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I
(Meddelanden)

MEDDELANDEN FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Beslut om att inte gora invindningar mot en anmild koncentration

(Arende M.9062 — Fortress Investment Group/Air Investment Valencia[JV)

(Text av betydelse for EES)

(2019/C 384/01)

Kommissionen beslutade den 23 juli 2019 att inte géra invindningar mot den anmilda koncentrationen ovan och att
forklara den forenlig med den inre marknaden. Beslutet grundar sig pd 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

affarshemligheter har tagits bort. Det kommer att finnas

— 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 koncentrationsdrenden, uppgifter om

foretag, drendenummer, datum och sektorer,

— i elektronisk form pa webbplatsen EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=sv) under Celexnummer

32019M9062. EUR-Lex ger tillgdng till unionslagstiftningen via internet.

() EUTL 24, 29.1.2004,s. 1.
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IV

(Upplysningar)

UPPLYSNINGAR FRAN EUROPEISKA UNIONENS INSTITUTIONER, BYRAER
OCH ORGAN

RADET

Meddelande till de personer som ir foremdl f6r restriktiva dtgirder enligt ridets beslut (Gusp)
2017/2074, indrat genom radets beslut (Gusp) 2019/1893, och ridets forordning (EU) 2017/2063,
genomford genom radets genomférandeforordning (EU) 2019/1891 om restriktiva tgirder med

anledning av situationen i Venezuela

(2019/C 384/02)

Foljande information limnas for kinnedom till de personer som anges i bilaga I till rddets beslut (Gusp) 2017/2074 (),
andrat genom radets beslut (Gusp) 2019/1893 (3), och i bilaga IV till forordning (EU) 2017/2063 (), genomférd genom
radets genomférandeforordning (EU) 2019/1891 (¥) om restriktiva dtgarder med anledning av situationen i Venezuela.

Europeiska unionens rdd har efter att ha sett 6ver forteckningen Gver personer beslutat att de personer som anges i de
ovannamnda bilagorna bor std kvar péd forteckningen over personer som ar foremadl for restriktiva dtgarder enligt beslut
(Gusp) 2017/2074 och forordning (EU) 2017/2063 om restriktiva atgirder med anledning av situationen i Venezuela.
Skalen till att de berdrda personerna fors upp pé forteckningen framgar av uppgifter i bilagorna.

De berorda personerna uppmarksammas pd mojligheten att vinda sig till de behoriga myndigheterna i medlemsstaten/
medlemsstaterna i friga i enlighet med vad som anges pd de webbplatser som fortecknas i bilaga III till frordning (EU)
2017/2063 om restriktiva atgdrder med anledning av situationen i Venezuela med en ansokan om tillstdnd att fa anvinda
frysta tillgangar for grundldggande behov eller sarskilda betalningar (se artikel 9 i férordningen).

De berérda personerna kan fore den 23 augusti 2020 inkomma till rddet med en ansokan, atfoljd av styrkande handlingar,
om omprovning av beslutet att fora upp dem péd de ovanndmnda forteckningarna. Ansokan ska sindas till:

Europeiska unionens rad
Generalsekretariatet
RELEX.1.C

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bryssel

BELGIEN

E-post: sanctions@consilium.europa.cu

Alla synpunkter som ldggs fram kommer att beaktas vid radets regelbundet dterkommande Gversyn i enlighet med artikel
13 i beslut (Gusp) 2017/2074 och artikel 17.4 i forordning (EU) 2017/2063.

De berorda personerna uppmirksammas ocksd pd majligheten att vicka talan mot rddets beslut vid Europeiska unionens
tribunal i enlighet med villkoren i artikel 275 andra stycket och artikel 263 fjarde och sjitte styckena i fordraget om
Europeiska unionens funktionssitt.

() EUTL295,14.11.2017,s. 60.
() EUTL291,12.11.2019, s. 42.
() EUTL295,14.11.2017,s. 21.
() EUTL291,12.11.2019,s. 13.
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Meddelande till de registrerade som ir foremal for restriktiva atgirder enligt ridets beslut (Gusp)
2017/2074 och ridets forordning (EU) 2017/2063 om restriktiva dtgirder med anledning av
situationen i Venezuela

(2019/C 384/03)

De registrerade uppmirksammas pé foljande information i enlighet med artikel 16 i Europaparlamentets och radets
forordning (EU) 2018/1725 (}):

Den rittsliga grunden for denna behandling 4r rddets beslut (Gusp) 2017/2074 (3), dndrat genom rédets beslut (Gusp)
2019/1893 () och ridets forordning (EU) 2017/2063 (*), genomford genom ridets genomforandeférordning (EU)
2019/1891 ().

Den registeransvarige for denna behandling 4r avdelning RELEX.1.C inom generaldirektoratet for utrikes fragor, utvidgning
och civilskydd (RELEX) vid radets generalsekretariat, som kan kontaktas pé foljande adress:

Europeiska unionens rdd
Generalsekretariatet
RELEX.1.C

Rue de la Loi/Wetstraat 175
1048 Bryssel

BELGIEN

E-post: sanctions@consilium.europa.eu

Generalsekretariatets dataskyddsombud kan kontaktas pa foljande e-postadress:

Dataskyddsombudet

data.protection@consilium.europa.eu

Syftet med behandlingen 4r att uppritta och uppdatera forteckningen over personer som ar foremal for restriktiva dtgarder
i enlighet med beslut (Gusp) 2017/2074, dndrat genom beslut (Gusp) 2019/1893, och forordning (EU) 2017/2063,
genomford genom genomforandeférordning (EU) 2019/1891.

De registrerade dr de fysiska personer som uppfyller kriterierna for uppforande pd forteckningen enligt beslut (Gusp)
2017/2074 och forordning (EU) 2017/2063.

De personuppgifter som samlats in omfattar uppgifter som ar nodvindiga for en korrekt identifiering av den berorda
personen, motiveringen och andra uppgifter i samband med detta.

De personuppgifter som samlats in fir om nodvindigt limnas ut till Europeiska utrikestjinsten och kommissionen.

Utan att det paverkar begransningarna i enlighet med artikel 25 i forordning (EU) 20181725 kommer utovandet av
registrerades rattigheter sdsom ratten till tillgdng samt rdtten till rdttelse eller ritten att gora invdndningar att besvaras i
enlighet med férordning (EU) 2018/1725.

Personuppgifterna kommer att bevaras i fem r frdn och med den dag dd den registrerade har avforts fran forteckningen
over de personer som omfattas av restriktiva atgirder eller atgirdens giltighetstid har 16pt ut eller under den tid da
domstolsforfarande pagar i den handelse ett sddant har inletts.

Utan att det paverkar ndgot rittsmedel, administrativt provningsforfarande eller provningsforfarande utanfér domstol far
registrerade ldmna in ett klagomdl till Europeiska datatillsynsmannen i enlighet med férordning (EU) 2018/1725
(edps@edps.europa.eu).

() EUTL295,21.11.2018, s. 39.
() EUTL295,14.11.2017,s. 60.
() EUTL291,12.11.2019, s. 42.
() EUTL295,14.11.2017,s. 21.
() EUTL291,12.11.2019,s. 13.
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Eurons vixelkurs ()
11 november 2019
(2019/C 384/04)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsD US-dollar 1,1041 CAD  kanadensisk dollar 1,4607
JPY japansk yen 120,29 HKD  Hongkongdollar 8,6422
DKK dansk krona 7.4722 NZD  nyzeelindsk dollar 1,7348
GBP pund sterling 085743 | SGD  singaporiansk dollar 1,5025
SEK svensk krona 10.7085 KRW  sydkoreansk won 1 288,00
CHF schweizisk franc 10972 ZAR  sydafrikansk rand 16,4150

CNY kinesisk yuan renminbi 7,7404
ISK islindsk krona 137,70 y

HRK  kroatisk kuna 7,4391
NOK norsk krona 10,0910

IDR indonesisk rupiah 15540,68
BGN bulgarisk lev 1,9558

MYR  malaysisk ringgit 4,5749
CZK tjeckisk koruna 25,510 L

PHP filippinsk peso 56,138
HUF ungersk forint 334,35 RUB  rysk rubel 70,5319
FLN polsk zloty 42737 | THB thailindsk baht 33,493
RON ruménsk leu 4,7643 BRL brasiliansk real 4,5949
TRY turkisk lira 6,3722 MXN  mexikansk peso 21,1057
AUD australisk dollar 1,6105 INR indisk rupie 78,9905

(") Kalla: Referensvixelkurs offentliggjord av Europeiska centralbanken.
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EUROPEISKA REVISIONSRATTEN

Sirskild rapport nr 19/2019

“Inea: férdelar har uppnditts men brister som rér Fonden for ett sammanlinkat Europa behover
atgirdas”

(2019/C 384/05)
Europeiska revisionsritten meddelar hirmed att sdrskild rapport nr 19/2019 "Inea: fordelar har uppndtts men brister som
ror Fonden for ett ssmmanldnkat Europa behover dtgirdas” just har offentliggjorts.

Rapporten finns pd Europeiska revisionsrittens webbplats: http://eca.europa.eu.
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v

(Yttranden)

FORFARANDEN FOR GENOMFORANDE AV KONKURRENSPOLITIKEN

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Forhandsanmilan av en koncentration

(Arende M.9399 - Remondis/ALFA Rohstoffhandel Miinchen/Geiger Beteiligung/Durmin
Beteiligung/Garching Hochbriick)

Arendet kan komma att handliggas enligt ett forenklat forfarande

(Text av betydelse for EES)

(2019/C 384/06)

1.  Europeiska kommissionen mottog den 31 oktober 2019 en anmalan av en foreslagen koncentration i enlighet med
artikel 4 i rddets forordning (EG) nr 139/2004 ().
Denna anmalan beror f6ljande foretag:

—  ALFA Rohstofthandel Miinchen GmbH (Alfa, Tyskland), som kontrolleras av Remondis (Remondis Group, Tyskland),
som i sin tur kontrolleras av Rethmann SE & Co. KG (Tyskland).

—  Geiger GmbH & Co. KG (Geiger, Tyskland).

— Durmin Entsorgung und Logistik GmbH (Durmin, Tyskland), som kontrolleras gemensamt av Dettmer Group KG
(Tyskland) och Remineral Rohstoffverwertung & Entsorgung GmbH & Co. KG (Tyskland).

—  Garching Hochbriick Vermogensverwaltung GmbH (Garching Hochbriick, Tyskland), som kontrolleras gemensamt av
Geiger och Durmin.

Alfa, Geiger och Durmin forvérvar, pé det sitt som avses i artikel 3.1 b och 3.4 i koncentrationsférordningen, gemensam
kontroll 6ver Garching Hochbriick och dirmed dven Garching Hochbriicks dotterbolag RM Recycling Miinchen GmbH &
Co. KG (RM Recycling, Tyskland).

Koncentrationen genomfors genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver foljande affarsverksambhet:
—  Alfa: insamling och forsiljning av metallskrot och annat skrot 4n metallskrot.

—  Geiger: tillhandahéllande av infrastrukturer, fastigheter, miljorelaterade tjanster och produkter, sirskilt insamling och
bortskaffande av byggavfall.

— Durmin: insamling och bearbetning av mineralavfall.
—  Garching Hochbriick: specialisering, genom dotterbolaget RM Recycling, pa insamling och bearbetning av metallskrot

och annat farligt och icke-farligt industriavfall och annat avfall.

3. Kommissionen har vid en prelimindr granskning kommit fram till att den anmaélda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsférordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna friga fattas senare.

Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med kommissionens
tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa koncentrationer enligt rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ().

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).
() EUTC 366, 14.12.2013,s. 5.
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4.  Kommissionen uppmanar berdrda tredje parter att till den limna eventuella synpunkter pd den féreslagna
koncentrationen.

Synpunkterna ska ha kommit in till kommissionen senast tio dagar efter detta offentliggorande. Foljande referens bor alltid
anges:

M.9399 — Remondis/ALFA Rohstofthandel Miinchen/Geiger Beteiligung/Durmin Beteiligung/Garching Hochbriick
Synpunkterna kan sindas till kommissionen per e-post, per fax eller per brev. Anvind foljande kontaktuppgifter:
E-post: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Adress:

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens

Registreringsenheten for foretagskoncentrationer

1049 Bryssel
BELGIEN
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Forhandsanmilan av en koncentration
(Arende M.9557 — Swisscom/AMAG Group|Ziirich Insurance Group/autoSense)

Arendet kan komma att handliiggas enligt ett forenklat forfarande

(Text av betydelse for EES)

(2019/C 384/07)

1.  Europeiska kommissionen mottog den 31 oktober 2019 en anmalan av en foreslagen koncentration i enlighet med
artikel 4 i radets forordning (EG) nr 139/2004 (}).

Denna anmalan beror f6ljande foretag:

—  Swisscom (Schweiz) AG (Swisscom, Schweiz, som tillhor Swisscom AG.

— AMAG Import AG (AMAG, Schweiz), som tillhor AMAG Group AG.

—  Ziirich Versicherungs-Gesellschaft AG (Zurich, Schweiz), som tillhor Zurich Insurance Group AG.

— autoSense AG (autoSense, Schweiz), som for nirvarande kontrolleras av Swisscom och AMAG.

Swisscom, AMAG och Zurich forvirvar, pd det sitt som avses i artikel 3.1 b och 3.4 i koncentrationsférordningen,
gemensam kontroll over autoSense.

Koncentrationen genomfors genom forvirv av aktier.

2. De berorda foretagen bedriver f6ljande affirsverksamhet:
—  Swisscom: schweizisk telekommunikationsleverantor.

— AMAG: schweizisk bilimportor och bilhandlare, dr dven verksam inom tillhrande tjanster s& som leasing och
underhall.

—  Zurich: schweiziskt forsdkringsbolag verksamt pé internationella och lokala marknader.

— autoSense: schweizisk leverantér av produkter och tjanster inom omréddet uppkopplade bilar.

3. Kommissionen har vid en preliminir granskning kommit fram till att den anmilda transaktionen kan omfattas av
koncentrationsférordningen, dock med det forbehallet att ett slutligt beslut i denna fraga fattas senare.

Det bor noteras att detta drende kan komma att handldggas enligt ett forenklat forfarande, i enlighet med kommissionens
tillkdnnagivande om ett forenklat forfarande for handliggning av vissa koncentrationer enligt rddets forordning (EG)
nr 139/2004 ().

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 offentliggorande. Foljande referens bor alltid
anges:
Arende M.9557 — Swisscom/AMAG Group|Ziirich Insurance Group/autoSense

(") EUTL 24, 29.1.2004, s. 1 (koncentrationsférordningen).
() EUTC 366, 14.12.2013,s. 5.
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Synpunkterna kan sindas till kommissionen per e-post, per fax eller per brev. Anvind foljande kontaktuppgifter:
E-post: COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.eu

Fax+32 22964301

Adress:

Europeiska kommissionen

Generaldirektoratet for konkurrens
Registreringsenheten for foretagskoncentrationer
1049 Bryssel

BELGIEN
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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av det indrade sammanfattande dokumentet efter godkinnande av en mindre
andring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket i Europaparlamentets och radets férordning (EU)
nr 1151/2012

(2019/C 384/08)

Europeiska kommissionen har godkint den mindre dndringen i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 664/2014 ().

Ansokan om godkinnande av den mindre dndringen finns i kommissionens databas Door.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"WEST COUNTRY BEEF”
EU-nr: PGI-GB-0668-AMO02 - 1.8.2018
SUB () SGB (X)

1. Namn

"West Country Beef”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Forenade kungariket

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp
Klass 1.1 Farskt kott och slaktbiprodukter

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillampligt

"West Country Beef” dr namnet pa slaktkroppar, sidor eller styckningsdelar av notkott frén boskap som dr f6dd och
uppfodd i regionen West Country i England och slaktad i enlighet med standarderna fran Meat South West (MSW)
eller motsvarande, i godkinda 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 som godkinda for att bereda "West Country Beef”.

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

Produktionen ska uppfylla foljande minimikrav:

— Boskap som dr fodd, uppfodd och slutgodd inom regionen West Country.
— Utfodring med en grovfoderbaserad diet.

— Efterlevnad av all gillande lagstiftning.

— Tillgdng till och kunskap om all relevant praxis.

() EUTL179,19.6.2014,s. 17.
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— Garantier for boskapens hilsa och vilbefinnande med utgangspunkt i de fem friheterna.

— System for full sparbarhet.

— Boskapen skots av kompetenta uppfddare och utbildad personal.

— Dijurens sikerhet och vilfird garanteras i ssamband med transport och forsiljning och fore slakt.

— Slakten sker i en godkind och licensierad anldggning med full sparbarhet sé att produktens dkthet garanteras.
Gardar och bearbetningsanldggningar inspekteras av oberoende inspektorer enligt ett bestimt inspektionsprotokoll.

For att uppfylla kraven for "West Country Beef” mdste producenterna under inspektionerna kunna bevisa att boskapen
ar fodd, uppfodd och slutgodd i regionen West Country. En foderjournal ska foras och det ska kunna bevisas att
boskapen f6tts upp pa en diet som till minst 70 % utg6rs av grovfoder. Ett extensivt system med minst sex manaders
bete ska tillimpas.

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

Tabell 1

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

Koncentrat Ensilage Gras
18:2 (Y 210 87 76
18:3 () 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.
(% Linolensyra.
() Eikosapentaensyra.
(*) Dokosahexaensyra.

Det ger ett mer jamnt vilsmakande kott och utmirkta dtegenskaper. Den naturliga marmoreringen av kottet med
intramuskuldr fettvivnad ger ytterligare smak och saftighet. Fettets firg kan variera fran vitt till gult, men den speciella
dieten framjar graddfirgat fett. Kottets firg varierar frdn rosa till morkrétt, och den roda fargen mérknar i och med att
kottet mognar.

Boskapen slutgdds i minst 60 dagar. Merparten av boskapen inleder slutgédningen naturligt av sig sjilva — dlder och
vikt varierar pa grund av olikheter mellan raser (en slutgodd vikt hos det doda djuret pd 200-500 kg ér idealisk).

Kottet moras i minst tio dagar i kyllager — en process som kallas mogning och inleds pd slaktdagen. Under mogningen
bryter de naturliga enzymerna i kottet ned bindvdvnaden och forbattrar dirmed kottets morhet och atkvalitet. 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 hogspénd elektrisk strom, eftersom det minskar
risken f6r koldsammandragning, eller lindhingning, som gor kottet morare. Temperaturer, processer och tidpunkter
registreras for att sikra en korrekt kylning och mogning av slaktkropparna.
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Specifikationerna for slaktkroppsklassificeringen (baserat pd EUROP-systemet), for att sikra basta mojliga atkvalitet, dr
foljande:

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

Hdgre fettansétiningsgrad =>

U+

-U

O+

P+

-P

Bittre konformation ==

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

— Bakkvartspart/framkvartspart: hela sidan delad mellan det tionde och det elfte revbenet framifrén (eller pd annat
liknande sitt enligt overenskommelse).

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

— Atbara slaktbiprodukter som tagits tillvara fore klassificering.

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

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Boskapen far utfodras med tillskott under avvinjningen och slutgddningen. I sé fall ska uppgifter om ingredienser och
inkop registreras av uppfodaren och kontrolleras av kvalitetsinspektorerna. Den tid under viken djuret utfodras med
tillskott bestdms med hénsyn till faktorer som djurskydd och saluféring.

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

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

All boskap fods upp i enlighet med erkdnda, hoga djurhéllnings- och djurskyddsstandarder som ger garantier for
sikerheten.
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Produktionen ska uppfylla foljande minimikrav:
— Boskap som dr fodd, uppfodd och slutgodd 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.
— Djurens sikerhet och vilfird garanteras i samband med transport och forsiljning och fore slakt.

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

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

4. Kort beskrivning av det geografiska omrddet

Det geografiska omradet bestdr av de sex grevskapen Cornwall, Devon, Dorset, Gloucestershire, Somerset och
Wiltshire, som tillsammans bildar regionen West Country i England.

5. Samband med det geografiska omridet
Det geografiska omrédets sdrdrag

Sambandet mellan "West Country Beef” och det geografiska omradet grundas pa produktens sirskilda kvalitet och
andra egenskaper.

West Country i England kan bist 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 gristillvixt men inte 4r idealisk for dkerbruk. Omrdden med dkerbruk har hogre andel leriga
och sandiga jordar som dr mer littdrinerade. West Country har dessutom den hogsta medeltemperaturen och de
hogsta minimi- och maximitemperaturerna i Storbritannien.

West Country dr Englands storsta region och den storsta jordbruksregionen. Miljon hir 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 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, jamnt fordelad nederb6rd under aret och djupa,
fukthéllande jordar gor att gris och fodervixter kan odlas och betas under nistan hela aret. [ stora delar av regionen
vixer griset under mer n 300 dagar om dret. Aretruntproduktion ar det normala i West Country och orsaken till att
animalieproduktion dominerar. Dessutom ligger mer 4n 25 % av West Countrys grasmark antingen i nationalparker
eller i naturskona omrdden (Areas of Natural Beauty, AONB), och i regionen finns 6ver 57 % av Storbritanniens
blomsterrika dngar. Forskning vid universitetet i Bristol visar att kott frén grasuppfodd boskap har kraftigare och mer
uppskattad smak dn kott frén boskap uppfodd pd koncentrat.
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Produktens sirskilda egenskaper

I West Country anvinds farskt och konserverat grds i stor utstrickning. Det ger karakteristiska effekter pd
kottkvaliteten och kottets niringsvirde med avseende pd fettsyresammansittning, E-vitaminhalt och sensorisk
kvalitet. Dessa effekter har tydligt visats vid vetenskapliga forsok. De har visat pd en skillnad i fettsyresamman-
sdttningen mellan stutar uppfédda pé en diet baserad pa spannmél (koncentrat) respektive gris (tabell 1). De som fotts
upp pé grisensilage hade hogre halter muskelfett och en helt annan fettsyreprofil. Halten av linolsyra och dess produkt
(arakidonsyra), bada fettsyror av typen n-6 (omega-6), var hogre i musklerna pé stutar som fotts upp pd koncentrat,
medan linolensyra och dess produkter eikosapentaensyra (EPA) och dokosahexaensyra (DHA), alla fettsyror av typen
n-3 (omega-3), var hogre i musklerna pé stutar som fotts upp pé grésensilage 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 f6r ménniskor ar 4 eller under, vilket enkelt uppndddes i kott fran grasuppfodd boskap men inte i kott fran
boskap uppfodd pé koncentrat. En enkel kvot som skiljer sig at i kott frén grasuppfodd boskap och kott frén boskap
uppfodd pé koncentrat dr 18:2/18:3. Detta motsvarar 2 och 27 i tabell 1 for grasuppfodd boskap respektive boskap
uppfodd pé koncentrat.

Gris, oavsett om det ar farskt eller konserverat, dr en killa till a-linolensyra, som i djuret kan omvandlas till lingkedjiga
fleromittade n-3-fettsyror (omega-3) (PUFA), som dr virdefulla niringsimnen i livsmedel for ménniskor. Gris
innehéller dessutom E-vitamin, och bdde n-3-fettsyror och E-vitamin forekommer i hogre halter i kott fran
grasuppfodd boskap. Dessa ndringsimnen paverkar ocksé kottets smak.

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

Brittiska undersokningar har visat att kottets smak ar battre hos boskap som slutuppfotts pa grds d4n hos boskap
uppfodd pd spannmal. Podngen for kottets smak var hogre for grasuppfodd boskap dn for boskap uppfodd pé
koncentrat. Podngen for avvikande smak var hogst for boskap uppfodd pé koncentrat.

Den oberoende rapport bestilld av Meat South West fran vilken ovanstiende slutsatser himtats visar sammanfatt-
ningsvis att de sirskilda egenskaperna dr en ldg andel n-6-fettsyror i forhdllande till n-3-fettsyror och en hog E-
vitaminhalt.

— kvot 18:2/18:3 ldgre dn 4

— E-vitamin > 3,0 mg/kg lindmuskel

Boskap uppfodd i West Country i England far sirskilda egenskaper tack vare regionens klimat, topografi, geologi och
rikliga grasproduktion, och det giller foljaktligen dven kottet frén dessa djur. En stor andel av jordbruksmarken bestar
av grds, vilket dr idealiskt for boskapsproduktion 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 hinger nira samman med det geografiska omradet. Den storre tillgdngen till och
anvindningen av grés i dieten ger hogre koncentrationer av fleromittade n-3-fettsyror och E-vitamin i kottet.

Gristillviaxten péverkas av marktypen, temperaturen, nederborden och antalet soltimmar. En annan viktig faktor ar
topografin — gristillvixten minskar pd hogre hojd. Det gynnsammare klimatet i West Country innebdr att antalet
dagar med grastillvixt r fler dn i andra regioner. Graset viaxer under mer 4n 220 dagar i alla delar av West Country,
ndgot som inte forekommer ndgon annanstans i Storbritannien. Delar av West Country har éver 300 dagar med
grastillvixt. Det betyder att boskap uppfodd i West Country har storre tillgdng till grds och grasprodukter dn boskap
som fods upp i de flesta andra delar av Storbritannien eller EU.
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I West Country i England har djuren tillgang till farskt grds under langre tid 4n i andra regioner tack vare det varma,
fuktiga klimatet, och produktionssystemen baseras pé extensiv produktion som utgdr fran gris. Kott fran boskap som
ar f6dd, uppfodd och slutgddd i denna region far darfor sirskilda egenskaper. Framtidens klimatforandringar kommer
sannolikt att gynna grasbruket 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 dr och 28 000 arbetstillfillen. En fortsatt animalieproduktion dr nodvindig for skyddet av regionens miljo och
kulturarv. Det r den speciella miljon som lagger grunden for de egenskaper som utvecklas naturligt hos de djur som
fods upp i regionen och ger "West Country Beef”.

Historiskt sett har de vanligaste boskapsraserna i regionen varit South Devon och Ruby Red. Aven minga andra
inhemska och kontinentala raser dr dock vil limpade for regionens landskap och visar bra resultat med regionens
grasbete. "West Country Beef” kan darfor produceras av vilken boskapsras som helst. Det skiftande landskapet har
mojliggjort en skiktad boskapsniring inom regionens grinser. De hoglinta omrddena Exmoor, Dartmoor och
Bodmin Moor erbjuder avelsplatser och sommarbete for traditionella notkreatursbesdttningar, och de laglinta
griasmarkerna och kustomrddena, ddr gréset fortsdtter att vixa under storre delen av dret, erbjuder idealisk betesmark
for slutgodning.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i genomforandeférordningen)

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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Offentliggérande av det indrade sammanfattande dokumentet efter godkinnande av en mindre
indring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) nr
1151/2012

(2019/C 384/09)

Europeiska kommissionen har godkint den mindre dndringen i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 664/2014 (})

Ansokan om godkdnnande av den mindre 4ndringen finns i kommissionens databas Door.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”"MEL DOS ACORES”
EU-nr: PDO-PT-0268-AM01 — 2.1.2019
SUB (X) SGB ()

1. Namn

"Mel dos Acores”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

Klass 1.4 Andra produkter fran djur (dgg, honung, diverse mjolkprodukter utom smor etc.).

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

"Mel dos Acores” dr nektarhonung som tillverkas pd 6gruppen Azorerna i enlighet med den relevanta produktspecifi-
kationen.

"Mel dos Agores” kan klassificeras som honung av krusig glansbuske (mel de incenso) eller blandhonung (mel multiflora).
Honungen av krusig glansbuske gors av nektar som samlas av bin frdn blommor av Pittosporum undulatum.
Blandhonungen gors av en blandning av nektar fran olika blomarter.

"Mel dos Agores” har foljande sirskilda egenskaper:

— Vatten: hogst 18 %.

— Sackaroshalt: hogst 10 %; honung av krusig glansbuske hogst 15 %.
— Diastasaktivitet (enligt Schadeskalan): minst 3.

Honungen av krusig glansbuske har f6ljande egenskaper:

— Den gors av nektar som frimst samlats in frén Pittosporum undulatum Vent. som blommar mellan februari och april.
Blomningstiden kan variera.

— Den har ldg syrahalt och 1ag elektrisk ledningsformaga, mycket 13g diastasaktivitet och hogre sackaroshalt dn
normalt.

— Farg: mycket blek (ibland ndstan farglos) till latt barnstensfargad, upp till 50 pa Pfundskalan.
— Doft: utsokt och vildoftande.
— Smak: mycket sot, karakteristisk smak.

— Det frimsta kidnnetecknet f6r denna honung ér dess polleninnehall: 6ver 30 % av pollenet maste komma fran
Pittosporum undulatum Vent. Dessutom férekommer mindre méngder pollen fran Eucalyptus spp. och andra arter.

() EUTL179,19.6.2014,s. 17.
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Blandhonungen har f6ljande egenskaper:

— Den gors av nektar fran flera olika arter: Pittosporum undulatum Vent., Eucalyptus spp., Metrosideros excelsa Gaertner,
Acacia spp., Trifolium spp., Castanea sativa Mill., Rubus spp. etc.

— Firg: varierar fréan latt till djupt barnstensfirgad, upp till 114 pa Pfundskalan.

— Smak: rik och aromatisk, dterspeglar de olika blommor som honungen ir gjord av.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)
Efter skorden méste det finnas tillrackligt med honung i kupan s att bina 6verlever vidderférhéllandena.

Systematisk eller omfattande artificiell utfordring av bisamhillen som framstiller "Mel dos Agores” ar inte tilldten.
Undantag gors vid foderbrist eller for att stimulera populationstillvixt. D4 kan biodlarna utfodra bina enligt foljande:

— Sockerlosning: tva delar honung eller muscovadosocker blandas med en del vatten.

— Acrtificiell utfordring far endast ske utan skattlaidor och ramar och méste upphéra en vecka innan dessa tas i bruk.
Bina mdste vara vid god halsa.

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

Tillverkning av honung.

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser
"Mel dos Agores” fir endast siljas forpackad och med etikett.

"Mel dos Agores” méste vara fri frin frimmande organiska eller oorganiska material och fér inte uppvisa ndgra tecken
pa att ha borjat jisa eller skumma eller pa att ha blivit upphettad.

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser
Foljande uppgifter maste anges pé forpackningen:

— Produktens namn: "MEL DOS ACORES — DOP” ["'MEL DOS ACORES — SUB’] eller "MEL DOS ACORES —
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA” ["'MEL DOS ACORES — SKYDDAD URSPRUNGSBETECKNING”].

— Typ av honung: honung av krusig glansbuske eller blandhonung.
— Kontrollorganets kontrollmirke.

Pi etiketten fir det inte finnas ndgra som helst uppgifter som kan antyda att honungen innehéller ndgot annat 4n
honung av krusig glansbuske eller blandhonung.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Ogruppen Azorerna.

5. Samband med det geografiska omradet

Ogruppen Azorerna har pd grund av sitt geografiska lige ett tempererat maritimt klimat, med smé temperaturva-
riationer och hog relativ fuktighet. Marken bestdr av lerjord och sandig lerjord och dr rik pd organiskt material och
kalium.

Dessa mark- och klimatforhallanden frimjar en spontan tillvixt av Pittosporum undulatum i hela 6gruppen, sirskilt pa
lag till medelhog hojd, pé sluttningar och obrukad mark, i tita skogar och klyftor samt vid vindskyddande hickar. De
fraimjar dven en rik och varierad honungsalstrande flora pd samtliga 6ar, framfor allt i omréden pd 1dg och medelhog
hojd. De arter i denna flora som framf6r allt lockar till sig pollinerande insekter dr eukalyptus, Metrosideros excelsa,
kastanj, nejlika och bjornbar.

Denna flora ger "Mel dos Agores” de sirskilda egenskaper som beskrivs i punkt 3.2.
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Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

https:|[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/mel/docs/CE_MEL_ACORES_jul_2019.pdf



12.11.2019 Europeiska unionens officiella tidning C 384/19

Offentliggérande av det indrade sammanfattande dokumentet efter godkinnande av en mindre
indring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket i Europaparlamentets och riadets férordning
(EU) nr 1151/2012

(2019/C 384/10)

Europeiska kommissionen har godkdnt den mindre dndringen i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 664/2014 2014 ().

Ansokan om godkidnnande av den mindre dndringen finns i kommissionens databas Door.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"LONDON CURE SMOKED SALMON”
EU-nr: PGI-GB-01350-AM01-24.4.2019

SUB () SGB (X)

1. Namn

"London Cure Smoked Salmon”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Forenade kungariket

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

Klass 1.7 Farsk fisk, farska blotdjur och kraftdjur samt produkter framstéllda dérav.

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillampligt

"London Cure Smoked Salmon” dr namnet pd lax som har saltats och rokts genom anvindning av endast en
kombination av bergsalt och rok fran ektrd. Bide odlad lax och vild lax av forstklassig kvalitet kan anvindas vid
produktionen av "London Cure Smoked Salmon”. Nar det giller odlad lax anvinds traditionellt endast lax av
forstklassig kvalitet frin Skottland. Lax av forstklassig kvalitet dr en produkt av hogsta kvalitet utan pétagliga brister
eller defekter. Produkten maste ha oskadat, glansigt skinn utan ndgon pétaglig forlust av fjall. Det far inte finnas ndgra
oppna sir eller skador pd magen eller muskulaturen. Det fir inte finnas ndgra melaninflickar i muskulaturen.
Magmembranet mdste vara fast och intakt. Fisken mdste vara naturligt stromlinjeformad. Laxen ska genomgdende ha
en orangeliknande/rosa firg och en glinsande, slat struktur. Nar den ar rokt ska aromen uppvisa en balans mellan
rok- och laxdoft i lika stora delar — ingen doft ska dominera 6ver den andra. Nar det giller vild lax, som ocksd
traditionellt kommer fran Skottland, méste fisken vara styv levande (dvs. den mdste vara mycket fast, vilket visar att
den ir nyfdngad), ha roda gilar, ljusa 6gon och blanka fjdll. Vild lax varierar i firg frdn mork till rodrosa och har en

krdmig struktur som ér titare och tyngre 4n odlad lax. Nar den 4r rokt har den en arom som till lika stora delar doftar
rok och fisk.

Namnet "London Cure Smoked Salmon” kan gilla hela, oputsade sidor, putsade sidor och skivor skurna lings med
fisken ("bankettskivade”) eller skurna genom fisken (“tvirskivade”). Det finns ingen minsta eller storsta fiskstorlek.
Smaken av "London Cure Smoked Salmon” dr mild och utsokt. Syftet med "London Cure Smoked Salmon” dr att
subtilt férhoja smaken av den finaste kvalitetslaxen enbart med hjalp av bergsalt och en ldtt rokning och se till att den
dominerande smaken ar av lax.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Révaror — firsk, hel lax.

() EUTL179,19.6.2014,s. 17.
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3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Den rda laxen fileas for hand fore rokning

Den hela laxen delas i tvé filéer innan saltningsprocessen dger rum. Laxen delas for hand for att man ska fa en hel filé
med bra kvalitet. Traditionellt skirs runda hél (mellan 2,5 och 7,5 cm) ut for hand i skinnet eftersom det anses
underlitta ett jimnt intringande av salt och rok under de nistfoljande stegen i processen. Vid rokning av "London
Cure Smoked Salmon” dr det viktigt att man limnar kvar brostkorgen och sidobenen. Pd samma sitt som vid
tillagning av kott blir produkten bittre rokt om benen dr kvar.

Torrsaltningsprocessen

Innan laxen roks mdéste den saltas — det ar det inledande steget i processen. De firska laxfiléerna placeras pa
saltningsstdll och bestros med bergsalt i upp till 24 timmar beroende pé deras storlek. Under denna process forlorar
de viss vikt. Processen ger en produkt med ett saltinnehdll pa bara 3—4 %, vilket innebar att laxsmaken finns kvar.

Roknings- och torkningsprocessen

Nir filéerna har saltats skoljs de och placeras i torkugnen dir de antingen kan hiangas upp eller liggas pa still. Fisken
roks och lufttorkas i hogst 13 timmar i ekrok. De saltade filéerna tappar ytterligare vikt under denna process. En hard
skorpa skapas av den varma luftstrommen. Denna kallas pellicle (filmen). Innan filén skirs upp avldgsnas sidobenen
och filmen for hand.

3.5 Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Laxen skirs sedan upp enligt kundens 6nskemadl. All "London Cure Smoked Salmon” ér skuren for hand for att
garantera en konsekvent hogkvalitativ produkt. Skivorna dr ndgot ojimna eftersom de ar skurna for hand, men
handskurna filéer resulterar i en storre yta pd produkten och ger den mer smak i jimforelse med en produkt som ér
maskinskuren och for jamn.

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Tower Hamlets, Hackney & Newham [London Boroughs].

5. Samband med det geografiska omradet

Laxrokningen i London borjade i slutet av 1800-talet ndr judiska invandrare fran Ostra Europa bosatte sig i East End.
De anvdnde rokningen som ett sitt att konservera fisk vid en tid dd kyl- och frystekniken dnnu inte var sd vil
utvecklad. Det var vanligt att roka fisk i ostra Europa, dir det gjordes i samband med forberedelserna for linga vintrar.
Fisk roktes och saltades for att den skulle vara dtbar under lingre tidsperioder. Invandrare till Storbritannien fortsatte
med denna tradition. Kallrokning av lax dr en process som kriver kunskaper: laxen saltas och utsitts for kall rok utan
ndgon direkt virmekalla. Ursprungligen avsedd att forse invandrare med en produkt som de kinde till, blev rokt skotsk
lax snart populir bland den infodda befolkningen, och sd sméningom blev den en traditionell brittisk delikatess. Den
judiska befolkningen i Storbritannien 6kade frdn 46 000 ar 1880 till ca 250 000 &r 1919. De bodde i forsta hand i de
stora industristiderna, sirskilt London, Manchester och Leeds. I London bodde judarna frimst i Spitalfields- och
Whitechapelomrddena nira hamnen. Nir judarna kom frdn Ostra Europa tog de med sig sin egen kokkonst, och
behovet av att forse dem med traditionella livsmedelsprodukter ledde till att de forsta rokerierna etablerades i East End.
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Rokarna i éstra London importerade ursprungligen lax frén Ostersjon, utan att inse att vild lax fanns tillginglig fran
Skottland varje sommar. Efter att ha upptickt den skotska fisken pa Billingsgate-marknaden insdg de att det skulle
vara ldttare att anvinda inhemska fiskar, och smaken pa den firdiga produkten ansdgs 6verldgsen. Kvaliteten pa den
skotska laxen tillsammans med den litta rokningen av "London Cure Smoked Salmon” var grundliggande for
okningen av den rokta laxens popularitet i det omgivande samhillet. Den ldtta rokningen av "London Cure Smoked
Salmon” gjorde det mojligt for kockar att anvinda den i sina menyer, och den blev oerhort populdr i hela vistvirlden.
Historiskt skickades skotsk vild lax till Billingsgate-marknaden frdn dtminstone 1800-talet och framét. Skotsk lax har
ett virldsomspdnnande rykte nir det giller kvalitet och "London Cure Smoked Salmon” forlitar sig pd exceptionella
ravaror for att producera en rokt lax med hog kvalitet. Lax ar historiskt en fisk som dr uppskattad for sin exceptionella
smak, och judar anvinde de saltningsrecept de hade anvint med annan fisk som sill till denna lackrare fisk. Den slita,
silkeslena strukturen, det utsokta kottet och den subtila, salta smaken gjorde saltad lax till en delikatess som uppskattas
anidag.

Under glansdagarna fore kriget sysslade nio foretag med laxrokning i Londons East End. Till skillnad frdn saltad och
rokt fisk enligt andra beredningssitt (p& den tiden rokte man i Skottland fisk som kipper med en tung rok)
kinnetecknas "London Cure Smoked Salmon” av en mild, utsokt saltning som dstadkoms med hjilp av en
kontrollerad, litt rok och som gor att konsumenten kan kinna smaken av fiskens kvalitet och farskhet.

Produktens specifika egenskaper

Det specifika med "London Cure Smoked Salmon” har att géra med den ldtta rokningsprocessen. Produktionsmetoden
for "London Cure Smoked Salmon” innebdr att man roker laxen for att bevara den utan att limna en kraftig roksmak.
Frén forsta borjan gjorde beredningsmetoden det mojligt att konservera fisk samtidigt som man bevarade dess kvalitet
och farskhet. I dag sérskiljer denna kvalitet och farskhet "London Cure Smoked Salmon” fran annan massproducerad
rokt lax. Det dr viktigt att anvinda lax av finaste kvalitet, som levereras till rokeriet helst inom 48 timmar efter fingst
(som langst inom fem dagar). Fisken rengors, delas och putsas helt for hand.

Laxfiléerna saltas sedan f6r hand med benen kvar for att forhoja smaken. Manga drs erfarenhet garanterar att en
noggrant kontrollerad mingd rok anvinds — en perfekt blandning av lufttorkning och avfuktning med exakta
miéngder rok som fis genom glodande ekstockar. Eftersom den bearbetas for hand, kan dtgarder vidtas for att
garantera att man alltid har avligsnat den sega filmen frdn "London Cure Smoked Salmon” (utom nir den siljs
oputsad) och att man, nir den ar skivad, anvinder perforerad cellofan for att interfoliera laxen, vilket gor det mojligt
for den att andas och gor det enkelt att avldgsna den fran forpackningen utan att dra sonder de tunna skivorna. Vid
alla steg i processen bedoms "London Cure Smoked Salmon” flera gdnger av kompetenta medarbetare som ser till att
endast rokt lax av finaste kvalitet levereras till kunderna. Uppmarksamhet pd detaljer i hantverksprocessen innebir
att den firdiga produkten 4r firsk utan alltfor rokig smak.

Skicklighet inom laxr6kning och laxtranchering har funnits linge i East End, och dessa hantverksmassiga fardigheter
har gétt i arv i fyra generationer. Kunskapen som byggts upp under dren av laxrokning i 6stra London goér det mojligt
for producenten av "London Cure Smoked Salmon” att stindigt uppnd hog kvalitet genom att kdnna och titta pa
produkten.

All lax dr delad, utan huvud, filead och forsedd med runda hil som skurits in i skinnet for hand, vilket kraver
exceptionella knivfirdigheter. Nar de har delats och fileats maste laxfiléerna inspekteras for att sikerstalla att alla filéer
héller den standard som krivs. Inspektoren mdste kontrollera alla filéer sd att de inte har blodflickar eller
cancerindikatorer. Dessa kasseras. Varje filé saltas sedan for hand — den person som gor detta maste se till att ratt
mingd salt tillsitts till varje fisk, och att den tid som laxen saltas 4r limplig for storleken pé varje filé. Fiskens kott
hardnar och blir fast nér det torkar. Den fysiska fordndringen av laxens utseende dr mycket liten, ddrfor ar det bara
gruppledarens erfarenhet som garanterar att ratt mingd salt tillsitts under ritt tid. For mycket salt, eller om saltet ar
kvar for linge, leder till okade saltnivder i den fardiga produkten. Fisken grupperas efter storlek och vikt vid
saltningen, for att se till att all fisk far ratt salthalt i slutindan. Lax som ar for salt, eller inte tillrackligt salt, kasseras.
Nir laxen har rokts tillrackligt lange putsas laxsidan for hand. Personen som gor det maste se till att filmen tas bort
fullstandigt, eftersom den ér hdrd, seg och otrevlig att dta. De 32 sidobenen tas sedan skickligt bort for hand med
hjalp av fiskbenspincetter. For att lyckas med detta mdste benet forsiktigt dras langs sin egen axel (inte rakt upp) for
att undvika skador pa laxens 6mtaliga kott. Laxen skirs sedan for hand for att skapa en ojamn yta som ger ett mer
smakrikt kott. Genom att anvinda all sin skicklighet med hjdlp av sin syn och sin kniv kan trancherarna skira
laxskivorna i en specifik tjocklek och vikt, och didrmed ge konsumenterna en enhetlig produkt. Trancheringen sker
antingen langsides frn huvud till stjirt (bankettskivade) eller 6ver fiskkroppen (tvirskivade). Kvalitetskontroll i form
av visuell inspektion innebdr att varje skiva rokt lax undersoks innan de limnar fabriken for att garantera att varje
skiva dr felfri (skinn, hinna och benrester ska vara borttagna).
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Egenskaperna hos "London Cure Smoked Salmon” 4r kopplade till det geografiska omradet pa grundval av tradition,
rykte, rokprocess (i stort sett oférandrad sedan 1905) och kunskaperna hos dem som deltar i denna process. Dessa
kunskaper har 6verforts fran generation till generation.

S4 sent som i mitten av 1970-talet fanns det ungefir ett dussin laxrokare i Londons East End. Som den sista
kvarvarande rokaren av "London Cure Smoked Salmon” f6ljer vi den traditionella metoden att skapa "London Cure
Smoked Salmon” och behéller alla traditionella fardigheter i samband med laxrokning. Vi vill bevara hantverkskun-
skaperna innan de gar forlorade for gott.

Denna ansokan syftar till att bevara traditionella laxrokningsmetoder, ryktet som har foljt "London Cure Smoked
Salmon”, kompetensen hos dem som producerar laxen och sjilva receptet pd "London Cure Smoked Salmon”, som 4r
oforiandrat sedan 1905.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen
(artikel 6.1 andra stycket i genomforandeférordningen)

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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