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II

(Mitteilungen)

MITTEILUNGEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN STELLEN
DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss
(Sache M.7561 — PRE/AXIS)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)
(2015/C 186/01)

Am 22. Mai 2015 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (") entschieden, keine Einwdnde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn
fir mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erkliren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verftig-
bar und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden beiden EU-Websites
veroffentlicht:

— der Website der GD Wettbewerb zur Fusionskontrolle (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Auf dieser
Website konnen Fusionsentscheidungen anhand verschiedener Angaben wie Unternehmensname, Nummer der
Sache, Datum der Entscheidung oder Wirtschaftszweig abgerufen werden,

— der Website EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de). Hier kann diese Entscheidung anhand der
Celex-Nummer 32015M7561 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de
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v
(Informationen)
INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION
Euro-Wechselkurs (')
4. Juni 2015
(2015/C 186/02)
1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs
UsD US-Dollar 1,1317 CAD Kanadischer Dollar 1,4089
JPY Japanischer Yen 140,47 HKD Hongkong-Dollar 8,7733
DKK Dinische Krone 7,4599 NZD Neuseeldndischer Dollar 1,5834
GBP  Pfund Sterling 0,73540 |SGD  Singapur-Dollar 1,5221
SEK Schwedische Krone 93396 KRW Siidkoreanischer Won 1256,92
CHF Schweizer Franken 1,0551 ZAR Si}i]c.lafri‘ka}rllischer Re.ln:. 13,9625
ISK Islindische Krone CNY Chinesischer Renminbi Yuan 7,0177
) HRK Kroatische Kuna 7,5605
NOK  Norwegische Krone 8,7370 . .
BCN Buloatischer L L9558 IDR Indonesische Rupiah 15047,75
b gans'c erLew ’ MYR Malaysischer Ringgit 4,1867
CZK Tschechische Krone 27,467 PHP Philippinischer Peso 50,790
HUF Ungarischer Forint 312,30 RUB Russischer Rubel 62,1695
PLN  Polnischer Zloty 41692 | THB  Thailindischer Baht 38,171
RON Ruménischer Leu 4,4285 BRL Brasilianischer Real 3,5498
TRY Tiirkische Lira 3,0377 MXN Mexikanischer Peso 17,5812
AUD  Australischer Dollar 1,4618 INR Indische Rupie 72,4362

(") Quelle: Von der Européischen Zentralbank verdffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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Neue nationale Seite von Euro-Umlaufmiinzen

(2015/C 186/03)

Nationale Seite der von Osterreich neu ausgegebenen und fiir den Umlauf bestimmten 2-Euro-Gedenkmiinze

Euro-Umlaufmiinzen haben im gesamten Euro-Wihrungsgebiet den Status eines gesetzlichen Zahlungsmittels. Zur Infor-
mation der Fachkreise und der breiten Offentlichkeit veroffentlicht die Kommission eine Beschreibung der Gestaltungs-
merkmale aller neuen Euro-Miinzen ('). Gemif§ den Schlussfolgerungen des Rates vom 10. Februar 2009 () ist es den
Mitgliedstaaten des Euro-Wiahrungsgebiets sowie Landern, die aufgrund eines Wahrungsabkommens mit der Europi-
ischen Union Euro-Miinzen ausgeben diirfen, unter bestimmten Bedingungen gestattet, fur den Umlauf bestimmte Euro-
Gedenkmiinzen auszugeben. Dabei darf es sich ausschlieflich um 2-Euro-Miinzen handeln. Die Gedenkmiinzen weisen
die gleichen technischen Merkmale auf wie die tiblichen 2-Euro-Miinzen, sind jedoch auf der nationalen Seite mit einem
national oder europaweit besonders symboltrichtigen Gedenkmotiv versehen.

Ausgabestaat: Osterreich
Anlass: 200 Jahre Oesterreichische Nationalbank

Beschreibung des Miinzmotivs: Das Motiv zeigt zwei Gétter der romischen Mythologie, die auf dem steinernen Relief
iber dem Eingang des Hauptgebdudes der Oesterreichischen Nationalbank (OeNB) zu sehen sind: Links Merkur, der
Gotterbote und Gott der Kaufleute und des Handels; rechts Fortuna, die Gottin des Schicksals und des Wohlstands, die
mit einem Fiillhorn dargestellt ist. Im Hintergrund des Miinzinneren erstreckt sich das Hauptgebdude der OeNB vom
linken zum rechten Rand. Entlang des unteren Rands des Miinzinneren verlduft ein Band, das an das rot-weifs-rote
Muster der osterreichischen Flagge erinnert; nach den Gestaltungsregeln der Heraldik symbolisiert die vertikale Schraffie-
rung die Farbe Rot. Die Jahresangaben , 1816 und ,2016“ links von Merkur bezichen sich auf das Griindungsjahr der
OeNB und ihr zweihundertjdhriges Jubilium. Die Inschriften entlang der Rinder des goldfarbenen Miinzinneren lauten
,Republik Osterreich* und ,200 Jahre Oesterreichische Nationalbank*.

Auf dem duferen Miinzring sind die zwolf Sterne der Europaflagge dargestellt.
Prigeauflage: 16 Mio.
Ausgabedatum: 2016

(") Zu den Gestaltungsmerkmalen der nationalen Seiten simtlicher im Jahr 2002 ausgegebenen Euro-Miinzen siehe ABL C 373
vom 28.12.2001, S. 1.

(%) Siehe Schlussfolgerungen des Rates ,Wirtschaft und Finanzen“ vom 10. Februar 2009 und Empfehlung der Kommission vom
19. Dezember 2008 zu gemeinsamen Leitlinien fiir die nationalen Seiten und die Ausgabe von fiir den Umlauf bestimmten Euro-Miinzen
(ABL L 9 vom 14.1.2009, S. 52).
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(Bekanntmachungen)

VERWALTUNGSVERFAHREN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Aufruf zur Einreichung von Antrigen 2015
Drittes Aktionsprogramm der Union im Bereich der Gesundheit (2014-2020)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)
(2015/C 186/04)

Im Rahmen des dritten Aktionsprogramms der Union im Bereich der Gesundheit (2014-2020) (') wird heute der Aufruf
zur Einreichung von Antrigen ,Gesundheit — 2015 veroffentlicht.

Dieser Aufruf umfasst:

— Aufforderung zur Einreichung von Vorschligen zur Vergabe von Finanzhilfen fiir spezifische Mafnahmen in Form
von Projekten.

Die Frist fir die Online-Einreichung der Vorschlige endet fiir Finanzhilfen fiir Projekte am 15. September 2015.

Auf der Website der Exekutivagentur fiir Verbraucher, Gesundheit, Landwirtschaft und Lebensmittel finden Sie simtliche
Informationen, einschlieSlich des Beschlusses der Kommission vom 2. Juni 2015 iiber die Annahme des Arbeitspro-
gramms 2015 zur Umsetzung des dritten Aktionsprogramms der Union im Bereich der Gesundheit (2014-2020), sowie
Angaben zu den Auswahl-, Vergabe- und sonstigen Kriterien fiir die Vergabe von Finanzhilfen fiir Mafnahmen im Rah-
men dieses Programms. Die Adresse der Agentur lautet:

http://ec.europa.eu/chafea/

(") Verordnung (EU) Nr. 282/2014 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. Mdrz 2014 tiber ein drittes Aktionsprogramm der
Union im Bereich der Gesundheit (2014-2020) und zur Aufhebung des Beschlusses Nr. 1350/2007/EG (ABL L 86 vom 21.3.2014,
S. 1).


http://ec.europa.eu/chafea/
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EUROPAISCHES ZENTRUM FUR DIE FORDERUNG DER
BERUFSBILDUNG

Aufforderung zur Einreichung von Vorschligen — GP/DSI/ReferNet_FPA/001/15
ReferNet — Europdisches Informationsnetzwerk zur Berufsbildung des Cedefop

(2015/C 186/05)

1. Ziele und Beschreibung

Im Rahmen des Vorhabens, ein Europiisches Netzwerk fiir Berufsbildung — das ReferNet — zu errichten, soll mithilfe
dieser Aufforderung jeweils ein Antragsteller in jedem forderfihigen Land (EU-Mitgliedstaaten, Island und Norwegen)
ausgewdahlt werden, mit dem das Cedefop einen Partnerschaftsrahmenvertrag iiber eine Laufzeit von vier Jahren abschlie-
Ren wird.

Das Europiische Zentrum fiir die Forderung der Berufsbildung (Cedefop) ist eine Agentur der Europaischen Union (EU),
die 1975 gegriindet wurde und seit 1995 ihren Sitz in Griechenland hat. Das Zentrum wird als mafSgebliche Quelle fiir
Informationen und Fachwissen beziiglich Berufsbildung, Kompetenzen und Qualifikationen anerkannt. Seine Aufgabe ist
es, die Entwicklung der europiischen Politik im Bereich der Berufsbildung zu unterstiitzen und zu deren Umsetzung
beizutragen.

ReferNet ist das Europdische Informationsnetzwerk zur Berufsbildung des Cedefop. Es hat den Auftrag, das Cedefop zu
unterstiitzen, indem es Berichte iiber nationale Systeme und politische Entwicklungen im Bereich der Berufsbildung
erstellt und die Aufenwirkung der Berufsbildung und der Dienstleistungen des Cedefop erhoht. Das Netzwerk setzt sich
aus 30 Mitgliedern — den nationalen ReferNet-Partnern in den EU-Mitgliedstaaten sowie Island und Norwegen —
zusammen. Bei den nationalen ReferNet-Partnern handelt es sich um bedeutende Einrichtungen, die in dem Land, das sie
vertreten, auf dem Gebiet der Berufsbildung oder der Arbeitsmarktpolitik titig sind.

Die Partnerschaftsrahmenvertrige werden mithilfe von speziellen jahrlichen Finanzhilfevereinbarungen umgesetzt. Daher
werden erfolgreiche Antragsteller nach Unterzeichnung eines Partnerschaftsrahmenvertrags fir die Jahre 2016 bis 2019
gebeten, einen Finanzhilfeantrag fir die Aktivititen im Jahr 2016 einzureichen (der gegebenenfalls zur Unterzeichnung
einer speziellen Finanzhilfevereinbarung fur das Jahr 2016 fuhrt). Der Antragsteller muss den Nachweis erbringen, dass
er uber die erforderlichen Kapazititen zur Durchfithrung simtlicher in dem Vierjahreszeitraum vorgesehener Aktivitdten
verfiigt, und eine angemessene Kofinanzierung fur die Durchfithrung der erforderlichen Aufgaben sicherstellen.

2. Mittelausstattung und Projektlaufzeit

Die voraussichtlich fiir die vierjahrige Laufzeit der Partnerschaftsrahmenvertrige verfugbaren Mittel belaufen sich, vorbe-
haltlich der jihrlichen Entscheidungen der Haushaltsbehorde, auf 4 000 000 EUR.

Die den 30 Partnern (aus den 28 Mitgliedstaaten, Island und Norwegen) zur Verfiigung stehenden Gesamtmittel fiir den
Jahresarbeitsplan 2016 (Projektdauer: 12 Monate) betragen 980 000 EUR.

Die Hohe der Finanzhilfe richtet sich nach der Bevolkerungsgrofe des jeweiligen Landes und wird fur die Durchfihrung
eines Jahresarbeitsplans gewihrt. Bei der Verteilung der verfiigbaren Gesamtmittel fiir den Jahresarbeitsplan 2016 werden
abhingig von der Bevolkerungsgrofe drei Lindergruppen beriicksichtigt:

— Landergruppe 1: Estland, Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, Slowenien, Zypern und Island. Hochstbetrag
der Finanzhilfe: 23 615 EUR.

— Lindergruppe 2: Belgien, Bulgarien, Dinemark, Finnland, Griechenland, Trland, Niederlande, Osterreich, Portugal,
Ruminien, Schweden, Slowakische Republik, Tschechische Republik, Ungarn und Norwegen. Hochstbetrag der
Finanzhilfe: 33 625 EUR.

— Landergruppe 3: Deutschland, Frankreich, Italien, Polen, Spanien und Vereinigtes Konigreich. Hochstbetrag der
Finanzhilfe: 43 620 EUR.

Die Finanzhilfe der Union ist ein finanzieller Beitrag zu den Kosten, die der Begiinstigte (und/oder die Mitbegiinstigten)
zu tragen haben. Dieser muss durch einen eigenen finanziellen Beitrag und/oder lokale, regionale, nationale und/oder
private Zuschiisse erganzt werden. Der finanzielle Beitrag der Union betrdgt maximal 70 % der gesamten forderfihigen
Kosten.

Das Cedefop behilt sich vor, nicht alle verfiigbaren Mittel zu vergeben.
3. Forderfihigkeitskriterien
Um als forderfihig zu gelten, muss der Antragsteller:

a) eine offentliche oder private Einrichtung mit eigener Rechtsform und Rechtspersonlichkeit sein (natiirliche Personen
bzw. Einzelpersonen sind nicht férderfihig);
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b) seinen Sitz in einem Land haben, fiir das die Finanzhilfe beantragt wird, d. h. in einem der folgenden Lander:
— EU-28 (Belgien, Bulgarien, Danemark, Deutschland, Estland, Einnland, Frankreich, Griechenland, Irland, Italien,
Kroatien, Lettland, Litauen, Luxemburg, Malta, Niederlande, Osterreich, Polen, Portugal, Ruminien, Schweden,
Slowakische Republik, Slowenien, Spanien, Tschechische Republik, Ungarn, Vereinigtes Konigreich und Zypern);

— assoziierte Lander (Island und Norwegen).

4. Frist fiir die Einreichung von Antrigen

Antrige fiir den Partnerschaftsrahmenvertrag sind bis spitestens 21. August 2015 einzureichen.

5. Weitere Informationen

Ausfithrliche Informationen tiber die Aufforderung zur Einreichung von Vorschligen, das Antragsformular und die zuge-
horigen Anhinge sind ab dem 8. Juni 2015 auf der Website des Cedefop unter folgender Adresse verfiigbar:

http:/fwww.cedefop.europa.eu/defabout-cedefop/public-procurement

Die Antrdge miissen den im Volltext der Aufforderung angegebenen Vorgaben entsprechen und auf den hierfiir vorgese-
henen offiziellen Formularen eingereicht werden.

Die Bewertung der Vorschlige erfolgt nach den Grundsitzen der Transparenz und der Gleichbehandlung.

Alle eingereichten Antrige werden von einem Expertenausschuss hinsichtlich der im Volltext der Aufforderung angege-
benen Kriterien fiir Forderfahigkeit, Ausschluss, Auswahl und Vergabe bewertet.



http://www.cedefop.europa.eu/de/about-cedefop/public-procurement
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VERFAHREN BEZUGLICH DER DURCHFUHRUNG DER
WETTBEWERBSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.7647 — Bridgepoint/Nordic Cinema Group Holding)
Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall
(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2015/C 186/06)

1. Am 28. Mai 2015 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 139/2004
des Rates (") bei der Europdischen Kommission eingegangen. Danach ist Folgendes beabsichtigt: Das Unternehmen
Bridgepoint Advisers Group Limited (,Bridgepoint®, Vereinigtes Konigreich) iibernimmt im Sinne des Artikels 3 Absatz 1
Buchstabe b der Fusionskontrollverordnung durch Erwerb von Anteilen die Kontrolle iiber die Gesamtheit des Unterneh-
mens Nordic Cinema Group Holding AB (,Nordic Cinema Group®, Schweden).

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:
— Bridgepoint: Beteiligungsgesellschaft;
— Nordic Cinema Group: als Kinobetreiber in Estland, Finnland, Lettland, Litauen, Norwegen und Schweden titig.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusions-
kontrollverordnung fallen konnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behilt sie sich vor. Dieser Fall kommt
fur das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes Verfahren fiir
bestimmte Zusammenschliisse gemif der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates (?) infrage.

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

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach dieser Verdffentlichung eingehen. Sie kénnen
bei der Kommission unter Angabe des Aktenzeichens M.7647 — Bridgepoint/Nordic Cinema Group Holding per Fax
(+32 22964301), per E-Mail (COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu) oder per Post an folgende Anschrift ibermittelt
werden:

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

(") ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
() ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.7571 — Dawn Meats|Terrena/Elivia)
Fiir das vereinfachte Verfahren in Frage kommender Fall
(Text von Bedeutung fiir den EWR)
(2015/C 186/07)

1. Am 28. Mai 2015 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 Unternehmen QDB Holdings
Group/Dawn Meats (,Dawn Meats®, Irland) und Terrena (Frankreich) iibernehmen im Sinne des Artikels 3 Absatz 1
Buchstabe b der Fusionskontrollverordnung durch Erwerb von Anteilen die gemeinsame Kontrolle iiber das Unterneh-
men Elivia (Frankreich). Elivia steht derzeit vollstindig im Eigentum der Terrena.

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— Dawn Meats: Schlachtung von Vieh, Entbeinen und Verarbeitung von Fleisch einschlieflich der Herstellung von
Schlachtnebenprodukten; Schwerpunkt Rind- und Lammfleisch;

— Terrena: verschiedene Titigkeiten in den einzelnen Abschnitten der Wertschopfungsketten landwirtschaftlicher
Erzeugnisse einschlieflich Verarbeitung und Vermarktung von Fleischerzeugnissen;

— Elivia: Schlachtung von Rindern, Herstellung und Verkauf von frischen und verarbeiteten Rindfleischerzeugnissen
einschlieflich Schlachtnebenerzeugnissen vor allem in Frankreich.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusions-
kontrollverordnung fallen konnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behilt sie sich vor. Dieser Fall kommt
fur das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes Verfahren fiir
bestimmte Zusammenschliisse geméf der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates (?) in Frage.

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

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spatestens 10 Tage nach dieser Veroffentlichung eingehen. Sie konnen
bei der Kommission unter Angabe des Aktenzeichens M.7571 — Dawn Meats|Terrena/Elivia per Fax (+32 22964301),
per E-Mail (COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu) oder per Post an folgende Anschrift tibermittelt werden:

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

(") ABL L 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
() ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

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

(2015/C 186/08)

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

3.2.

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

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

LISTARSKI PRSUT*/,ISTRSKI PRSUT“
EG-Nr.: MULTI-PDO-0005-01041-04.10.2012
g8 A.()g U (X)
Name

Jstarski priut”/,Istrski préut*

Mitgliedstaat oder Drittland
Republik Kroatien/Republik Slowenien

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

Bei ,Istarski pr3ut“/,Istrski pr3ut” handelt es sich um ein haltbar gemachtes getrocknetes Rohfleischerzeugnis, das
aus dem Hinterschinken vom Schwein samt Beckenknochen, jedoch ohne Fuf§, Schwarte und Unterhaut-Fettgewebe,
hergestellt wird und das zunichst trocken mit Meersalz und Gewiirzen eingesalzen und an der Luft getrocknet, aber
nicht gerduchert wird. Hieran schlieft sich ein Trocknungs- und Reifungsprozess von mindestens zw6lf Monaten
an.

Durch die Beckenknochen bedingt weist der ,Istarski priut®/,Istrski prsut“ eine lingliche Form auf. Der Fuf§ wird im
Tarsalgelenk abgetrennt. Mit Ausnahme des Bereichs unterhalb des Tarsalgelenks (10-15 cm) werden Schwarte und
Unterhaut-Fettgewebe iiberall entfernt. Die Kanten des Schinkens sind gleichmifig abgerundet; die flachen Oberfla-
chen sind sauber oder von einer diinnen Schicht Schimmel iiberzogen. Das Schnittbild des Muskelgewebes zeichnet
sich durch eine einheitlich rosarote bis rotliche Farbe ohne ausgeprigte Verfirbungen aus; das Fettgewebe muss
weifd sein. Der ,Istarski prsut‘/,Istrski prsut“ weist das unverkennbare, charakteristische Aroma von getrocknetem,
reifem Schweinefleisch und Kriutern auf und ist von mafig salzigem Geschmack.

Die physikalisch-chemischen Eigenschaften des Produkts in verkaufsfertigem Zustand entsprechen einem Kochsalz-
gehalt von weniger als 8 % und einer Wasseraktivitdt (aw-Wert) unter 0,93.

(") 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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Zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens muss der ,Istarski prdut“/,Istrski priut mindestens 7 kg wiegen.

3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Jstarski pr3ut®/,Istrski pr3ut” wird aus dem Schinken von Schweinen hergestellt, bei denen es sich um Nachkom-
men reinrassiger Hausschweine und deren Kreuzungen handelt, mit Ausnahme der Rasse Piétrain und Kreuzungen
dieser Rasse.

Das durchschnittliche Lebendgewicht von gemeinsam gehaltenen Schweinen bei der Schlachtung muss iiber 160 kg
liegen. Die Schweine miissen mindestens neun Monate alt sein. Die Schinken werden so ausgelost, dass die Becken-
knochen (Darmbein, Sitzbein und Schambein) erhalten bleiben, wihrend das Kreuzbein und die Schwanzwirbel
entnommen werden. Das Kreuzbein wird mittels Schnitt durch das Iliosakralgelenk entfernt. Der ausgeloste Schin-
ken muss mindestens 13 kg wiegen.

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Die zur Erzeugung von ,Istarski prsut/,Istrski priut“ vorgesehenen Schweine werden wihrend der Mast mit Misch-
futter gefiittert. Alle Inhaltsstoffe des Mischfutters, mit Ausnahme von Mineralien, Vitaminen und sonstigen
Zusatzstoffen, miissen aus dem fiir die Erzeugung der Rohstoffe zuldssigen, unter Punkt 4 beschriebenen Gebiet
stammen. Der Ursprung samtlicher Inhaltsstoffe muss vom Ort der Herstellung bis zum Stall riickverfolgbar sein.

Neben dem Mischfutter konnen zur Fiitterung der Schweine Weizen oder Weizenkleie, frischer Klee und Luzerne,
Kiirbisse, Kohl, Futterriiben, Zuckerriibenpulpe, Molke und gekochte Kartoffeln verwendet werden, die ebenfalls aus
demselben Gebiet stammen miissen. Der Einsatz von Biertrester, Brauabfillen und Schlachtabfillen zur Schweine-
mast ist nicht zuldssig.

Futter von aufSerhalb des Erzeugungsgebiets der Rohstoffe kann nach den fiir Ursprungsbezeichnungen fiir Erzeug-
nisse tierischen Ursprungs geltenden Vorschriften fiir die Fiitterung von Tieren zugefiittert werden.

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Alle Erzeugungsphasen von ,Istarski prsut/,Istrski pr$ut“ missen in dem unter Punkt 4 genannten geografischen
Gebiet erfolgen.

3.6. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Jstarski priut“/,Istrski prsut® kann am Stiick (als Ganzes) oder in Packungen verkauft werden, die entbeinten Roh-
schinken, grofere oder kleinere Stiicke von Rohschinken oder Scheiben von Rohschinken enthalten. Diese Arten
von Rohschinken miissen unter Vakuum oder Schutzatmosphire verpackt werden.

Der Vorgang der Entbeinung des Rohschinkens sowie das Schneiden in Stiicke oder Scheiben zur Portionierung
und Verpackung fiir den Weiterverkauf muss im Erzeugungsgebiet des ,Istarski prsut/,Istrski prdut“ erfolgen.
Durch die Beschrinkung der Portionierung und Verpackung des Rohschinkens auf das Erzeugungsgebiet wird die
Prozesskontrolle wesentlich vereinfacht, die Riickverfolgbarkeit gefordert, die Gefahr von Betrug oder Etiketten-
schwindel minimiert und die Qualitdt des Erzeugnisses fiir die Verbraucher gewihrleistet. Da das Schneiden und
Verpacken im Erzeugungsgebiet erfolgen muss, konnen diese Vorginge bei den Erzeugern selbst oder von erfahre-
nen Personen, die mit den Besonderheiten und der Qualitdt des ,Istarski priut“/,Istrski pr§ut* vertraut sind, durch-
gefihrt werden. So lasst sich gewahrleisten, dass die urspriingliche Produktqualitit auch nach dem Schneiden und
Verpacken erhalten bleibt.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Nach Abschluss des Reifungsprozesses werden alle Schinken mit einem gemeinsamen Brandzeichen, das im gesam-
ten Erzeugungsgebiet des ,Istarski pr3ut“/,Istrski prut® einheitlich verwendet wird, und mit der Erzeugerkennziffer
des Herstellers versehen. Das gemeinsame Brandzeichen ist nachstehend abgebildet.
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Wenn das Erzeugnis im Ganzen oder in unterschiedlichen Verpackungen auf den Markt gebracht wird, muss es mit
einem Etikett mit dem gemeinsamen Brandzeichen und der Aufschrift ,Istarski prsut“/,Istrski prsut® versehen
werden.

Die Aufschrift ,Istarski priut“/,Istrski prsut“ muss deutlich lesbar und dauerhaft sein und die Buchstaben miissen
von ausreichender Grofe sein und durch Schriftart und Farbe stirker hervorgehoben werden als alle iibrigen
Angaben.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Erzeugungsgebiet des zur Herstellung von ,Istarski prsut“],Istrski prsut“ vorgesehenen Rohmaterials ist auf das
Erzeugungsgebiet des Erzeugnisses und die folgenden Gespanschaften in der Republik Kroatien beschrinkt:
Primorje-Gorski Kotar (nur Festland ohne Inseln), Karlovac, Sisak-Moslavina, Zagreb, Bjelovar-Bilogora, Koprivnica-
Krizevci, Medimurje, Virovitica-Podravina, PoZega-Slawonien, Brod-Posavina, Osijek-Baranja und Vukovar-Srijem.

Das Erzeugungsgebiet des ,Istarski pr3ut”/,Istrski prut® umfasst einen Teil der Halbinsel Istrien ohne die Inseln.

Die Grenze des geografischen Erzeugungsgebiets von ,Istarski prsut“/,Istrski prdut” beginnt an der Stupova-Bucht,
an der Grenze zwischen den Gespanschaften Istrien und Primorje-Gorski Kotar, und verlduft nordwirts entlang der
Gespanschaftsgrenze bis zur Landesgrenze zur Republik Slowenien.

Von dort aus verlduft die Gebietsgrenze westwirts in das Staatsgebiet der Republik Slowenien hinein und von dort
aus stidlich von Ravni Kot, danach in nordwestlicher Richtung iiber Vincarije bis zum siidlichsten Punkt bei Glavi-
¢orke, dort kurz in Richtung Westen und danach wieder nordwestlich Richtung Lipica bis nach Malih Vrat. Hier
zieht sich die Gebietsgrenze in westlicher Richtung nach Jeloviéine, von dort aus in stidwestlicher Richtung bis
Blazinovog Vrha, dort wendet sie sich scharf nach Westen und verlduft nérdlich von Struznjaka und Gnojina, bevor
sie nach Stidwesten schwenkt und auf die VerbindungsstrafSe von Jelovice nach Podgorje trifft. Sie verlduft entlang
der Strae in nordwestlicher Richtung durch Podgorje bis hinter Praproce und Crnotice im Siiden. Von dort aus
folgt sie dem Strafenverlauf bis nérdlich von Kasteleca und wendet sich dann in Richtung der slowenisch-italieni-
schen Staatsgrenze bis vor der Ortschaft Socerbi.

Danach folgt die Gebietsgrenze der Staatsgrenze in westlicher Richtung, bis sie bei San Bartolomeo auf die Kiiste
trifft, von wo sie in siidostlicher Richtung entlang der Kistenlinie verlduft, bis sie an der Stupova-Bucht wieder auf
den Ausgangspunkt trifft.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets

Auf der Halbinsel Istrien herrscht ein iberwiegend mediterranes Klima, das sich auf dem Weg von der Kiiste ins
Landesinnere langsam in ein kontinentales Klima verwandelt. Beide Klimata sind von hiufigem Wind gepragt, der
im Winter aus nordlicher und 6stlicher Richtung weht. Diese Windverteilung in der Wintersaison ist giinstig fir die
Schinkenerzeugung, die wahrend dieser Zeit beginnt (Einsalzen und Trocknen). Besonders geeignet dafiir ist die
Bora, ein starker Nordostwind aus der Richtung der Ucka-Berge, der vom Land zum Meer weht. Er bietet die
Voraussetzung dafiir, dass ,Istarski prsut‘/,Istrski prsut® ausschlieflich an der Luft getrocknet werden kann, ohne
gerduchert zu werden. Dieser Umstand wirkt sich in erheblichem Maf$ auf die Qualitit und Einzigartigkeit von
Jstarski prsut”/,Istrski pr§ut® im Vergleich zu anderen Rohschinken aus.

Der bekannte und charakteristische Geschmack des ,Istarski pr3ut“/,Istrski prsut ist nicht nur auf das Klima, son-
dern auch auf viele Generationen erfahrener und geschickter istrischer Bauern zuriickzufiihren.

Traditionell wurden die Schweine mehr als ein Jahr lang aufgezogen und mit den verschiedenen Futtermitteln, die
in der Landwirtschaft zu unterschiedlichen Zeiten des Jahres verfiigbar waren, gefuittert: Klee und Luzerne, Kiirbisse,
Kohl, Futterriiben, Molke, gekochte Kartoffeln usw. Eine der Besonderheiten des historischen istrischen Erzeugungs-
verfahrens ist die Zusammensetzung der trockenen Wiirzmischung, die aus Salz und aus einem oder mehreren
Gewiirzen besteht (schwarzer Pfeffer, Knoblauch, Lorbeer, Rosmarin). Eine weitere Besonderheit ist die Art, in der
das Hinterbein von der Schweinehilfte getrennt wird, und die Vorgehensweise beim Formen und Zurichten des
Schinkens. Beispielsweise wurde die traditionelle und sehr spezielle Art des Auslosens des Schinkens aus der Zeit
beibehalten, als in den Haushalten auf dem Land noch so viel Fettgewebe wie moglich ausgelassen wurde, um halt-
bares Fett fiir die spitere Verwendung zu gewinnen. Aus diesem Grund werden nach dem traditionellen Rezept im
ersten Schritt der Zubereitung des ,Istarski prsut/,Istrski prsut“ die ganze Schwarte und das gesamte Unterhaut-
Fettgewebe von dem frischen Schinken getrennt, was im Vergleich zum Herstellungsverfahren fiir Rohschinken in
anderen Gegenden selten ist und eine Ausnahme darstellt. Eine weitere Besonderheit des Formungsvorgangs ist der
Umstand, dass die Beckenknochen nicht entfernt werden, sodass wesentlich mehr Fleisch verbleibt und der Schin-
ken grofer ist.
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Die Kunst der Schinkenerzeugung in Istrien ist mehrere Jahrhunderte alt, wobei die herkdmmlichen Herstellungs-
verfahren in dieser Zeit verfeinert wurden. Die ilteste bisher entdeckte istrische Quelle, in der der Rohschinken
ausdriicklich genannt wird, stammt aus dem Jahr 1580. In den in glagolitischer Schrift gefithrten Aufzeichnungen
der Stadt Ro¢ ist festgehalten, dass fiir die Hochzeitsfeier des Prifekten neben anderen Lebensmitteln Rohschinken
bestellt wurde (Drazen Vlahov: ,Knjiga racuna opéine Ro¢“ (1566-1628), Staatliches Archiv Pazin, Pazin, 2009,
S. 102-103). Ebenfalls in Ro¢, wenn auch etwas spiter, im Jahr 1594, wurde Rohschinken bestellt und dem Haupt-
mann von Ra$por (dem Gouverneur des venetischen Teils von Nordistrien) und seinem Gefolge anlésslich der Feier-
lichkeiten zu Ehren der Heiligen Marina zum Mittagessen serviert (ebd., S. 110-111). In einer Quelle aus dem Jahr
1612 heifst es: ,vierhundert Uskoken tiberquerten die Ucka ... Die Uskoken stahlen viel Vieh, groffe Mengen Kise,
Rohschinken, Wein und andere Lebensmittel“ (Miroslav Bertosa: ,Istra: doba Venecije, Zavicajna naklada Zakan
Juri, Pula, 1995, S. 318). Laut einem Dokument aus dem Jahr 1810 war das teuerste Fleisch tiberhaupt eingesalze-
nes Schweinefleisch — Schinken und Speck (Nevio Setté: ,Napoleon u Istri, IKK Grozd, Pula, 1989,
S. 54,100, 112, 116, 139, 141).

Die Tradition der Erzeugung von ,Istarski prsut“/,Istrski prut“ auf Bauernhofen in den Ortschaften ManZzan, Nova
Vas und Bertoki wird von Stanislav Rencelj in seinem Buch ,Suhe mesnine narodne posebnosti“ (Kmecki glas,
Ljubljana, 1990, S. 169, 209, 211) beschrieben.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Die Besonderheit des ,Istarski pr3ut”/,Istrski prsut“ wird vor allem durch drei Faktoren bestimmt: das Rohmaterial,
die traditionelle Erzeugungstechnik und die organoleptischen Eigenschaften des Erzeugnisses.

Die spezifischen Merkmale des Rohmaterials sind das Ergebnis der kontrollierten Aufzucht reinrassiger Schweine,
die in einer erweiterten Mast gemdfl bestimmten Anforderungen gefuittert werden, bis ihr Durchschnittsgewicht
iiber 160 kg betrigt. Fir die Schlachtung werden schwere Schweine benétigt, um ein hohes Gewicht des frischen
Schinkens zu erzielen, der aufgrund der Besonderheiten des Herstellungsprozesses in der Trocknungs- und Rei-
fungsphase eine erhebliche Menge an Wasser verliert.

Beim traditionellen Herstellungsverfahren wird der Schinken samt der Beckenknochen (Os ilium, Os pubis und Os
ischii) verarbeitet, was nicht der tiblichen Vorgehensweise bei der Erzeugung von Rohschinken in anderen Regionen
entspricht. Insbesondere ist der Hiiftkopf (Caput femoris — das Ende des Femurs) nach dem Auslosen und Abrun-
den verborgen, wihrend er bei anderen Rohschinken von der inneren, mittleren Seite aus sichtbar ist und eines der
visuellen Hauptmerkmale darstellt. Beim ,Istarski prsut‘/,Istrski priut” ist der Huftkopf nicht sichtbar, da er sich in
der Beckenpfanne (Acetabulum) befindet.

Auch die Entfernung der Schwarte und des Unterhaut-Fettgewebes von der gesamten Oberfliche, also bis hinunter
zum Fleisch, ist ein duferst ungewohnliches Verfahren beim Zuschnitt von Schinken. Die zugeschnittenen Schinken
werden unter Zugabe von Pfeffer, Knoblauch, Lorbeer und Rosmarin mit Meersalz eingesalzen. Die Verwendung
einer so groflen Anzahl von Gewiirzen stellt ein weiteres charakteristisches Merkmal der Erzeugung von ,Istarski
priut”/,Istrski prdut” dar. Durch das Entfernen der Schwarte ergibt sich nicht nur eine etwas stirkere Austrocknung
(Gewichtsverlust) als bei anderen Schinken, sondern auch eine weitere besondere Eigenschaft, nimlich das Wachs-
tum von Schimmelpilzen auf den AufSenflichen des Schinkens.

Die spezifischen organoleptischen Eigenschaften von ,Istarski priut“/,Istrski prsut® schlagen sich aufgrund des Fehl-
ens von Schwarte und Unterhaut-Fettgewebe, des Vorhandenseins der Beckenknochen, welches die ungewohnliche
langliche Form bedingt, und der hdufig vorkommenden groeren oder kleineren Ansammlungen von Schimmel auf
der Oberfliche zunichst in seinem dufleren Erscheinungsbild nieder.

Das Enderzeugnis zeichnet sich durch ein besonderes Aroma, einen milden, leicht salzigen Geschmack, eine einheit-
lich rosarote bis rétliche Farbe und die angestrebte Beschaffenheit des Muskelgewebes aus. Aufgrund des traditionel-
len Herstellungsverfahrens enthalt der Schinken keinerlei Zusatzstoffe.

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

g.g A)

Der Zusammenhang zwischen ,Istarski prsut/,Istrski prsut und dem Gebiet Istrien kann auf das Vorhandensein
giinstiger Umweltbedingungen zuriickgefithrt werden: Die Temperaturen im Winter sind nicht extrem niedrig und
die Luft ist in dieser Jahreszeit infolge hiufiger Winde kiihl und trocken, wodurch ideale Bedingungen fiir die natiir-
liche Trocknung des Schinkens bestehen. Die anfingliche niedrige Temperatur und eine allmahliche Abnahme der
relativen Luftfeuchtigkeit gewihrleisten einen gleichméfSigen Trocknungsprozess des Schinkens. Aus diesem Grund
darf das Einsalzen der Schinken (die Anfangsphase der Herstellung) ausschlieflich im Zeitraum zwischen dem
15. Oktober und dem 20. Mirz erfolgen. Dies ist ein wesentliches Element des traditionellen Herstellungsverfah-
rens.

Diese Bedingungen bilden ein ideales Umfeld zur Erzeugung von traditionellem ,Istarski prsut“/,Istrski priut, der
ausschlieflich luftgetrocknet und nicht gerduchert wird, und wirken sich dadurch in hohem Mafe auf seine Quali-
tdt und seine Einzigartigkeit im Vergleich zu anderen Rohschinken aus.
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Die besonderen Eigenschaften des ,Istarski pr3ut“/,Istrski prsut” sind auch im kulturellen Erbe der lindlichen Bevol-
kerung Istriens und in der Erfahrung und im Geschick vieler Generationen istrischer Bauern verankert. Zur Erzeu-
gung des Rohschinkens wurden traditionell ausschlieflich sehr schwere Schweine (mit einem Gewicht von iiber
160 kg) verwendet, die mit Klee, Luzerne, Kiirbissen, Kohl, Futterriiben, Molke, gekochten Kartoffeln usw. gefiittert
wurden.

Das Verfahren zum Zurichten des Schinkens zur Erzeugung von ,Istarski prsut®/,Istrski priut wurde unverdndert
aus der Zeit iibernommen, als in den Haushalten auf dem Land noch so viel Fettgewebe wie moglich ausgelassen
wurde, um haltbares Fett fur die spatere Verwendung zu gewinnen. Dementsprechend werden nach traditionellem
Rezept im ersten Schritt der Zubereitung von ,Istarski priut®/,Istrski prsut* die gesamte Schwarte und das Unter-
haut-Fettgewebe bis hin zum Schinkenfleisch entfernt, was im Vergleich zum Herstellungsverfahren fir Rohschin-
ken in anderen Gegenden, wo der Schinken in der Regel mit der Schwarte getrocknet wird, selten ist und eine
Ausnahme darstellt. Eine weitere Eigenschaft, die ,Istarski prsut“/,Istrski pr§ut“ von anderen Schinken unterscheidet,
ist die traditionelle Art der Auslosung, bei der die Beckenknochen im Schinken belassen werden, wodurch die
Schinken immer etwas groffer und schwerer sind als die in anderen Gegenden hergestellten Rohschinken.

Die Trocknung des Schinkens ohne Schwarte und Unterhaut-Fettgewebe, wodurch die gesamte Oberfliche des Mus-
kelgewebes unmittelbar der Luft ausgesetzt ist und sich daran wihrend der Reifungsphase Schimmel ansetzt,
bedingt mit Sicherheit eine leicht abweichende Entwicklung des Reifungsvorgangs und spiter die charakteristischen
organoleptischen Eigenschaften des ,Istarski prsut®/,Istrski prsut”.

Das besondere Aroma und der spezielle Geschmack des ,Istarski prsut/,Istrski prsut werden auch durch die
Zugabe unterschiedlicher Gewiirze zum Salz erreicht. Die Gewiirze haben erheblichen Einfluss auf das Aroma des
Jstarski prsut/,Istrski pr3ut“, da hier — im Gegensatz zu anderen Arten von Rohschinken — die gesamte Oberfld-
che des Schinkens in Kontakt mit den Gewiirzen gelangt, sodass ihr Geschmack leichter und tiefer in alle Teile des
Schinkens eindringen kann.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

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

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA [ISTARSKI%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%2 Olstarski
%20prsut-Istrski%20priut.pdf

http:/[www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/
zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf

() Siehe Fufnote 2.


http://www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA/ISTARSKI%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20Istarski%20pršut-Istrski%20pršut.pdf
http://www.mps.hr/UserDocsImages/HRANA/ISTARSKI%20PRSUT/Izmijenjena%20Specifikacija%20proizvoda%20Istarski%20pršut-Istrski%20pršut.pdf
http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf
http://www.mko.gov.si/fileadmin/mko.gov.si/pageuploads/podrocja/Varna_in_kakovostna_hrana_in_krma/zasciteni_kmetijski_pridelki/Specifikacije/Istrski_prsut_specifikacija.pdf
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