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IV

(Informationen)

INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN

STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Euro-Wechselkurs (')
13. Mirz 2014
(2014/C 75/01)

1 Euro =

Wihrung Kurs Wihrung Kurs
usD US-Dollar 1,3942 CAD Kanadischer Dollar 1,5428
JPY Japanischer Yen 143,30 HKD  Hongkong-Dollar 10,8260
DKK Dinische Krone 7,4635 NZD Neuseeldndischer Dollar 1,6238
GBP Pfund Sterling 0,83545 SGD Singapur-Dollar 1,7627
SEK Schwedische Krone 8,8495 KRW Siiddkoreanischer Won 1 488,44
CHF Schweizer Franken 1,2160 ZAR Siidafrikanischer Rand 14,9577
ISK Islindische Krone CNY Chinesischer Renminbi Yuan 8,5566
NOK Norwegische Krone 8,2575 HRK  Kroatische Kuna 7,6595
BGN Bulgarischer Lew 1,9558 IDR Indonesische Rupiah 15 887,41
CZK Tschechische Krone 27,355 MYR  Malaysischer Ringgit 4,5646
HUF Ungarischer Forint 311,70 PHP Philippinischer Peso 62,099
LTL Litauischer Litas 3,4528 RUB Russischer Rubel 50,8100
PLN Polnischer Zloty 42231 THB Thailindischer Baht 45,061
RON Ruminischer Leu 4,5059 BRL Brasilianischer Real 3,2680
TRY Tiirkische Lira 3,1030 MXN Mexikanischer Peso 18,3895
AUD Australischer Dollar 1,5372 INR Indische Rupie 85,2972

(") Quelle: Von der Europdischen Zentralbank veroffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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Neue nationale Seiten von Euro-Umlaufmiinzen

(2014/C 75/02)

Euro-Umlaufmiinzen haben im gesamten Euro-Wihrungsgebiet den Status eines gesetzlichen Zahlungsmit-
tels. Zur Information der Fachkreise und der breiten Offentlichkeit veroffentlicht die Kommission alle neuen
Gestaltungsmerkmale von Euro-Miinzen (').

Belgien hat anldsslich des Wechsels an der Spitze der Monarchie die nationalen Seiten seiner Euromiinzen,
die ab 2014 gepragt werden, neu gestaltet. Die Miinzen der Vorjahre mit den alten nationalen Seiten
Belgiens bleiben weiterhin giiltig.

1 EURO CENT 2 EURO CENT

20 EURO CENT 50 EURO CENT

Ausgabestaat: Belgien
Ausgabedatum: Mirz 2014

Beschreibung der Miinzmotive:

Alle Miinznominale zeigen das Portrdt des neuen Staatsoberhaupts, Seiner Majestdt Philippe, Konig der
Belgier, im Profil von rechts. Links des Portrits ist der Ausgabestaat ,BE“ angegeben und dariiber das
konigliche Monogramm. Unterhalb des Portrits sind von links nach rechts das Miinzmeisterzeichen, das
Ausgabejahr und das Miinzzeichen zu sehen.

Auf dem dufleren Miinzring sind die zwolf Sterne der Europaflagge dargestellt.

Die Randprigung der 2-Euro-Miinze lautet 2 **, in sechsfacher Wiederholung, abwechselnd von der einen
und von der anderen Seite zu lesen.

() Zu den nationalen Seiten der anderen Euro-Umlaufmiinzen siehe ABL C 373 vom 28.12.2001, S. 1, ABIL. C 254 vom

20.10.2006, S. 6, und ABL C 248 vom 23.10.2007, S. 8.
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VERWALTUNGSKOMMISSION FUR DIE KOORDINIERUNG DER SYSTEME DER SOZIALEN

SICHERHEIT
(2014/C 75/03)

DURCHSCHNITTSKOSTEN FUR SACHLEISTUNGEN — 2011

(Fiir Island, Liechtenstein, Norwegen und die Schweiz fiir 2011)

In den jihrlichen Durchschnittskosten ist die Kiirzung um 20 v. H. nach Artikel 94 Absatz 2 und Artikel 95
Absatz 2 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 des Rates (') nicht beriicksichtigt.

Die monatlichen Nettodurchschnittskosten sind um 20 v. H. gekiirzt.

. Anwendung des Artikels 94 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72

Zur Ermittlung der Erstattungsbetrige fir Sachleistungen, die Familienangehorigen nach Artikel 19 Ab-
satz 2 der Verordnung (EWG) Nr. 1408/71 (?) im Jahr 2011 gewéhrt wurden, sind nachstehende Durch-

schnittskosten heranzuziehen:

Artikel 94 Jahrlich Netto monatlich
Belgien 1 852,35 EUR 123,49 EUR
Bulgarien (pro Kopf) 295,23 BGN 19,68 BGN
— Familienangehorige (unter 65) der Erwerbstitigen
Bulgarien (pro Kopf) 557,55 BGN 37,17 BGN
— Familienangehorige (ab 65) der Erwerbstitigen
Griechenland 1 449,27 EUR 96,62 EUR
Frankreich 2 441,38 EUR 162,76 EUR
Zypern 877,17 EUR 58,48 EUR
Luxemburg 2761,52 EUR 184,10 EUR
Niederlande (pro Kopf) 2 213,77 EUR 147,58 EUR
— Familienangehorige der Erwerbstitigen (unabhingig vom Alter)
Polen (pro Kopf) 1 235,12 PLN 82,34 PLN
— Familienangehorige (unter 65) der Erwerbstitigen
Polen (pro Kopf) 3 891,58 PLN 259,44 PLN
— Familienangehorige (ab 65) der Erwerbstitigen
Slowenien (pro Kopf — pro Familienangehérigen einer/eines Er- 735,77 EUR 49,05 EUR
werbstatigen)
Vereinigtes Kénigreich 2 147,56 GBP 143,17 GBP

. Anwendung des Artikels 95 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72

Zur Ermittlung der Erstattungsbetrage fiir Sachleistungen, die im Jahr 2011 nach den Artikeln 28 und
28a der Verordnung (EWG) Nr. 1408/71 gewiahrt wurden, sind folgende Durchschnittskosten (ab 2002

nur pro Kopf) heranzuziehen:

Artikel 95

Jahrlich

Netto monatlich

Belgien

5706,22 EUR

380,41 EUR

() ABL L 74 vom 27.3.1972, S. 1.

() ABL L 149 vom 5.7.1971, S. 2.
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Artikel 95 Jahrlich Netto monatlich
Bulgarien 295,23 BGN 19,68 BGN
— Personen im Ruhestand unter 65 Jahren
— Familienangehorige (unter 65) der Personen im Ruhestand
Bulgarien 557,55 BGN 37,17 BGN
— Personen im Ruhestand ab 65 Jahren
— Familienangehorige (ab 65) der Personen im Ruhestand
Griechenland 2 839,91 EUR 189,33 EUR
Frankreich 5 645,06 EUR 376,34 EUR
Zypern 1165,67 EUR 77,71 EUR
Luxemburg 9 724,46 EUR 648,30 EUR
Niederlande 2 213,77 EUR 147,58 EUR
— Personen im Ruhestand unter 65 Jahren
— Familienangehorige (unter 65) der Personen im Ruhestand
Niederlande 10 366,68 EUR 691,11 EUR
— Personen im Ruhestand ab 65 Jahren
— Familienangehorige (ab 65) der Personen im Ruhestand
Polen 1 235,12 PLN 82,34 PLN
— Personen im Ruhestand unter 65 Jahren
— Familienangehorige (unter 65) der Personen im Ruhestand
Polen 3 891,58 PLN 259,44 PLN
— Personen im Ruhestand ab 65 Jahren
— Familienangehérige (ab 65) der Personen im Ruhestand
Slowenien 1 879,07 EUR 125,27 EUR
Vereinigtes Kt‘)nigreich 4 065,74 GBP 271,05 GBP

DURCHSCHNITTSKOSTEN FUR SACHLEISTUNGEN — 2011
(Fiir EU-Mitgliedstaaten fiir das Jahr 2011)

. Anwendung des Artikels 94 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 (%)

Fiir die EU-Mitgliedstaaten gilt, dass zur Ermittlung der Erstattungsbetrige fiir Sachleistungen, die im Jahr
2011 Familienangehorigen gewahrt wurden, die nicht im selben Mitgliedstaat wohnen wie die versicherte
Person (gemifs Artikel 17 der Verordnung (EG) Nr. 883/2004), folgende Durchschnittskosten heran-

zuziehen sind:

Artikel 94

Jahrlich

Netto monatlich
X =0,20

Vereinigtes Konigreich

2147,56 GBP

143,17 GBP

Gemif Artikel 64 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 987/2009 konnen die Mitgliedstaaten fiir die Berechnung des

Pauschalbetrags bis 1. Mai 2015 weiterhin Artikel 94 und 95 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 anwenden.
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II. Anwendung des Artikels 95 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 (%)

Fiir die EU-Mitgliedstaaten gilt, dass zur Ermittlung der Erstattungsbetrige fiir Sachleistungen, die im Jahr
2011 nach den Artikeln 24 Absatz 1, 25 und 26 der Verordnung (EG) Nr. 883/2004 gewidhrt wurden,

folgende Durchschnittskosten (ab 2002 nur pro Kopf) heranzuziehen sind:

. - Netto monatlich Netto monatlich
Artikel 95 Jahrlich X = 0,20 X = 0,15 ()
Vereinigtes Kénigreich 4 065,74 GBP 271,05 GBP 287,99 GBP

(") Im Hinblick auf Artikel 64 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 987/2009 betrigt die auf den monatlichen Pauschalbetrag
angewendete Kiirzung 15 % (x = 0,15) fiir Personen im Ruhestand und ihre Familienangehorigen, wenn der zustindige Mitglied-

staat nicht in Anhang IV der Verordnung (EG) Nr. 883/2004 aufgefiihrt ist.

DURCHSCHNITTSKOSTEN FUR SACHLEISTUNGEN — 2012

(Fiir die Schweiz fiir den Zeitraum 1. Januar 2012-31. Mdrz 2012)

(Fiir Island, Liechtenstein und Norwegen fiir den Zeitraum 1. Januar 2012-31. Mai 2012)

In den jahrlichen Durchschnittskosten ist die Kiirzung um 20 v. H. nach Artikel 94 Absatz 2 und Artikel 95

Absatz 2 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 des Rates nicht beriicksichtigt.
Die monatlichen Nettodurchschnittskosten sind um 20 v. H. gekiirzt.

. Anwendung des Artikels 94 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72

Zur Ermittlung der Erstattungsbetrdge fiir Sachleistungen, die Familienangehérigen gemdfl Artikel 19
Absatz 2 der Verordnung (EWG) Nr. 1408/71 im Jahr 2012 (°) gewihrt wurden, sind folgende Durch-

schnittskosten heranzuziehen:

Artikel 94 Jahrlich Netto monatlich
Tschechische Republik (pro Kopf) 15 801,12 CZK 1053,41 CZK
— Familienangehorige (unter 65) der Erwerbstitigen
Tschechische Republik (pro Kopf) 48 453,08 CZK 3230,21 CZK
— Familienangehorige (ab 65) der Erwerbstitigen
Deutschland (pro Kopf — pro Familienangehorige(n) einer/eines Er- 1396,91 EUR 93,13 EUR
werbstdtigen)
Estland (pro Kopf) 433,47 EUR 28,90 EUR
— Familienangehorige (unter 63) der Erwerbstitigen
Estland (pro Kopf) 1 082,08 EUR 72,14 EUR
— Familienangehorige (ab 63) der Erwerbstitigen
Spanien 1163,28 EUR 77,55 EUR
Italien 2 534,21 EUR 168,95 EUR
Liechtenstein 4 284,33 CHF 285,62 CHF
Schweiz 2 804,70 CHF 186,98 CHF

(% Siehe vorhergehende Fufinote.

(°) Fur die Schweiz gilt dieser Betrag fiir Sachleistungen, die vom 1. Januar 2012 bis 31. Médrz 2012 gewahrt wurden. Fiir
Island, Liechtenstein und Norwegen gilt dieser Betrag fiir Sachleistungen, die vom 1. Januar 2012 bis 31. Mai 2012

gewihrt wurden.
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. Anwendung des Artikels 95 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72

Zur Ermittlung der Erstattungsbetrdge fiir Sachleistungen, die im Jahr 2012 (¢) nach den Artikeln 28 und
28a der Verordnung (EWG) Nr. 1408/71 gewdahrt wurden, sind folgende Durchschnittskosten (ab 2002

nur pro Kopf) heranzuziehen:

Artikel 95 Jahrlich Netto monatlich
Tschechische Republik 15 801,12 CZK 1 053,41 CZK
— Personen im Ruhestand unter 65 Jahren
— Familienangehorige (unter 65) der Personen im Ruhestand
Tschechische Republik 48 453,08 CZK 3 230,21 CZK
— Personen im Ruhestand ab 65 Jahren
— Familienangehorige (ab 65) der Personen im Ruhestand
Deutschland 5503,77 EUR 366,92 EUR
Estland 433,47 EUR 28,90 EUR
— Personen im Ruhestand unter 63 Jahren
— Familienangehorige (unter 63) der Personen im Ruhestand
Estland 1 082,08 EUR 72,14 EUR
— Personen im Ruhestand ab 63 Jahren
— Familienangehorige (ab 63) der Personen im Ruhestand
Spanien 3706 EUR 247,07 EUR
Italien 2 947,70 EUR 196,51 EUR
Liechtenstein 9176,29 CHF 611,75 CHF
Schweiz 7 255,98 CHF 483,73 CHF

DURCHSCHNITTSKOSTEN FUR SACHLEISTUNGEN — 2012

(Fiir EU-Mitgliedstaaten fiir das Jahr 2012)

(Fiir die Schweiz fiir den Zeitraum 1. April 2012-31. Dezember 2012)

(Fiir Island, Liechtenstein und Norwegen fiir den Zeitraum 1. Juni 2012-31. Dezember 2012)

. Anwendung des Artikels 94 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 ()

Fiir die EU-Mitgliedstaaten gilt, dass zur Ermittlung der Erstattungsbetrige fiir Sachleistungen, die im Jahr
2012 (%) Familienangehorigen gewihrt wurden, die nicht im selben Mitgliedstaat wohnen wie die ver-
sicherte Person (gemafl Artikel 17 der Verordnung (EG) Nr. 883/2004), folgende Durchschnittskosten
heranzuziehen sind:

. 1 Netto monatlich

Artikel 94 Jahrlich X = 0,20
Spanien 1163,28 EUR 77,55 EUR
Italien 2 534,21 EUR 168,95 EUR

(%) Siehe vorhergehende Fufnote.
(7) Gemaf Artikel 64 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 987/2009 konnen die Mitgliedstaaten fiir die Berechnung des

Pauschalbetrags bis 1. Mai 2015 weiterhin Artikel 94 und 95 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 anwenden.

(%) Fur die Schweiz gilt dieser Betrag fiir Sachleistungen, die vom 1. April 2012 bis 31. Dezember 2012 gewahrt wurden.

Fiir Island, Liechtenstein und Norwegen gilt dieser Betrag fiir Sachleistungen, die vom 1. Juni 2012 bis 31. Dezember
2012 gewihrt wurden.
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II. Anwendung des Artikels 95 der Verordnung (EWG) Nr. 574/72 (%)

Fiir die EU-Mitgliedstaaten gilt, dass zur Ermittlung der Erstattungsbetrige fiir Sachleistungen, die im Jahr
2012 (1% nach den Artikeln 24 Absatz 1, 25 und 26 der Verordnung (EG) Nr. 883/2004 gewdhrt

wurden, folgende Durchschnittskosten (ab 2002 nur pro Kopf) heranzuziehen sind:

Netto monatlich

. - Netto monatlich
Artikel 95 Jahrlich X = 0.20 X = 0,15 ()

Spanien 3706 EUR 247,07 EUR 262,51 EUR

Italien 2 947,70 EUR 196,51 EUR 208,80 EUR

(") Im Hinblick auf Artikel 64 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 987/2009 betrdgt die auf den monatlichen Pauschalbetrag
angewendete Kiirzung 15 % (x = 0,15) fiir Personen im Ruhestand und ihre Familienangehorigen, wenn der zustindige Mitglied-
staat nicht in Anhang IV der Verordnung (EG) Nr. 883/2004 aufgefiihrt ist.

(®) Siehe vorhergehende Fufnote.
4
("% Siehe vorhergehende Fufinote.
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\%

(Bekanntmachungen)

VERFAHREN BEZUGLICH DER DURCHFUHRUNG DER
WETTBEWERBSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache COMP/M.7151 — BNP Paribas/Certain Assets of Royal Bank of Scotland)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)
(2014/C 75/04)

1. Am 6. Mirz 2014 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG)
Nr. 139/2004 des Rates (') bei der Kommission eingegangen. Danach ist Folgendes beabsichtigt: Die Gesell-
schaft BNP Paribas SA (,BNPP“, Frankreich) erwirbt im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b der
Fusionskontrollverordnung durch Erwerb von Vermogenswerten die alleinige Kontrolle iiber bestimmte
Vermogenswerte (,Zielvermogenswerte) der Unternehmen The Royal Bank of Scotland plc. und The Royal
Bank of Scotland NV (zusammen ,RBS“, Vereinigtes Konigreich).

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— BNPP: Bank- und Finanzdienstleistungen, insbesondere Privat- und Firmenkundengeschift und Invest-
mentbanking, sowie Emission von Wertpapieren wie Optionsscheine, Zertifikate und Schuldverschrei-
bungen (weltweit),

— RBS: Bank- und Finanzdienstleistungen insbesondere Privat- und Geschiftskundenbereich (hauptsichlich
im Vereinigten Konigreich, in den USA und in Irland) sowie Investmentbanking, Vermogensverwaltung
und Zahlungssysteme (Europa, Mittlerer Osten, Nord- Mittel- und Siidamerika sowie Asien),

— Zielvermogenswerte: verschiedene von der RBS gehaltene oder abgeschlossene Finanzinstrumente, u a.
strukturierte Anlageprodukte, Eigenkapitalderivate und damit verbundene Absicherungen, sonstige Ver-
mogenswerte wie geistiges Eigentum, Software und Informationen iiber Eigenindizes sowie die mit den
obengenannten Produkten betrauten Mitarbeiter.

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

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

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach Veroffentlichung dieser Anmel-
dung eingehen. Sie konnen der Kommission unter Angabe des Aktenzeichens COMP/M.7151 — BNP
Paribas/Certain Assets of Royal Bank of Scotland per Fax (+32 22964301), per E-Mail (COMP-MERGER-
REGISTRY@ec.curopa.cu) oder per Post an folgende Anschrift tibermittelt werden:

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

(") ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

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

(2014/C 75/05)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemif§ Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des
Europdischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel ()

ANDERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
,TOPHOOPAXOBCKU CYIXYK“ (GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK)
EG-Nr.: BG-PGI-0105-01108-15.04.2013

ggA. (X)gU ()

1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

— [ Name des Erzeugnisses

— [X] Beschreibung des Erzeugnisses

— [0 Geografisches Gebiet

— [ Ursprungsnachweis

— Herstellungsverfahren

— [0 Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
— Etikettierung

— [0 Einzelstaatliche Vorschriften

— [0 Sonstiges (zu prazisieren)

(") ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.

() ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12. Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.2

Art der Anderung(en)

— Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

— [ Anderung der Spezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die weder ein Einziges
Dokument noch eine Zusammenfassung verdffentlicht wurde

— [ Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des veréffentlichten Einzigen Dokuments
erfordert (Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

— [0 Voritbergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesund-
heitspolizeilicher oder pflanzenschutzrechtlicher Mafnahmen durch die Behérden (Artikel 9
Absatz 4 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

Anderung(en)
Beschreibung des Erzeugnisses

In Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments — Rohstoffe dndert sich die Begriffsbestimmung ,Frisches
Rindfleisch von gesunden, gepflegten Tieren mit einem Schlachtalter tiber 18 Monate®, indem das
Schlachtalter der Rinder auf 12 Monate gesenkt und weitere Merkmale gestrichen werden, die eine
Vermutung sind (,von gesunden, gepflegten Tieren®).

Die Anderung ist erforderlich, weil die fiir die Vermarktung des von den Betrieben verwendeten
Rohmaterials (entbeintes Fleisch) geltenden Bedingungen fir die Kennzeichnung, Einstufung und Ver-
wendung von Verkehrsbezeichnungen fiir Fleisch von ausgewachsenen Rindern gedndert wurden.

Mit Artikel 113b der Verordnung (EG) Nr. 1234/2007 (gedndert durch die Verordnung (EG) Nr.
361/2008 des Rates vom 14. April 2008) wurden die Vorschriften fir die Kennzeichnung von Rind-
fleisch je nach Schlachtalter der Tiere gedndert, indem vorgeschrieben wurde, dass fiir Fleisch von
hochstens 12 Monate alten Rindern und fiir Fleisch von mehr als 12 Monate alten Rindern verschie-
dene Verkehrsbezeichnungen zu verwenden sind.

Nach den Artikeln 6 und 7 der Verordnung (EG) Nr. 1249/2008 der Kommission vom 10. Dezember
2008 sind Erzeuger von Fleisch ausgewachsener Tiere nicht verpflichtet, an den Schlachtkorpern, von
denen das entbeinte Fleisch stammt, eine Markierung anzubringen, die die Angabe der Kategorie sowie
der Fleischigkeits- und Fettgewebeklasse enthalt.

Dass das Fleisch von gepflegten Tieren gewonnen wird, wird durch die Definition in Anhang III Teil IV
Nummer 2 der Verordnung (EG) Nr. 12342007 sichergestellt: ,ausgewachsene Rinder werden de-
finiert als ,Rinder mit einem Lebendgewicht von iiber 300 Kilogramm®. Dass das Fleisch von gesunden
Tieren gewonnen wird, wird durch die Kennzeichnungen gemafl Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr.
853/2004 des Europdischen Parlaments und des Rates gewdhrleistet, die fir das Rohmaterial und die
Bescheinigungen tiber den Ursprungsbestrieb gelten.

Nach den oben genannten Vorschriften geben die Erzeuger von entbeintem Fleisch auf den Etiketten
und den Begleitdokumenten nur die Verkehrsbezeichnung ,Rindfleisch® an, ohne die Schlachtkorper
der Gruppe der Tiere, von denen es gewonnen wurde, zu kennzeichnen und einzustufen und ohne das
Schlachtalter der Tiere anzugeben. Infolgedessen wird das Rohmaterial von ,Gornooryahovski
Sudzhuk” als ,frisches Rindfleisch* definiert, d. h. das Fleisch wurde von gesunden, wohlgendhrten
ausgewachsenen Rindern mit einem Schlachtalter von mehr als 12 Monaten gewonnen.

Die Verwendung von Fleisch von Rindern, die bei der Schlachtung zwischen 12 und 18 Monate alt
waren, beriihrt nicht die Spezifitit des Erzeugnisses und dndert seine organoleptischen und physisch-
chemischen Eigenschaften nicht, denn die Einheitlichkeit und die Qualitdt der Fleischfiillung wird durch
die geeignete Auswahl des Fleischs und die Entfernung von Sehnen und Fett sichergestellt. Die spezi-
fischen Eigenschaften wie Farbe, Textur, Struktur und Geschmack des Enderzeugnisses werden durch
die spezifische Herstellungsart erreicht (Reifung bei hoher Temperatur und Trocknung unter Bedingun-
gen, die das Wachstum einer Mikroflora ermaoglichen, die fir die geografische Umgebung charakteris-
tisch ist).

Herstellungsverfahren

In Punkt 3.5 des Einzigen Dokuments ,Besondere Erzeugungsschritte” im Absatz mit der Uberschrift
,Vorverarbeitung des Hauptrohstoffs“ wird in dem Satz ,Das Fleisch wird in Stiicke mit einem Gewicht
von jeweils 100 g bis 150 g geschnitten” die Gewichtsangabe gestrichen, weil sie sich nur auf den
Zeitpunkt des Auftauens bezieht. Das Gewicht hingt von den technischen Merkmalen der Ausriistung
ab und beriihrt nicht die qualitativen Eigenschaften des Enderzeugnisses.
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3.3

Auferdem wird prizisiert, dass der Fleischwolf, mit dem das Fleisch gehackt wird, mit einem System
von Scheiben mit Durchldssen in Nieren- oder anderer Form ausgestattet ist, von denen die letzte
Fleischstiickchen mit einem Durchmesser von etwa 4 mm durchlisst.

Im Absatz mit der Uberschrift ,Fiillen und Formen der Sudschuks® besteht in dem Satz ,Unmittelbar
nach dem Fillen wird der Darm alle 45 cm entlang der Achse verdreht“ keine Notwendigkeit, die
genaue Linge der zu verdrehenden Wurst anzugeben, da sie sich bei der folgenden Formung mehrfach
dndert, so dass die urspriingliche Lingenmessung zwecklos ist. Das Verdrehen, Schneiden und Formen
wird von Hand vorgenommen, die Enden der Umhiillung, die die Fillung enthilt, werden abgebunden,
und aus den freien Enden der Umhillung wird die Fillung entfernt. Fir jedes Stiick gilt je nach
Gesamtlinge der Umhiillung ein Toleranzwert von + 2 cm. Auch wenn angegeben wird, dass die
Wurststiicke in Abstinden von etwa 45 cm verdreht werden, gilt Punkt 3.2 unverdndert, nach dem die
Linge des Enderzeugnisses nach der Trocknung 35-40 cm betragen muss.

Verpackung und Etikettierung
In Punkt 3.7 des Einzigen Dokuments ,Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung” wird der Wortlaut
wie folgt gedndert.

Dem Satz ,Jedes Stiick wird mit einem Etikett mit folgender Aufschrift versehen: geschiitzte geogra-
fische Angabe ,Gornooryahovski Sudzhuk’ in groffer Schrift; Name, Anschrift und Logo des jeweiligen
Erzeugers; Identifikationsnummer des Erzeugnisses und Symbol fir g.g.A*

— werden die Worter ,oder Paket“ hinzugefiigt, so dass der Satz nun lautet: ,Jedes Stiick oder Paket

wird mit einem Etikett mit folgender Aufschrift versehen: ...“. Das Etikett verpackter Erzeugnisse
wird direkt auf der Verpackung angebracht, damit die Kennungsangaben im gleichen Sichtfeld
erscheinen;

— der Begriff ,Identifizierungsnummer* wird zur Prizisierung durch ,Bezugsnummer der Partie” er-
setzt;

— die Vorschrift, das Logo des Herstellers anzugeben, wird gestrichen, um Platz fiir die obligatorischen
Angaben zu schaffen.

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und

3.2.

Lebensmittel (°)
,TOPHOOPAXOBCKM CYIXYK“ (GORNOORYAHOVSKI SUDZHUK)
EG-Nr.: BG-PGI-0105-01108-15.04.2013

ggA. (X) gU. ()

Name

,LopHOOpsixOBcKM cynxkyK“ (Gornooryahovski Sudzhuk)

Mitgliedstaat oder Drittland

Republik Bulgarien

Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels

. Erzeugnisart

Klasse 1.2: Fleischerzeugnisse (erhitzt, gepokelt, gerduchert usw.)

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

,Gornooryahovski Sudzhuk“ ist ein gepresstes, haltbares, roh getrocknetes, in Naturdirme gefiilltes
Erzeugnis aus maschinell zerkleinertem Rindfleisch. Es ist zum direkten Verzehr bestimmt.

(}) Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Das Erzeugnis ist von einer sauberen, glatten Umhiillung umgeben, die frei von Flecken, Beschadigun-
gen und untypischen Unebenheiten, von Fettbelag und Hohlrdumen darunter ist und eng an der
Fillung anliegt; die Oberfliche ist gleichmdfig von trockenem weilfem pulverformigem Edelschimmel
bedeckt, der nicht in das Innere des Erzeugnisses eindringt. Das Erzeugnis hat die Form eines abge-
flachten, hufeisenformig gebogenen Zylinders, die Enden sind mit Garn verschlossen und zusammen-
gebunden; die Lange betrdgt 35 bis 40 cm und der Durchmesser bis zu 40 mm. Das Erzeugnis ist von
fester, elastischer, durchgehend homogener Konsistenz; die Schnittfliche ist oval und von gleichmafi-
ger, grobkorniger Struktur. Die Fleischmasse ist frei von Hohlriumen, Sehnen und Bindern, marmo-
riert, von fur Rindfleisch typischer roter bis dunkelbrauner sowie weiffer Firbung der Fettanteile, ohne
dunkel gefirbten Rand und ohne graue Flecken im Innern der Schnittfliche. Das Erzeugnis hat einen
typischen, angenehm pikanten, mafig salzigen Geschmack ohne artfremden Beigeschmack. Das Aroma
ist markant und von ausgepragter Note durch eine spezifische Kombination aus pflanzlichen Gewiirzen
(Pfeffer, Kimmel und Winter-Bohnenkraut). Typische physikalisch-chemische Eigenschaften: Wasser-
gehalt: nicht tiber 45 % der Gesamtmasse; Fettgehalt: nicht tiber 65 % der Trockenmasse; Kochsalz:
nicht iiber 4,5 % der Gesamtmasse; Nitrite: nicht iber 50 mg/kg; pH-Wert: < 6 und > 5,1; aW-Wert:
< 0,88.

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)
Frisches Rindfleisch

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Spezielle Anforderungen an die Qualitit des Futters oder Einschrinkungen hinsichtlich seines Ur-
sprungs bestehen nicht.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die besonderen Erzeugungsschritte fiir das Erzeugnis ,Gornooryahovski Sudzhuk”, die auf traditionellen
Fertigkeiten der ortlichen Bevolkerung und typischen Erzeugungsbedingungen beruhen und innerhalb
der Stadt Gorna Orjachowiza erfolgen miissen, sind:

Vorverarbeitung des Hauptrohstoffs: Fiir die Erzeugung von ,Gornooryahovski Sudzhuk” wird Fleisch
mit einer Temperatur von nicht mehr als minus — 5 °C verwendet. Das Fleisch wird in Stiicke ge-
schnitten. Es wird maschinell zerkleinert und durch eine Scheibe mit nierenférmigen Lochern gewolft,
wodurch gleichzeitig Sehnen bis auf einen Bindegewebsanteil unter 10 % entfernt werden.

Fiillen und Formen der Sudschuks: Die Naturdidrme werden unter fliefendem Leitungswasser ausgewa-
schen, entsalzt und in Wasser eingeweicht, bis ihre Elastizitat wiederhergestellt ist. Die Dirme werden
unter Druck mit dem Brit gefullt. Unmittelbar nach dem Fiillen wird der Darm alle 45 cm entlang der
Achse verdreht. An den Verdrehstellen wird der Darm mit einem Messer in Stiicke geschnitten, die von
Hand geformt werden, indem beide Enden straff mit Garn zugebunden und zu einem Ring zusammen-
gebunden werden. Aus den freien Darmenden wird das Brit entfernt. Die Sudschuks werden an den
Garnschlaufen auf Holzstocke aufgefadelt, die in Rollwagen eingehingt werden.

Reifen: Die auf Holzstocken in Gestellen aufgehdngten Sudschuks lisst man ca. 48 Stunden unter
standiger Beliiftung in Trockenkammern bei einer Temperatur von 22 °C bis 25 °C und einer Luft-
feuchtigkeit von 100 % bis 85 % reifen, bis die Fleischmasse fest geworden ist und eine rote Firbung
angenommen hat.

Trocknen: Die in Gestellen auf Holzstocken aufgehingten Sudschuks werden 10 bis 20 Tage lang bei
einer Temperatur von 15 °C bis 18 °C und einer Luftfeuchtigkeit von 85 % bis 70 % in Trockenkam-
mern unter stindiger Beliiftung getrocknet. In dieser Zeit werden die Sudschuks ein- oder zweimal mit
auf Holzbohlen angebrachten Metallpressen zusammengedriickt. Wihrend des Trocknungsvorgangs
tiberzieht sich die Oberfliche der Sudschuks gleichmifSig mit weilem Edelschimmel, der sich in den
Trockenkammern auf natiirliche Weise bildet.

Besondere Vorschriften fiir Vorgange wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.
Das Erzeugnis ,Gornooryahovski Sudzhuk” wird unzerteilt, entweder unverpackt oder einzeln in Vaku-
umfolie verpackt, angeboten.

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Jedes Stiick oder Paket wird mit einem Etikett mit folgender Aufschrift versehen: geschiitzte geogra-
fische Angabe ,Gornooryahovski Sudzhuk” in grofer Schrift; Name und Anschrift des jeweiligen
Erzeugers; Bezugsnummer der Partie des Erzeugnisses und Symbol fur g.g.A.
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Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet der Erzeugung von ,Gornooryahovski Sudzhuk® entspricht dem Verwaltungs-
gebiet der Stadt Gorna Orjachowiza.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Besonderheit des geografischen Gebiets

Das Relief des geografischen Gebiets der Erzeugung ist eben bis hiigelig, die Hohe iiber dem Mee-
resspiegel betragt bis zu 199 m. Es herrscht gemifigtes Kontinentalklima mit einem Jahresdurchschnitt
der Luftfeuchtigkeit von 71 % und der Temperatur von + 11,5°C. Die durchschnittliche Wind-
geschwindigkeit betrdgt 2,2 m[s, der Wind kommt iiberwiegend aus Nordost und Nordwest. Die
klimatischen Verhaltnisse haben eine fiir die Region typische Kombination der Schimmelarten Penicil-
linum und Aspergillus in einem spezifischen Verhaltnis hervorgebracht, welche sich auf der Oberfliche
der Hiille von ,Gornooryahovski Sudzhuk” als trockener, weifer, pulverférmiger Belag absetzt.

Besonderheit des Erzeugnisses

Markante organoleptische Eigenschaften des Erzeugnisses: Geschmack, Aroma, Farbe und Konsistenz
resultieren aus den Qualititsmerkmalen des Rohstoffs, den iiber die Jahre von Generation zu Genera-
tion weitergegebenen Erfahrungen der ortlichen Bevolkerung und der besonderen Art der Herstellung
(Reifen bei hoher Temperatur und Trocknen unter Bedingungen, bei denen sich die fir das geografische
Milieu typische Mikroflora vermehrt).

,Gornooryahovski Sudzhuk“ wird ausschlieflich aus frischem Rindfleisch mit einem hohen Gehalt an
Glykogen erzeugt, bei dessen Abbau die Sudschuks saftig werden und ihren markanten Geschmack und
ihre rote bis braunliche Firbung annehmen. Der Rohstoff wird so ausgewiahlt und verarbeitet, dass der
Bindegewebsgehalt unter 10 % und der Fettgehalt unter 30 % liegt, was dem Endprodukt seine typische
zarte Struktur und eine besonders feinkornige Schnittfliche verleiht.

Der pikante Geschmack von ,Gornooryahovski Sudzhuk® ist das Ergebnis einer traditionellen Kom-
bination pflanzlicher Gewiirze — Pfeffer, Kiimmel und Winter-Bohnenkraut, die nach einem alther-
gebrachten Rezept dosiert werden.

Von wesentlicher Bedeutung fiir das ansprechende Aussehen, die typische Hufeisenform und die Kon-
sistenz der Sudschuks sind vor allem die Fertigkeiten der Erzeuger. Die Elastizitit der Darme wird vom
Technologen routinemifig anhand des Quellgrads und der Volumenzunahme bestimmt. Nach dem
Filllen der Diarme werden die Sudschuks von Hand geformt, indem die gefiillten Dirme auf besondere
Weise verdreht, das Brit verdichtet und die Sudschuks mit Garn abgebunden werden.

Das Besondere an dem Erzeugnis ist der Reifeprozess, durch den das Brit zarter und saftiger wird, was
Konsistenz, Geschmackseigenschaften und Farbe der Sudschuks ausmacht. Unter dem Einfluss denitri-
fizierender Mikroorganismen, die sich unter den fir die Region charakteristischen Erzeugungsbedin-
gungen (Temperatur von 22 °C bis 25 °C) natiirlich vermehren, und der als Folge des anaeroben
Glykogenabbaus unter Einwirkung der Fleischenzyme entstehenden Milchsdure wird der zugesetzte
Salpeter nacheinander in Nitrite, salpetrige Sdure und Stickstoffmonoxid umgewandelt. Das Stickstoff-
monoxid reagiert mit dem Myoglobin im Muskelgewebe und dem Himoglobin im Blut, wodurch
Nitrosomyoglobin bzw. Nitrosohdmoglobin entstehen, die dem gereiften Fleisch seine typische rétliche
Farbung verleihen. Der Farbumschlag ins Rotbraune, das Aufquellen und Verdichten der Fleischmasse
und der markante Geruch sind Anzeichen dafiir, dass die anaeroben Prozesse abgebrochen werden
miissen. Von der Routine der Erzeuger hingt die Entscheidung ab, wann der Prozess abzubrechen ist,
damit sich keine Substanzen bilden, die das Erzeugnis ungeniefbar machen. Aus fritheren Zeiten ist der
urspriingliche Reifeprozess iiberliefert, bei dem die Sudschuks zu Haufen aufgeschichtet und mit Matten
abgedeckt wurden, sodass die Temperatur anstieg. Der gleiche Effekt tritt als Folge der in dem Er-
zeugnis ablaufenden physikalisch-chemischen Verdnderungen auch heute ein, nach Modernisierung des
technologischen Ablaufs durch Erwdrmen der Luft und unter stindiger Beliiftung, wodurch die Raum-
feuchte bis unter 85 % sinkt.

Unter den relativ konstanten Trocknungsbedingungen (Temperatur zwischen 15 °C und 18 °C und ca.
75 % Luftfeuchte) entwickelt sich in den Rdumen der fur die Region typische Edelschimmel, der das
Ranzigwerden der Fette und die Bildung eines grauen Rands verhindert, fiir ein gleichmifiges Trocknen
der Erzeugnisse sorgt und das Aroma der pflanzlichen Gewiirze verstirkt. Die Diarme platzen beim
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Zusammenpressen nicht und erhalten gleichzeitig die typische Hufeisenform und den ovalen Quer-
schnitt bei gleichbleibender Dicke, indem dank der Routine der Erzeuger der Pressdruck gleichmifig
verteilt und allmahlich verstirkt wird. Von den Bohlen, auf denen die Sudschuks wihrend des Press-
vorgangs liegen, iibertragt sich der Schimmel auf die Sudschuks; durch den leichten Luftstrom breiten
sich die Sporen im Raum aus und das Schimmelmyzel tiberzieht die gesamte Oberfliche der Sud-
schuks. Die typischen klimatischen Verhiltnisse in der Erzeugungsregion zwischen September und Mai
(trockene, kalte Luft und schwache Winde) und die spezifische Mikroflora sind ideale Voraussetzungen
fur den Trocknungsprozess bei der Herstellung von ,Gornooryahovski Sudzhuk”. In fritheren Zeiten
fadelte man die Sudschuks auf langen Holzstocken auf, die unter den Vordichern an der Nordseite der
Wurstmanufakturen zum Trocknen aufgehidngt wurden. Heute konnen diese klimatischen Verhiltnisse
durch Beliiftungssysteme, die die Temperatur- und Feuchtigkeitswerte der Luft regeln und konstant
halten, ganzjihrig aufrechterhalten werden.

Die Reife- und Trockenkammern sind mit Aufzeichnungsgeraten fiir die Erfassung der Temperatur- und
Feuchtigkeitswerte ausgestattet, was eine kontinuierliche Uberwachung der Erzeugungsbedingungen
ermoglicht, bis der Wassergehalt im Produkt 45 % der Gesamtmasse erreicht hat.

Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des
Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) oder einer bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.)

Die relativ konstanten klimatischen Verhiltnisse und die schwachen Windstromungen in der Stadt
Gorna Orjachowiza, die Vermehrung einer spezifischen Kombination von Edelschimmeln (Penicillinum
und Aspergillus) auf der Oberfliche der Sudschuks und die Idee der Einwohner von Gorna Orjachowiza,
Fleisch zu konservieren, indem sie es pokeln, bei hohen Temperaturen reifen und anschliefend trock-
nen lassen, bildeten die Voraussetzung fiir die Entstehung des Produkts ,Gornooryahovski Sudzhuk”.

In vielen Familien wurde das Rezept immer wieder vom Vater an den Sohn weitergegeben und die
Erzeugung von Sudschuks diente als Haupterwerb. Voraussetzungen fir die Ausiibung dieses Hand-
werks waren ein Meisterbrief und eine besondere Zulassung.

Der Antrag zum Schutz von geografischen Angaben griindet sich vor allem auf das Ansehen, das
,Gornooryahovski Sudzhuk” bereits seit der Bulgarischen Wiedergeburt (dem beginnenden 18. Jahr-
hundert) genief8t, und die spezifischen Bedingungen der Erzeugung.

Seit Menschengedenken werden in der Stadt Gorna Orjachowiza die verschiedensten Formen der
Fleischerzeugung gepflegt: das Masten, das Metzgerhandwerk, die Erzeugung von Sudschuks, Dorr-
fleisch u. a. m. Bereits im 19. Jahrhundert erkannten die Behorden den Nutzen, den die ortsansissigen
Kaufleute und Erzeuger brachten, und forderten sie. So entwickelte sich die Stadt mit ihren Markten
allmahlich zu einem der grofiten Handelszentren des damaligen Osmanischen Reiches. Durch einen
Erlass aus dem Jahr 1538 iiberlief Siileyman 1. (auch Siileyman der Prichtige genannt) die Landereien
und die Steuern auf die Sudschuk-Erzeugung in Rachovitsche-i gebr (der heutigen Stadt Gorna Orja-
chowiza) der Stiftung des Riistem Pascha.

1861 wurden die Sudschuks des Fleischers und Kaufmanns Michail Nikolow auf einer internationalen
Ausstellung in Italien mit einer Medaille ausgezeichnet. Wihrend der Wiedergeburtsepoche wurden die
in Gorna Orjachowiza erzeugten Sudschuks als ,Sara“ und ,Smarlama“ bezeichnet. Nach der Befreiung
Bulgariens von der Tiirkenherrschaft wurden sie als Sudschuk ,Gornoorjachowski“ und als ,Trockene
Rindswurst“ bekannt. Der 6sterreichisch-ungarische Ethnograf Felix Philipp Kanitz beschreibt in seinem
Werk ,Donau-Bulgarien und der Balkan“ (1882) die Traditionen der Biirger von Gorna Orjachowiza auf
dem Gebiet der Rindermdstung und Sudschuk-Erzeugung. 1911 findet sich im ,Bulgarischen Alma-
nach® der erste Werbeeintrag zur Sudschuk-Erzeugung durch eine Familie Nedew aus Gorna Orjacho-
wiza. Der in der Region weit verbreitete Markthandel mit Sudschuks war einer der Anlisse fir die
Veranstaltung der ersten internationalen Mustermesse in Gorna Orjachowiza (von 1922 bis 1932).
1931 entstand die ,Betriebs- und Verwaltungsordnung des ,Uberdachten Marktes' in Gorna Orjacho-
wiza“, durch welche die staatliche Uberwachung mit allen Pflichten im Zusammenhang mit dem
Sudschuk-Handel den ortlichen Erzeugern tibertragen wurde. Nach 1940 setzte sich das Erzeugnis
aufgrund seines markanten Geschmacks und der ihm eigenen hohen Qualitit auf dem bulgarischen
Markt mit seinem heutigen Namen ,Gornooryahovski Sudzhuk* durch.
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Entscheidend fiir den Ablauf des Reifungs- und Trocknungsprozesses ist der Standort der Sudschuk-
Manufakturen. Uber einen lingeren Zeitraum wurde deshalb nach einem klimatisch giinstigen Standort
im Stadtgebiet von Gorna Orjachowiza gesucht. Wihrend ,Gornooryahovski Sudzhuk“ anfangs — im
19. Jahrhundert — in speziellen Manufakturen in unmittelbarer Nahe des im Stidwesten von Gorna
Orjachowiza gelegenen Stadtteils ,Sar pasar” erzeugt wurde, wurden die Sudschuk-Manufakturen im
letzten Jahrzehnt des 19. und zu Beginn des 20. Jahrhunderts allmahlich an den 6stlichen Stadtrand
verlagert. Dafiir ausschlaggebend waren die von den Sudschuk-Erzeugern entdeckten giinstigen Wind-
stromungen, die sich als wichtigster Faktor fiir die Trocknung des Erzeugnisses ,Gornooryahovski
Sudzhuk“ und fiir die Bildung des spezifischen Edelschimmelbelags auf den Sudschuks erwiesen hatten.

Die grofle Nachfrage und das reiche Angebot auf dem Markt, aber auch der Bekanntheitsgrad des
Erzeugnisses veranlassten die staatlichen Uberwachungsbehérden, spezielle Erzeugungsvorschriften ein-
zufithren, die in einer 1975 erschienenen ,Sammlung technologischer Anweisungen” fur die Erzeugung
von ,Gornooryahovski Sudzhuk® und in einem 1983 erschienenen Handbuch mit den Anforderungen
an die zu vertreibenden Sudschuks veroffentlicht wurden.

Die bis ins 19. Jahrhundert zuriickreichenden Angaben zu dem Erzeugnis ,Gornooryahovski Sudzhuk*
wurden in den meisten Fillen miindlich an Personen weitergegeben, die direkt oder indirekt mit der
Erzeugung, dem Vertrieb und dem Konsum von ,Gornooryahovski Sudzhuk zu tun hatten. Wegen des
hohen Ansehens, welches das Erzeugnis geniefst, haben sich zahlreiche Autoren und Wissenschaftler
diesem Themenkreis gewidmet. Pionierarbeit haben hierbei die namhaften Heimatforscher, Historiker
und Publizisten Zani Gintschew und Swesdelin Zonew geleistet. In neuerer Zeit hat sich Elsa Gara-
bedjan, Autorin eines 2003 erschienenen Buches mit dem Titel ,Gornooryahovski Sudzhuk®, der
Geschichte der Erzeugung dieses Produkts gewidmet, in welchem authentische Quellen aus zwei
staatlichen Institutionen, dem Staatsarchiv in Weliko Tarnowo und dem Historischen Museum in
Gorna Orjachowiza, ausgewertet wurden.

Im Jahr 2001 erhielt das von dem Unternechmen Rodopa 96 EOOD mit Sitz in Gorna Orjachowiza
erzeugte Produkt ,Gornooryahovski Sudzhuk® auf der internationalen Frithjahrsmesse in Plowdiw eine
Goldmedaille. Im Jahr 2007 griff die Stadtverwaltung von Gorna Orjachowiza eine alte Tradition
wieder auf: Anldsslich des alljahrlichen Stadtfestes findet nunmehr eine dem ,Gornooryahovski
Sudzhuk“ gewidmete Messe statt.

Das Erzeugnis dient traditionell als Gastgeschenk und als Speise beim Empfang von Gisten in der
Stadt. So hat es Symbolkraft fiir die Stadt erlangt und der Name der Stadt ist fester Namensbestandteil
geworden. Das einmalige Rezept, die typischen Herstellungsbedingungen, der markante Schimmelbelag
und das Kénnen der ortlichen Erzeuger haben das Erzeugnis zu einem Musterbeispiel fiir hohe Qualitat
werden lassen. Im Laufe der Zeit ist das Lebensmittel ,Gornooryahovski Sudzhuk® bei den Bulgaren zu
einer begehrten Delikatesse auf einer jeden Festtafel geworden. Wegen des grofien Verbraucherkreises
und des hohen Verkaufspreises ist es von betrachtlicher wirtschaftlicher Bedeutung fiir die Stadt Gorna
Orjachowiza.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (%)

http:/fwww.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Gornoorahowskisudjuk/
Zaqvlenie.aspx

(*) Vgl. Funote 3.


http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Gornoorahowskisudjuk/Zaqvlenie.aspx
http://www.mzh.government.bg/MZH/bg/ShortLinks/ZashiteniNaimenovania/Gornoorahowskisudjuk/Zaqvlenie.aspx
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Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe b der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir

Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2014/C 75/06)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemafd Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des
Europdischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben

3.2

3.3

3.4

ANTRAG AUF EINTRAGUNG EINER G.T.S.
VERORDNUNG (EG) Nr. 509/2006 DES RATES
iiber die garantiert traditionellen Spezialititen bei Agrarerzeugnissen und Lebensmitteln ()
~KAVICEPOBAH BPAT TPAKMA“ (KAYSEROVAN VRAT TRAKIYA)
EG-Nr.: BG-TSG-0007-01018-23.07.2012

Name und Anschrift der antragstellenden Vereinigung

Name der Vereinigung oder Organisation (ggf.): Sdruschenie ,Tradizionni surowo-suscheni mesni pro-
dukti (Verband ,Traditionelle roh getrocknete Fleischerzeugnisse* (STSSMP))

Anschrift: Blv. Schiptschenski prochod, Block 240, Eingang A, App. 6, Et. 3

1111 Sofia

BULGARIA

Tel. +359 29712671

Fax +359 29713069

E-Mail: office@amb-bg.com
Mitgliedstaat oder Drittland

Bulgarien

Produktspezifikation
Einzutragende(r) Name(n) (Artikel 2 der Verordnung (EG) Nr. 1216/2007)

,Kaiiceposan Bpar Tpakus“ (Kayserovan vrat Trakiya)

Es handelt sich um einen Namen, der

selbst besondere Merkmale aufweist
O die besonderen Merkmale des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels zum Ausdruck bringt

Erstmals eingefithrt wird der Name ,Kayserovan vrat Trakiya“ im Jahr 1980 mit einem die Herstellung
des Erzeugnisses betreffenden Normungsdokument, ndmlich der von den beiden bulgarischen Wissen-
schaftlern Dschewisow und Kisewa ausgearbeiteten Branchennorm (Ostralowa normala) 18-71996-80.
Das Erzeugnis erlangte schnell Popularitit und wird unter diesem Namen traditionell nun bereits seit
mehr als 30 Jahren im ganzen Land hergestellt. Der Name weist auch deshalb selbst besondere
Merkmale auf, weil in ihm die in Abschnitt 3.6. beschriebenen Hauptzutaten des Erzeugnisses auf-
gefuhrt werden.

Wird gemdaf Artikel 13 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 509/2006 die Vorbehaltung des Namens beantragt?

Eintragung mit Vorbehaltung des Namens
[0 Eintragung ohne Vorbehaltung des Namens

Art des Erzeugnisses

Klasse 1.2: Fleischerzeugnisse (erhitzt, gepokelt, gerduchert usw.)

(') ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.

() ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 1. Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.5

3.6

Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels, das den unter Ziffer 3.1 angegebenen Namen fiihrt
(Artikel 3 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 1216/2007 der Kommission)

,Kajserowan wrat Trakija“ ist eine roh getrocknete Delikatesse aus nicht zerkleinertem Fleisch. Sie wird
aus frischem entbeintem Schweinenackenfleisch hergestellt. Wahrend des Trocknens wird sie mehrfach
gepresst und mit einer ,Kajserowan” genannten Mischung aus natiirlichen Gewiirzen und WeifSwein
eingerieben. Sie ist zum unmittelbaren Verbrauch durch alle Verbrauchergruppen geeignet.

Physikalische Eigenschaften — Form und Abmessungen

— Langlich-zylindrische, flache Form mit einer Dicke der Stiicke von 3 bis 4 cm.
Chemische Eigenschaften

— Wassergehalt in % der Gesamtmasse von nicht mehr als 40,0,

— Speisesalz in % der Gesamtmasse von nicht mehr als 5,0,

— Nitrite (Riickstandsgehalt im Enderzeugnis) von nicht mehr als 50 mg/kg,

— pH-Gehalt nicht unter 5,4.

Sensorische Eigenschaften

Aussehen und Farbe

— Die Oberflache ist mit einer ,Kajserowan* genannten Mischung von braunroter Farbe bedeckt, gut
durchgetrocknet, mit gut ausgebildeter Rinde.

Schnittfliche

— Das Muskelgewebe hat eine frische rote Farbung, das Fettgewebe dagegen ist blassrosa und hat eine
Dicke von nicht mehr als 1 cm.

Konsistenz: festelastisch

Geschmack und Geruch: charakteristisch, angenehm, mifig salzig, mit dem deutlichen Aroma der
verwendeten Gewiirze, ohne ungewohnlichen Beigeschmack.

,Kajserowan wrat Trakija“ kann im Ganzen, in Stiicken oder in Scheiben geschnitten, vakuumverpackt,
in Folie oder unter Schutzatmosphire verpackt vermarktet werden.

Beschreibung der Erzeugungsmethode des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels, das den unter Ziffer 3.1 ange-
gebenen Namen fiihrt (Artikel 3 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 1216/2007)

Zur Herstellung von ,Kajserowan wrat Trakija“ sind die folgenden Ausgangs- und Hilfsstoffe erforder-
lich:

Fleisch: 100 kg Schweinenacken

Pokelmischung fiir 100 kg Schweinenacken: 3,35 kg Speisesalz, 40 g Antioxidationsmittel (Ascorbin-
saure (E300)), 100 g Kaliumnitrat (E252) oder 85 g Natriumnitrat (E251), 500 g raffinierter Kristall-
zucker.

,Kajserowan“-Mischung fiir 100 kg Schweinenacken:
— 4,0 kg schwarzer Pfeffer

— 3,0 kg Bockshornklee

— 2,0 kg Knoblauch

— 12,01 Weillwein

— Garn (Hanfgarn)

Erzeugungsmethode

Zur Herstellung von ,Kajserowan wrat Trakija“ wird frisches, gut gereiftes Fleisch vom Schweinenacken
mit einem pH-Wert von 5,6 bis 6,2 verwendet. Das Fleisch wird vorsichtig entbeint, ohne den Verbund
der Muskelgruppen zu beschidigen. Die vordere Begrenzung verlduft zwischen dem Hinterhauptbein
und dem ersten Halswirbel, die hintere zwischen dem funften und dem sechsten Brustwirbel und am
funften Zwischenrippenbereich hinunter. Die untere Begrenzung verlduft durch die ersten funf Rippen
(horizontaler Schnitt). Das entbeinte Fleisch wird von blutigen Bestandteilen gesdubert und zurecht-
geschnitten/in Form gebracht. Das in Form gebrachte Nackenfleisch wird zum Pokeln in geeignete
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3.7

3.8

Behiltnisse gelegt. Per Hand oder maschinell wird die Mischung aus Speisesalz, Ascorbinsdure, Kalium-
oder Natriumnitrat und raffiniertem Kristallzucker aufgetragen. Die eingesalzenen Nackenfleischstiicke
werden zum Reifen dicht an dicht in Kunststoff- oder Edelstahlbehéltern geschichtet und in Kiihl-
anlagen bei Temperaturen von 0 bis 4 °C gelagert. Nach 3 bis 4 Tagen werden die Stiicke in umge-
kehrter Reihenfolge angeordnet, d. h. die oberen mit den unteren Stiicken vertauscht, und mindestens
noch einmal 10 Tage lang unter den gleichen Bedingungen gelagert, bis sie vollstindig und gleichmaifSig
gepokelt sind. Jedes gepokelte Nackenfleischstiick wird mit einer Garnschlinge versehen und an Pro-
filen/Stocken aus Holz undfoder Metall aufgehingt, die in Wurstwagen aus Edelstahl angeordnet
werden. Die Stiicke diirfen einander nicht berithren. Bei einer Lufttemperatur von nicht mehr als
12 °C tropfen die in den Wurstwagen hidngenden Stiicke nun bis zu 24 Stunden lang ab. Danach
kommen die abgetropften Filets in natiirliche oder klimaregulierte Trockenkammern, in denen Tem-
peratur und Feuchtigkeit separat reguliert werden konnen. Das Trocknen erfolgt bei einer Lufttem-
peratur von 12-17 °C und einer relativen Feuchtigkeit von 70-85 %. Wihrend des Trocknens und
Reifens werden die Stiicke mehrmals gepresst, wobei die Presszeit 12 bis 24 Stunden betrdgt. Die
Stiicke ,Kajserowan wrat Trakija“ werden erst in die Presse gelegt, wenn die Stiicke bereits leicht
getrocknet sind und beim Berithren ihrer Oberfliche die durch das Trocknen bereits leicht heraus-
gebildete Rinde zu fithlen ist. Vor dem Pressen miissen die Stiicke nach ihrer Dicke sortiert werden. Der
gesamte Trockenvorgang dauert so lange, bis die festelastische Konsistenz und ein Wassergehalt von
nicht mehr als 40 % der Gesamtmasse erreicht sind. Nach dem letzten Pressvorgang werden die Stiicke
gemif$ Rezeptur mit der ,Kajserowan“-Mischung aus Gewtiirzen, Wasser und Weiffwein eingerieben, die
gut verstrichen wird, um eine 2 bis 3 mm dicke Schicht zu erhalten, und so lange zum Trocknen
aufgehingt, bis die Mischung zu einer Kruste getrocknet ist. Vorher wird der Bockshornklee gut
gemahlen und 24 Stunden lang in kaltem Wasser eingeweicht.

Besondere Merkmale des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels (Artikel 3 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr.
1216/2007)

Geschmacklich-aromatische Eigenschaften des Erzeugnisses

Die sorgfiltig ausgewdhlten und sortierten Fleischzutaten (frisches Fleisch vom Schweinenacken) und
die ,Kajserowan“-Mischung verleihen dem ,Kajserowan wrat Trakija“ seinen unnachahmlichen Ge-
schmack und sein Aroma.

Im Unterschied zu mit innovativen Technologien hergestellten Erzeugnissen werden bei der Herstellung
des traditionellen ,Kajserowan wrat Trakija“ keine Starterkulturen (Girkulturen) und pH-Wert-Regler
eingesetzt.

Besondere flache Form der Stiicke

Die charakteristische Form wird durch das mehrmalige Pressen wihrend des Trocknens erzielt.

Traditioneller Charakter des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels (Artikel 3 Absatz 4 der Verordnung (EG) Nr.
1216/2007)

,Kajserowan wrat Trakija“ gehort zur Gruppe der roh getrockneten Fleischdelikatessen aus nicht zer-
kleinertem Schweinefleisch. Das Erzeugnis ist Teil des umfangreichen Sortiments von Fleischerzeug-
nissen, die seit Jahrzehnten in Bulgarien hergestellt werden. Seine Herstellung hat in Bulgarien eine
mehr als dreifigjahrige Tradition.

Historische Daten zum Herstellungsverfahren und zur Rezeptur von ,Kajserowan wrat Trakija“ sind in
dem die Produktanforderungen enthaltenden Normungsdokument ON 18-71996-80: Pastarma (Tro-
ckenfleisch) ,Plowdiw*, Pastarma ,Rodopa*“, Kajserowan wrat Trakija, Nationaler agroindustrieller Verband
(Nazionalen agro-promischlen sojus — NAPS), Sofia, 1980, zu finden. Das Herstellungsverfahren wird in
der Technologischen Anleitung Nr. 326 vom 20. Oktober 1980 zur Herstellung von Pastarma
,Plowdiw*, Pastarma ,Rodopa“ und ,Kajserowan wrat Trakija“, Nationaler agroindustrieller Verband,
Sofia, 1980, vorgestellt, die von den Wissenschaftlern Dschewisow und Kisewa in Plowdiw erstellt
wurde.

Bei der traditionellen Methode miissen wihrend des Trocknens des ,Kajserowan wrat Trakija“ be-
stimmte Parameter (Temperatur und Feuchtigkeit) eingehalten werden. Aulerdem werden im Rahmen
der Ausnahmeregelung nach Artikel 10 Absatz 4 der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 des Europdischen
Parlaments und des Rates Pressen mit Holzplatten verwendet. Dadurch werden giinstige Bedingungen
fur die natiirliche Entwicklung der gewiinschten Mikroflora wihrend des Trocknens geschaffen. Durch
das Pressen entstehen die spezielle flache Form des Erzeugnisses und seine besonderen, traditionellen,
bis heute unverinderten Geschmackseigenschaften.
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3.9 Mindestanforderungen und Verfahren fiir die Kontrolle der besonderen Merkmale (Artikel 4 der Verordnung (EG)
Nr. 1216/2007)

4.2

Wihrend und nach Abschluss des Verfahrens zur Herstellung von ,Kajserowan wrat Trakija“ wird
Folgendes kontrolliert:

ob das verwendete Fleisch den in Abschnitt 3.6. genannten Anforderungen der Produktspezifikation
entspricht;

ob das im Rezept angegebene Mengenverhiltnis von Fleisch und Pokelmischung eingehalten wird.
Die Kontrolle wird wihrend des Dosierens der Pokelmischung und wihrend des Mischens der
Pokelmischung mit dem Fleisch durchgefiihrt, indem die Menge der Zutaten und Zusatzstoffe
mit der Rezeptur verglichen werden;

ob das Herstellungsverfahren wahrend des Pokelns der in Form gebrachten Fleischstiicke gemif3
Abschnitt 3.6 eingehalten wird;

Temperatur und Feuchtigkeit wihrend des Abtropfens und Trocknens des Erzeugnisses sowie
visuelle Priifung des Erzeugnisses;

ob das im Rezept angegebene Mengenverhiltnis von Fleisch und ,Kajserowan‘-Mischung einge-
halten wird. Die Kontrolle wird wihrend des Dosierens der ,Kajserowan“-Mischung und wihrend
des Mischens der Mischung mit dem Fleisch durchgefiihrt, indem die Menge der Zutaten und
Gewiirze mit dem Rezept verglichen werden;

Der zu der breiigen ,Kajserowan-Mischung zugegebene Weiflwein wird iiberpriift auf: Reinheit,
Mindesthaltbarkeit und Ubereinstimmung der zugefiigten Menge mit dem Rezept unter 3.6;

ob Aussechen und Farbe des Erzeugnisses den Anforderungen entsprechen (durch visuelle Priifung
des Erzeugnisses), einschlieflich der Feststellung, in welchem Mafle die breiige ,Kajserowan-Mi-
schung auf der Oberfliche des Erzeugnisses eingetrocknet ist;

ob das Erzeugnis die Anforderungen an Schnittfliche, Konsistenz, Aroma und Geschmack erfiillt
(durch sensorische Priifung des fertigen Erzeugnisses);

ob das Erzeugnis die geforderten physikalisch-chemischen Eigenschaften der Produktspezifikation
gemifl Abschnitt 3.5. aufweist (durch anerkannte Laborverfahren).

Die obengenannten Parameter miissen einmal jahrlich kontrolliert werden. Werden in einer bestimmten
Phase des Herstellungsverfahrens Unregelmifigkeiten entdeckt, erfolgt die Kontrolle kiinftig halbjahr-
lich.

Behorden oder Stellen, die die Einhaltung der Produktspezifikation iiberpriifen
Name und Anschrift

Nachname: Q Certificazioni S.r.l.
Anschrift: Villa Parigini, loc. Basciano

53035 Monteriggioni SI
ITALIA

Leonardo da Vinci 42a
4000 Plovdiv

BULGARIA
Tel. [Fax: +359 32649228
Mobiltelefon: ~ +359 897901680
E-Mail: office@qci.bg

O

Offentlich Privat

Besondere Aufgaben der Behdrde oder Stelle

Die unter 4.1. aufgefithrte Kontrollbehérde iiberpriift und bescheinigt die Ubereinstimmung mit allen
in der Produktspezifikation festgelegten Kriterien.
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