sdrskilt ostar som ér insvepta i duk). "Yorkshire Wensleydale” skiljer sig fran
Wensleydale-ostar som tillverkas utanfor det avgrinsade omradet. Den har en mjukare och krimigare
konsistens och en kriamigare, sotare och mindre syrlig smak 4n vanliga Wensleydale-ostar. "Yorkshire
Wensleydale” har en komplexare smak pd grund av de unika syrningskulturer som anvinds vid yst-
ningsprocessen. De unika syrningskulturerna véljs ut pd grund av sin forméga att frambringa utmarkta
och komplexa laktiska smakegenskaper och pd grund av en jimn och forutsigbar syrautveckling. P&
grund av det unika receptet kan "Yorkshire Wensleydale” dtas som ung och farsk ost eller omsorgsfullt
lagras i minga ménader for att utveckla en rik och fyllig smak.

De syrningskulturer som anvinds vid ystningen har stor betydelse f6r den firdiga ostens kvalitet.
Syrningskulturerna odlas ur mesofila aromatiska kulturer som man antingen odlar fram varje dag ur
traditionella moderkulturer och later vixa over natten i odlingsmedium eller som man odlar fram ur
djupfrysta eller frystorkade kulturer — som ocksa fir vixa over natten i samma odlingsmedium — i regel
beredd skummjolk.

Primérkulturerna finns att kpa i handeln men odlas sedan vidare i manader. Moderkulturerna "vicks”
ur sitt frystorkade tillstdind och odlas och far verka separat under hela sin livscykel. I regel liter man 18
moderkulturer verka i tredagarscykler i tre grupper om sex. Varje dag identifieras de tre basta kul-
turerna ur respektive grupp. De odlas direfter i stora tankar som blandas omedelbart fore ystning och
anvinds som syrningskultur den aktuella dagen.
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De enskilda kulturerna odlas separat fram till dess att de kommer ned i mjolken och syrar den. De tre
kulturerna véljs ut baserat pa dlder och livskraft den aktuella dagen och bestdr i regel av en ung kultur,
en mer mogen kultur och en mittemellan. Nar de aldre kulturerna forlorar sin livskraft och kapacitet
kasseras de och en ny kultur "vicks” och tas upp i produktionen. Det dock drdja veckor eller manader
efter vickning innan kulturerna faktiskt anvinds vid ystningen. Genom att odla dessa kulturer som
separata moderkulturer utvecklar de individuella egenskaper och styrkor och bygger upp ett immun-
forsvar mot fag. Det hir ar ett unikt och komplext system som lidnge har anvints vid produktionen av
"Yorkshire Wensleydale”.

Syrningskulturernas kvalitet och jamnhet bidrar till manga aspekter av ystningsprocessen och péaverkar
darfor ostens slutliga kvalitet. Tillsdttningen av den specifika syrningskulturen till den pastoriserade
mjolken bidrar till mjolkens inledande syrlighet och hjdlper mjélken att koagulera efter tillsattningen av
l6pen.

Dessa specifika syrningskulturer dr orsaken till den jimna syrautvecklingen under hela ystningspro-
cessen fran tillsittningen av 16pe fram till och med saltningen. Dessa syrningskulturer, som ar en
blandning av syraproducerande bakterier och smakproducerande bakterier, dr en av de tvd frimsta
bidragande orsakerna till den firdiga ostens smak och textur. Den andra dr mjolkens kvalitet. Syr-
ningskulturerna fortsitter att arbeta ldngt efter det att osten har tillverkats i ostrummet. De fortsitter
att arbeta under hela mogningsprocessen och péverkar smak, textur och utseende.

Under ystningsprocessen maste varje ystkar noga overvakas. Tider mdste noteras och temperaturer och
syranivder mdste dokumenteras. Ystarnas och den tekniska personalens yrkeskunskaper, erfarenhet och
intuition dr avgoérande for att se till att "Yorkshire Wensleydale” héller en jamn kvalitet och for att
kunna identifiera de olika faktorer som péaverkar ystningsprocessen fran dag till dag och frin ystkar till
ystkar. Det kan till exempel handla om mj6lkens varierande kvalitet beroende pé &rstid — var-, sommar-
eller vintermjolk. Det kan dven handla om syrningskulturernas kapacitet — hur och ndr nya kulturer ska
tas bort eller tillsdttas — samt vadrets inverkan. Nar man arbetar med levande syrningskulturer och en
naturligt varierande mjolkkvalitet 4r den ena dagen aldrig den andra lik. Kulturerna kan vara snabba
eller lingsamma och darfor dr ystningsprocessen beroende av de specialutbildade ystarnas yrkeskun-
skaper, erfarenhet och goda handlag for att se till att osten héller en jaimn kvalitet.

For att producera en "Yorkshire Wensleydale™ost som héller en jamnt hog kvalitet kan ystaren gora
justeringar i varje steg i processen — till exempel kan mogningstiden dndras beroende pd om syrnings-
kulturerna 4r snabba eller laingsamma. Upphettningstemperaturen kan ocksd dndras for att kontrollera
syrautvecklingen. Hur snabbt vasslen frigérs och hur stora bitar av ostmassan som skdrs, samt nir och
hur mycket salt som tillsitts, beror pd hur mycket syra som utvecklas under ystningsprocessen, vilket
aterigen beror pd om kulturerna 4r snabba eller langsamma.

Alla centrala parametrar som iakttas vid ystningen av "Yorkshire Wensleydale”, daribland méingd och
typ av syrningskultur, mogningsperiod, 16plaggningstid, upphettningstid, temperaturer och omrornings-
tid, tillsammans med syrautveckling och slutlig syra efter saltning, 4r unika for "Yorkshire Wensleydale”
och den hir typen av ost och skiljer sig fran en mer kommersiellt tillgdnglig massproducerad Wens-
leydale som tillverkas utanfor det avgrinsade omradet.

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

Nir cisterciensermunkarna bosatte sig i dalen Wensleydale under 1000- och 1100-talet tog de med sig
ystningskunskaper som senare fordes vidare till de lokala jordbrukarna. "Yorkshire Wensleydale” till-
verkas fortfarande enligt ett recept som ar relativt ofordndrat sedan den kommersiella osttillverkningen
inleddes i omrddet 1897. Det recept som anvinds idag dr mycket likt det som anviénts vid ystning for
hand i generationer. De syrningskulturer som odlas och forokas sarskilt for "Yorkshire Wensleydale”,
tillsammans med de yrkeskunskaper som behovs for att tillverka en produkt som uppfyller de erfor-
derliga specifikationerna och kvalitetskraven for osten, dr precis lika relevanta idag som de var forr i
tiden.
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"Yorkshire Wensleydales” unika smak, textur och utseende, med sin sota, mjolkiga och laktiska smak,
och dess smuliga och flagiga textur, beror pa de unika syrningskulturerna, atmosfiren i mejeriet och
ystarnas kunskaper och firdigheter nir det géller att tillverka en ost som haller en sddan jamn kvalitet.

Utover den kunskap och det arbete som ligger bakom ystningen ar det produktens anseende som har
storst inverkan pd de specifika uppgifterna om produkten. "Yorkshire Wensleydales” anseende bygger
pa kvalitet, jamnhet, ursprung och akthet.

"Yorkshire Wensleydale” har ett betydande anseende. Osten borjade tillverkas i det avgrinsade omradet
under 1000- och 1100-talet och har fortsatt att utvecklats dnda sedan dess. Fram till en bit in pé
1900-talet tillverkades den uteslutande i det aktuella omradet. D& bérjade andra ystare ver hela landet
att kopiera dess stil och namn och Wensleydale kom att beteckna en mer allmin typ av ost. Yst-
ningstraditionen enligt ett traditionellt recept lever dock kvar i hela det avgrinsade omradet. Ystarna i
omradet har haft bade medgangar och motgangar. Osttillverkningen var faktiskt nira att upphora i
Wensleydale under depressionen pa 1930-talet men riddades av Kit Calvert. Katastrofen forhindrades
1992 da Dairy Crest slutligen kom overens om att silja mejeriet i Hawes till en grupp férvaltare nir
mejeriet hade lagts ned. Familjejordbruken i Wensleydale har levererat mjolk till osttillverkningen i
generationer och senare generationer av ystare har forvandlat mjolken till prisbelont och eftertraktad
ost.

Idag kan "Yorkshire Wensleydale” kopas i alla storre livsmedelsbutiker i Storbritannien, oberoende
delikatessbutiker och inom storkok och restaurang. "Yorkshire Wensleydale” vinner allt mer mark pé
ménga exportmarknader, bland annat i USA och Kanada, dir den ses som en forstklassig kvalitetsost
som kinnetecknas av anor och dkthet.

"Yorkshire Wensleydale” har vunnit manga priser och fatt mycket lovord genom &ren. Osten har till
exempel fitt pris som "Best Territorial Cheese” och "Reserve Supreme Champion” vid Nantwich
International Cheese Show 2000. Den har ocksé fitt pris som basta brittiska ost och en guldmedalj
vid World Cheese Awards 2004.

Osten "Yorkshire Wensleydale” ar i konsumenternas 6gon néra forknippad med det geografiska om-
radet. Produkten omndmns i méinga guidebocker som vinder sig till besokare i omradet. Detta har
bidragit till dess anseende badde inom och utanfor det nirmaste geografiska omrddet. Produkten ar
eftertraktad som kvalitetsost i alla typer av butiker och pé restauranger. Osten omndmns ofta i
kokbocker, historiebocker och i litteraturen.

"Yorkshire Wensleydale” siljs i de mest prestigefyllda ostbutikerna och delikatessbutikerna i de storsta
stdderna i hela Storbritannien och dven utomlands. Harrods, Fortnum & Mason och John Lewis i
London salufor osten som idkta Wensleydale-ost, kinnetecknad av ursprunglig dkthet och god kvalitet.
"Yorkshire Wensleydale” kan kopas i vilsorterade butiker pd Manhattan och i Hong Kong. Neals Yard
Dairy i London, en av Storbritanniens frimsta osthandlare och erkdnda auktoriteter pa brittisk hant-
verksmdssig och handgjord ost, sdljer "Yorkshire Wensleydale” frain Hawes som sin enda Wensleydale-
ost pa grund av dess sirskilda kvalitet och dkthet.

Flera olika vdlrenommerade kockar, bland annat Jamie Oliver och Rosemary Shrager, anvinder sig av
"Yorkshire Wensleydale” i sina recept och pé sina ostbrickor.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (3))

https://whitehall-admin.production.alphagov.co.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/
193717 |yorks-wensleydale-cheese-pgi.pdf

(%) Se fotnot 2.
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Via EUR-Lex (http://new.eur-lex.europa.eu) har du kostnadsfritt direkt tillgang till Europeiska
unionens lagstiftning. P4 webbplatsen kan du soka i Europeiska unionens officiella tidning samt
i férdrag, lagstiftning, rattspraxis och férberedande rattsakter.

Mer information om Europeiska unionen finns pa http://europa.eu

Europeiska unionens publikationsbyra
2985 Luxemburg
LUXEMBURG
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