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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.8226 — TowerBrook Capital Partners/Van Dijk Educatie Beheer)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2016/C 455/01)

Am 28. November 2016 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004
des Rates (') entschieden, keine Einwinde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und
ihn fur mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erkliren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch
verfigbar und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden 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 32016M8226 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABL L 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 (')
5. Dezember 2016
(2016/C 455/02)

1 Euro =

Wihrung Kurs Wihrung Kurs
usD US-Dollar 1,0702 CAD Kanadischer Dollar 1,4240
JPY Japanischer Yen 122,32 HKD  Hongkong-Dollar 8,2997
DKK  Dinische Krone 7.4396 NZD  Neuseeldndischer Dollar 1,5105
GBP  Pfund Sterling 084168 |SGD  Singapur-Dollar 1,5230
SEK Schwedische Krone 98015 KRW  Siidkoreanischer Won 1254,48
CHF Schweizer Franken 10797 ZAR Siidafrikanischer Rand 14,8125
1SK Islindische Krone CNY Chinesischer Renminbi Yuan 7,3662

) HRK Kroatische Kuna 7,5356

NOK Norwegische Krone 8,9840 . .

c loariach 19558 IDR Indonesische Rupiah 14 375,46
BGN Bu garls.c er Lew ’ MYR  Malaysischer Ringgit 4,7608
CZK Tschechische Krone 27,057 PHP Philippinischer Peso 53.188
HUF Ungarischer Forint 313,97 RUB Russischer Rubel 68,1175
PLN Polnischer Zloty 4,5005 THB Thailindischer Baht 38,147
RON Ruminischer Leu 4,5010 BRL Brasilianischer Real 3,7044
TRY Tiirkische Lira 3,7794 MXN  Mexikanischer Peso 22,0853
AUD Australischer Dollar 1,4391 INR Indische Rupie 72,9495

(") Quelle: Von der Européischen Zentralbank verdffentlichter Referenz-Wechselkurs.



Zusammenfassung der Beschliisse der Europidischen Kommission iiber Zulassungen fiir das

Inverkehrbringen zur Verwendung und/oder fiir eine Verwendung von Stoffen, die in Anhang XIV

der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Europiischen Parlaments und des Rates zur Registrierung,
Bewertung, Zulassung und Beschrinkung chemischer Stoffe (REACH) aufgefiihrt sind

(verdffentlicht gemdfS Artikel 64 Absatz 9 der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 ()

(Text von Bedeutung fiir den EWR)
(2016/C 455/03)

Beschliisse zur Erteilung einer Zulassung

Datum des
Bl\i legﬁ?l:ege(f) I?e astclixrlriljszss Bezeicsltlg;zlg des Inhaber der Zulassung | Zulassungsnummer Zugelassene Verwendung élliil;{;ﬁ?lfngesﬁ Begriindung des Beschlusses
zeitraums
C(2016) 7581 | 29. November | Trichlorethylen Roquette Freres, 1 rue | REACH/16/4/0 | Verwendung als Verarbeitungs-| 21. April | Gemifl Artikel 60 Absatz 4 der Ver-
2016 Haute Loge, 62136 hilfsstoff in der Biotransforma- 2028 ordnung (EG) Nr. 19072006 fiiber-

EG-Nr.: 201-167-4
CAS-Nr.: 79-01-6

Lestrem, Frankreich

tion von Stirke zur Gewinnung
von Beta-Cyclodextrin

wiegt der sozio6konomische Nutzen
der Verwendung des Stoffs die Risi-
ken, die mit dieser Verwendung fir
die menschliche Gesundheit einherge-
hen, und es existieren keine geeigne-
ten Alternativstoffe oder -technolo-
gien, die fur den Antragsteller tech-
nisch und wirtschaftlich zumutbar
sind.

(') Der Beschluss kann auf der Website der Europaischen Kommission unter folgender Adresse abgerufen werden: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm.

(") ABL L 396 vom 30.12.2006, S. 1.

910CCL9

[8d ]

uorun) uaysredoany 1op Ne[qsIury

¢/ssy D


http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm

Zusammenfassung der Beschliisse der Europidischen Kommission iiber Zulassungen fiir das
Inverkehrbringen zur Verwendung undjoder fiir eine Verwendung von Stoffen, die in
Anhang XIV der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Europidischen Parlaments und des Rates zur
Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschrinkung chemischer Stoffe (REACH) aufgefiihrt
sind
(verffentlicht gemdfS Artikel 64 Absatz 9 der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 (V)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2016/C 455/04)

Beschliisse zur Erteilung einer Zulassung

Datum des
é\i l:?ﬁlﬁ]lgegils) ]]SDe ztcl;lrl?lsieez Bezeicslzg?fglg des Inhaber der Zulassung Zulassungsnummer Zugelassene Verwendung Glgselj;rfs?jnzzf Begriindung des Beschlusses
zeitraums
C(2016) 7607 | 29. November | Trichlorethylen RAG Aktiengesellschaft, | REACH/16/5/0 Verwendung von trichlor-| 21. April |Gemif§ Artikel 60 Absatz 4 der Ver-
2016 Shamrockring 1, ethylenhaltigen Binde- und 2020 ordnung (EG) Nr. 19072006 diber-

EG-Nr.: 201-167-4 Vulkanisationsmitteln zur

Endlosverbindung und Repa-
ratur von mit Chloropren-
Kautschuk beschichteten For-
derbdndern in der Steinkohle-
forderung unter Tage

44623 Herne,
CAS-Nr.: 79-01-¢ | Deutschland
RAG Anthrazit Ibben-
biiren GmbH, Osnabrii-
cker Strafe 112,

49477 Ibbenbiiren,
Deutschland

REACH/16/5/1

wiegt der soziookonomische Nutzen
der Verwendung des Stoffs die Risi-
ken, die mit dieser Verwendung fur
die menschliche Gesundheit einherge-
hen, und es existieren keine geeigne-
ten Alternativstoffe oder -technolo-
gien, die fur den Antragsteller tech-
nisch und wirtschaftlich zumutbar
sind.

(') Der Beschluss kann auf der Website der Europaischen Kommission unter folgender Adresse abgerufen werden: http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm.

(") ABL L 396 vom 30.12.2006, S. 1.

¥/sst D

[3d ]

uorun) uatpsredoany 1op Ne[qsiury

910CC1'9


http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm

Zusammenfassung der Beschliisse der Europidischen Kommission iiber Zulassungen fiir das
Inverkehrbringen zur Verwendung undjoder fiir eine Verwendung von Stoffen, die in
Anhang XIV der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Europidischen Parlaments und des Rates zur
Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschrinkung chemischer Stoffe (REACH) aufgefiihrt
sind
(verffentlicht gemdfS Artikel 64 Absatz 9 der Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 (V)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2016/C 455/05)

Beschliisse zur Erteilung einer Zulassung

Datum des
é\i l:?ﬁlﬁ]lgegils) ]]SDe ztcl;lrl?lsieez Bezeicslzg?fglg des Inhaber der Zulassung | Zulassungsnummer Zugelassene Verwendung éﬁilf;ﬁ?jnzzf Begriindung des Beschlusses
zeitraums
C(2016) 7609 | 29. November | Trichlorethylen A.LPA. — Azienda | REACH/16/6/0 Verwendung als Losungsmittel | 21. April | Gemdfl Artikel 60 Absatz 4 der Ver-
2016 Lavorazione Pro- in der Synthese von Vulkanisa- 2023 ordnung (EG) Nr. 19072006 diber-

EG-Nr.: 201-167-4 tionsbeschleunigern fiir Fluoro-

elastomere

dotti Ausiliari
S.p.a., Via Castel-
lazzo 58, 20010
Pregnana Milanese,
Milano, Italien

CAS-Nr.: 79-01-6

Caffaro Industrie REACH/[16/6/1
S.p.a., piazzale

Marinotti 1, 33050
Torviscosa (Udine),

Italien

wiegt der soziookonomische Nutzen
der Verwendung des Stoffs die Risi-
ken, die mit dieser Verwendung fur
die menschliche Gesundheit einherge-
hen, und es existieren keine geeigne-
ten Alternativstoffe oder -technolo-
gien, die fur den Antragsteller tech-
nisch und wirtschaftlich zumutbar
sind.

(') Der Beschluss kann auf der Website der Europdischen Kommission unter folgender Adresse abgerufen werden: http:|[ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm.

(") ABL L 396 vom 30.12.2006, S. 1.

910CCL9

[8d ]

uorun) uaysredoany 1op Ne[qsIury

§/ssy D


http://ec.europa.eu/growth/sectors/chemicals/reach/about/index_en.htm
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v

(Bekanntmachungen)

VERFAHREN BEZUGLICH DER DURCHFUHRUNG DER
WETTBEWERBSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.7982 — Abbott Laboratories/Alere)
(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2016/C 455/06)

1.  Am 29. November 2016 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG)
Nr. 139/2004 des Rates (') bei der Kommission eingegangen. Danach ist Folgendes beabsichtigt: Das Unternehmen
Abbott Laboratories (,Abbott“, USA) iibernimmt im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b der Fusionskontrollver-
ordnung durch Erwerb von Anteilen die Kontrolle tiber die Gesamtheit des Unternehmens Alere Inc. (,Alere”, USA).

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— Abbott: Weltweite Tatigkeit in Forschung, Entwicklung, Herstellung und Vertrieb eines breit gestreuten Sortiments
von Gesundheitsprodukten, darunter etablierte Arzneimittel, Diagnostika, Erndhrungsprodukte und Produkte zur
Behandlung von Gefiferkrankungen.

— Alere: Weltweite Tatigkeit in Produktion und Vertrieb von Diagnostikaprodukten, vorwiegend fur Infektionskrank-
heiten, Herz-Kreislauferkrankungen und Toxikologie.

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.

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 konnen
der Kommission unter Angabe des Aktenzeichens M.7982 — Abbott Laboratories/Alere per Fax (+32 22964301), per
E-Mail (COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu) oder per Post an folgende Anschrift iibermittelt werden:

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

(") ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).


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

(2016/C 455/07)

Diese Veroffentlichung er6ffnet die Moglichkeit, gemdfl Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdi-
schen Parlaments und des Rates Einspruch gegen den Antrag zu erheben (').

EINZIGES DOKUMENT
»MORCILLA DE BURGOS*
EU-Nr.: ES-PGI-0005-01282 — 21.11.2014
gU.( ) ggA. (X)
1. Name
,Morcilla de Burgos*
2. Mitgliedstaat oder Drittland
Spanien
3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.2 Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)
3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Die ,Morcilla de Burgos” ist ein Fleischerzeugnis, bei dessen Herstellung ein Naturdarm gefillt und anschlieSend
gekocht wird und fiir das folgende Grundzutaten verwendet werden: Horcal-Zwiebel, Talg oder Schmalz, Reis, Blut,
Gewiirze und Salz.

Mengenverhaltnis der Zutaten zur Herstellung der ,Morcilla de Burgos*:
— Horcal-Zwiebel: ~ mehr als 35 %
— Reis: 15 % bis 30 %
— Blut: mehr als 12 %
— Talg oder Schmalz: 10 % bis 22 %

Die ,Morcilla de Burgos“ weist nach der Herstellung die folgenden morphologischen und organoleptischen Merk-
male auf:

a) Aufere Form und Erscheinungsbild

Nach dem Herstellungsprozess hat die ,Morcilla de Burgos® eine zylinderartige Form mit einem Durchmesser
von 30 bis 100 mm, einer Linge von 150 bis 350 mm und ist teilweise je nach Form des verwendeten Darms
gebogen. Die Enden werden gestanzt oder verschniirt, wobei ausreichend Faden {ibrig gelassen wird, um ein
Aufhingen und Trocknen zu ermoglichen.

Thre Form hingt von der Beschaffenheit des Darms ab, und die dufSere Farbe kann zwischen Braun und Dunkel-

braun bzw. fast Schwarz variieren. Die Blutwurst weist weder Risse, Briiche des Darms noch sichtbaren Schim-
mel auf. Die Konsistenz ist kompakt und grifffest.

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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b) Firbung und Erscheinungsbild des Anschnitts
Im Anschnitt lassen sich als Hauptmerkmale die weilse Maserung aufgrund der Reiskorner, die homogene Vertei-
lung der Zutaten sowie gelegentlich kleine Talgstiicke erkennen. Die Farbe der Verbindung hingt von den zulds-
sigen Abweichungen ihrer Zusammensetzung ab, jedoch stellen variierende Braunténe in der Regel die Grund-
farbe dar.

¢) Konsistenz

Im Mund lassen sich eine brockelige Konsistenz, Zwiebeln und weicher Vollkornreis sowie eine leicht fettige
Textur wahrnehmen.

d) Aroma und Geschmack

Es ldsst sich ein Geruch und Geschmack nach Zwiebeln und den wesentlichen Gewiirzen wahrnehmen.
e) Chemisch-physikalische Parameter des Endprodukts:

— pH-Wert zwischen 6 und 7

— 54-67 % Feuchtigkeitsgehalt

— 15-25 % Fett in der Trockenmasse

— 2 3,5% Gesamter Zuckeranteil

— > 2,7 % Ballaststoffe in der Trockenmasse

— 0,5-2 % Salzgehalt

Die ,Morcilla de Burgos“ kann im Ganzen, in Portionen oder in Scheiben mit oder ohne Darm vermarktet werden,
sofern sie verpackt und ihre Herkunft angegeben ist.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Horcal-Zwiebel (Allium cepa L.): Die einheimische Zwiebelsorte weist folgende Merkmale auf: runde Form und
ebene Beschaffenheit, Durchmesser von mindestens 80 mm, Gewicht von iiber 100 Gramm, braune AufSenhiille
und weifler bis hell griinlich-gelber Kern.

Reis: Trockener unter hygienischen Bedingungen gelagerter Vollkornreis der Sorten Bahia oder Bomba des Japonica-
Rundkornreises der Giiteklasse Extra, der vorgekocht werden kann.

Talg vom Schwein oder Schmalz: Gefroren oder gekiihlt unter 4 °C gelagert.

Blut: Vom Schaf, Rind oder Schwein.

Salz: Kochsalz.

Gewiirze: Das Grundgewiirz ist schwarzer Pfeffer. Optional sind Paprika, Oregano, Kreuzkiimmel, Nelken, Knob-
lauch, Zimt, Echter Kiimmel, Petersilie und Anis. Bis zu ihrer Verwendung werden sie ordnungsgemif in trockener
Umgebung gelagert.

Naturdarm: Es wird ein sauberer, gut erhaltener und wohl temperierter Darm verwendet.

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

Alle Stufen der Zubereitung und Produktion der ,Morcilla de Burgos“ miissen in dem besagten geografischen
Gebiet erfolgen. Dazu zihlen unter anderen die folgenden Schritte:

— Zubereitung von Talg oder Schmalz und Zwiebeln,
— Mischung der Zutaten,

— Fiillen der Dirme,

— Kochen und Trocknen der Blutwiirste.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen
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3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Die Verkaufsetiketten jeder eingetragenen Handelsfirma miissen zwingend die folgenden Angaben beinhalten:
,Morcilla de Burgos“ — geschiitzte geografische Angabe.

Das geschiitzte Produkt wird mit einem nummerierten Kontrolletikett versehen. Dieses Kontrolletikett trigt die Auf-
schrift ,Morcilla de Burgos“ und das Logo der geschiitzten geografischen Angabe.

&

IGP MORCILLA
DE BURGOS

Logo der geschiitzten geografischen Angabe:

Kurzbeschreibung des geografischen Gebiets

Das abgegrenzte geografische Gebiet umfasst die gesamte Provinz Burgos.

Zusammenhang mit geografischem Gebiet

Die Verbindung zwischen dem geografischen Gebiet und dem Produkt wird mit dem Ansehen der ,Morcilla de
Burgos“ begriindet.

Es liegen nur wenige schriftliche Informationen beziiglich der ,Morcilla de Burgos“ vor, da die Hausschlachtung und
ihre Herstellung jahrhundertelang nur auf familidrer Ebene erfolgten und die verschiedenen Rezepte miindlich von
Generation zu Generation weitergegeben wurden. Ab der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts lebt das Interesse an
der regionalen Kiiche wieder auf und es erscheinen zahlreiche Biicher iiber Gastronomie, die Bezug auf dieses
Thema nehmen und sich dem Erhalt und der Verbreitung dieser kulinarischen Spezialitit der spanischen Gastrono-
mie widmen.

Jahrhundertelang wurde in den Wintermonaten in Burgos das Schweineschlachtfest gefeiert, ein familidrer Brauch
zu Ehren des traditionellen Handwerks, der bei der Bevolkerung einen hohen Stellenwert besitzt. Durch die Schwei-
neschlachtung verfiigte die Familie fiir den Rest des Jahres iiber frisches Fleisch und schmackhafte Wiirste, die Teil
der Erndhrung der gesamten Familie darstellten; mit besonderem Augenmerk auf der ,Morcilla de Burgos* fiir die
das Blut, das Fett und die Dirme des Tieres verwendet wurden.

Das erste schriftliche Zitat mit Bezug auf die ,Morcilla de Burgos” stammt aus dem Jahre 1928, in dem der renom-
mierte spanische Veterindr, Cesdreo Sanz Egafia, zu Beginn des 20. Jahrhunderts ,eine scharfe in den Dérfern von
Burgos hergestellte Blutwurst, die sich durch einen hohen Anteil an Zwiebeln sowie Reis, Blut, Fett und Gewiirzen
wie Pfeffer, Paprika und Anis auszeichnet®, erwahnt. Die Tatsache, dass Sanz Egafia dieses Produkt in einem Hand-
buch erwihnt, zeigt, dass es in dieser Epoche bereits sehr bekannt war und geschitzt wurde. Der Ursprung der
,Morcilla de Burgos“ geht auf die Zeit zuriick, als Reis auf den Mirkten von Burgos erhiltlich wurde. Im
15. Jahrhundert war Burgos, aufgrund seiner strategisch giinstigen geografischen Lage in Spanien, eines der aktivs-
ten Handelszentren, wodurch auch der Transport von Reis aus Valencia in dieses Gebiet erleichtert wurde. Es wird
davon ausgegangen, dass die Verwendung von Reis in der ,Morcilla de Burgos“ auf die Notwendigkeit zuriickzufiih-
ren ist, den Ertrag und die Haltbarkeit zu erhohen sowie eine festere und weichere Konsistenz am Gaumen zu
erreichen.

Die erste Anfrage im Stadtarchiv von Burgos zum Verkauf der ,Morcilla de Burgos“ stammt aus dem Jahre 1908.
Diese Anfragen nahmen in den 50er- und 60er-Jahren zu.

In Folge der Verbesserungen im Warentransport und der Abwanderungsbewegungen der lindlichen Bevolkerung in
die industriellen Ballungsrdume in der zweiten Hilfte des 20. Jahrhunderts wird die ,Morcilla de Burgos“ auch iber
die Grenzen der Provinz hinaus im ganzen Land bekannt. Daher wird sie hdufig als typische Spezialitit der Provinz
in Reisefithrern und anderen kulinarischen Werken genannt, zu denen unter anderen die folgenden zihlen:

— Enciclopedia de la carne: produccién, comercio, industria, higiene. Ed. Espasa-Calpe. Madrid. Sanz Egafia, C., 1948.

— El trasfondo antropolégico de la cocina castellano-leonesa. Libro de la gastronomia de Castilla y Leén. Consejeria de
Educacién y Cultura. Junta de Kastilien y Leén. Valladolid. Jiménez Lozano, 1986.

— Embutidos (Alimentos de Espafia). El Pais Aguilar. Madrid. Arrate, B., 1992.
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— Cocina y gastronomia de Castilla y Ledn. Ediciones Pirdmide. Madrid. Ferndndez de Alperi, 1995.
— Libro prdctico de la chacineria en casa. Ediciones Altosa. Madrid. Diaz, R., 1999.

— Cocina Burgalesa Actual. Cocineros, Restaurantes y Artistas de Burgos 2011-2012. Javier Cano Herndn. Revista
Siburita, 2011.

Interessant ist der Beitrag zu diesem Produkt von Diaz Yubero (1998) in seinem Werk ,Sabores de Espafia“, in dem
er die Blutwurst als eine einfache, aber sehr schmackhafte Wurst bezeichnet und betont, dass die beste Blutwurst
Spaniens in Burgos aus Schweineblut hergestellt wird.

Die Herstellung der ,Morcilla de Burgos* ist historisch mit der traditionellen Hausschlachtung des Schweins verbun-
den. Im 20. Jahrhundert begann die Herstellung der ,Morcilla de Burgos* in Schlachthiusern und Fabriken, die sich
an der traditionellen Herstellungsart und den Rezepten, die von Generation zu Generation weitergegeben wurden,
orientieren. Die Qualitit dieses Produkts leidet nicht unter dieser Entwicklung, sondern profitiert davon, dass Rein-
heits- und Hygienekontrollen einen Konsum unter bestmdglichen Bedingungen gewihrleisten. Aufgrund der Mecha-
nisierung des Herstellungsprozesses erfolgt die Lieferung des Blutes durch zugelassene Schlachthofe. Die meisten
der Schlachthofe der Provinz Burgos verwenden verschiedene Schlachttiere und nehmen keine Trennung der unter-
schiedlichen Blutarten vor, sondern verwenden Schweine-, Schafs- und Rinderblut, dennoch wird die Endqualitdt
der ,Morcilla de Burgos“ stets sichergestellt.

Die ,Morcilla de Burgos“ weist spezielle Merkmale auf, die sie von den anderen in Spanien hergestellten Produkten
dieses Typs unterscheiden, nimlich die Verwendung der Horcal-Zwiebel. Aus den miindlichen Uberlieferungen
beziiglich der Schlachtung, die auch heute noch in einigen Dérfern durch die Eltern an die Kinder weitergegeben
werden, geht hervor, dass sich die Horcal-Zwiebel am besten zur Herstellung von Blutwurst eignet. Aufgrund ihrer
engen Verbindung zu dieser Tradition wird sie teilweise auch als ,Schlachtzwiebel“ bezeichnet, vor allem da sie
wihrend der Herbstmonate bis hin zum Winteranfang frisch bleibt; derselbe Zeitraum in dem auch die Schlacht-
feste der Region stattfinden. Diese Zwiebelsorte wurde traditionell in den Flusstilern der wichtigsten Fliisse der
Provinz Burgos angebaut: Pisuerga, Arlanzon, Arlanza, Duero und sporadisch im Flussgebiet des Ebro.

Diese Zwiebelsorte wird bereits von José Lopez y Camuiias (1854) und Sanz Egafia (1948, 1949) im Zusammen-
hang mit der Herstellung von Blutwurst beschrieben. Der Autor zahlreicher Kochbiicher dieser Epoche, José Lopez
y Camufias, beschreibt, dass zur Herstellung der Zwiebelblutwurst ,ein paar siiie Horcal-Zwiebeln zerkleinert, in
ein helles Leinentuch gelegt und tiber Nacht zum Abtropften aufgehingt wurden. Kurz vor der Herstellung der
Blutwiirste wurden diese mitsamt dem Tuch in Salzwasser gekocht und darauthin wiederum fiir eine Weile zum
Abtropfen aufgehingt”.

Diese Zwiebelsorte wird fiir die Herstellung der ,Morcilla de Burgos“ verwendet, da sie siiff ist und sich leicht zer-
kleinern ldsst und zusitzlich mit annihernd 92 % tiber einen hohen Gehalt an Ballaststoffen und Wasser verfiigt
sowie iiber eine hohe Wasserriickhaltekapazitit. Aufgrund ihrer weiflen Firbung eignet sich diese Zwiebelsorte bes-
ser fiir das Endprodukt, da sie weniger auffillig ist als andere Zwiebelsorten.

Der in der Herstellung der ,Morcilla de Burgos* verwendete Anteil der Horcal-Zwiebel beeinflusst drei physikalisch-
chemische Parameter unmittelbar: den pH-Wert, den Gesamtzuckergehalt und die Ballaststoffe. Hinzukommt sein
Einfluss auf die Anzahl und Intensitit der fliichtigen Bestandteile, besonders der Schwefelverbindungen, die der
Blutwurst ihren besonderen Geruch und pikanten Geschmack verleihen, durch den sie sich von den anderen in
Spanien mit Reis hergestellten Blutwiirsten unterscheidet.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der Durchfihrungsverordnung (EU) Nr. 668/2014 der Kommission)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/
index.html
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Veroffentlichung eines Antrags nach Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012 des Europidischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2016/C 455/08)

Diese Veroffentlichung erdffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europii-
schen Parlaments und des Rates (") Einspruch gegen den Antrag einzulegen.

EINZIGES DOKUMENT

Ratsverordnung (EG) Nr. 510/2006 zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (%)

»WEST WALES CORACLE CAUGHT SEWIN“
EG-Nr.: UK-PGI-0005-01180 — 12.11.2013

ggA. (X)gU.()
1. Name

,West Wales Coracle Caught Sewin“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Vereinigtes Konigreich

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 1.7: Fisch, Muscheln und Schalentiere, frisch und Erzeugnisse daraus

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

,West Wales Coracle Caught Sewin“ ist der Name eines Fisches der Art Salmo trutta, der unter Anwendung der
herkémmlichen, in Wales iiberlieferten Methode des Fischens von einem Korbboot (Walisisch ,coracle®) aus gefan-
gen wurde.

Ein frischer ,West Wales Coracle Caught Sewin® glinzt silbrig und weist sowohl ober- als auch unterhalb der Sei-
tenlinie zahlreiche schwarze Punkte auf. Das Fleisch des Sewin ist fest, hat einen guten Muskeltonus und riecht
nach frischem Fisch. Es hat eine typisch blasse hellrosa Firbung. Diese kann jedoch leicht variieren, da der Sewin
nur im Meer frisst und die Farbe des Fleisches von der dort aufgenommenen Nahrung abhingt.

,West Wales Coracle Caught Sewin“ sind insofern einzigartig, als sie genau dann im Niedrig- oder Gezeitenwasser
des Flusses gefangen werden, wenn sie vom Meer kommend in das Flusssystem aufsteigen. Ein Zeichen dieser ,Fri-
sche ist, dass die Geddrme des Sewin beim Sdubern oft noch Reste der aus dem Meer stammenden Nahrung wie
Sandaale enthalten. Die Fische sind frisch, ihr Fleisch ist fest und hat eine hervorragend entwickelte Muskelqualitat,
was zu einer dichten Konsistenz fiithrt. Sie sind von sichtlich linglichem, kriftigem Korperbau und weisen keine
tiberschiissigen Fettreserven auf, was auf ihre lange Wanderung durch das Meer und auf die hochwertigen Futterge-
biete, die ihnen dort zur Verfiigung stehen, zuriickzufithren ist. Da es sich bei ,West Wales Coracle Caught Sewin*
um Wildfische handelt, variieren der Korperbau und die Grofe der Tiere. ,West Wales Coracle Caught Sewin® ent-
halten keine kiinstlichen Zusatz- und/oder Farbstoffe.

Ein ,West Wales Coracle Caught Sewin“ wiegt mindestens 1 kg und hochstens 10 kg. Er sollte eine perfekte Zeich-
nung aufweisen und sein Kopf sowie seine Schwanzflosse und sonstigen Flossen sollten nicht deformiert sein. Der
Fisch ist relativ rund und gedrungen. Die Schwanzgabelung ist meist eckig oder konvex. Der Schwanzstiel ist breit
und der Unterkiefer reicht iiber den hinteren Augenrand hinaus. Da die ,West Wales Coracle Caught Sewin“ beim
Korbbootfischen einzeln und nicht im Schwarm gefangen werden, sind sie nicht so anfillig fiir Schadstellen am
Fleisch oder Deformationen, wie sie bei Meerforellen aus Aquakultur oder bei Meerforellen, die mithilfe von Treib-
netzen gefangen werden, hiufig auftreten. Dies tragt zur Verzehrqualitit des ,West Wales Coracle Caught Sewin“
bei, dessen Fleisch von ausgezeichneter Bissfestigkeit ist und eine dichte Konsistenz aufweist.

Ein gegarter ,West Wales Coracle Caught Sewin“ hat ein unverwechselbar mildes, feines ,Butteraroma“ mit leicht
Jnussartigen“ Unterténen und zeichnet sich durch eine einzigartige (zart und sauber anmutende) Frische aus.

,West Wales Coracle Caught Sewin“ werden iiberwiegend ganz und zumeist fangfrisch verkauft, konnen aber auch

als gefrorene Ware in Verkehr gebracht werden.

(") ABL. L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
(*) Ersetzt durch Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 1).
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3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

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

Ein ,West Wales Coracle Caught Sewin“ muss unter Anwendung der herkommlichen, iiberlieferten Methode des
Fischens von einem Korbboot aus wahrend der Sewin-Saison gefangen werden, wobei diese Saison variiert, je nach-
dem, welcher der drei Fliisse in der Region West Wales befischt wird.

— Tywi: 1. Midrz bis 31. Juli
— Teifi: 1. April bis 31. August
— Taf: 1. Marz bis 31. Juli
3.6. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets
Es handelt sich um folgende Gebiete der Fliisse Tywi, Taf und Teifi in der Region West Wales:

Tywi

Derjenige Flussabschnitt, der sich zwischen einer imagindren Linie befindet, die bei NGR SN 420205 (Koordinate
im nationalen britisches Koordinatensystem, NGR) von der Eisenbahnpumpstation in der Nihe der alten Weif-
blechwerke gerade iiber den Tywi hinweg verlduft, und einer imagindren Linie, die bei NGR SN 394137 gerade
tiber den Tywi hinweg verlduft.

Teifi
Derjenige Flussabschnitt, der sich zwischen der Cardigan-Briicke und der Llechryd-Briicke befindet.
Taf

Derjenige Flussabschnitt, der sich zwischen der Hauptstraenbriicke auf der A 477 zwischen Carmarthen und Pem-
broke einerseits und einer imagindren Linie, die etwa 1,6 km flussabwirts von der Landzunge Wharley zur Land-
zunge Ginst gerade iiber den Fluss verlduft, andererseits befindet.

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

Bei der walisischen Meerforelle (Sewin) handelt es sich um einen an die 6rtlichen Bedingungen angepassten geneti-
schen Fischstamm. Die Fische werden grofler und leben linger als Meerforellen anderer Gebiete; sie sind fur ihr
tiberdurchschnittliches Gewicht und dafiir bekannt, dass sie in aufeinanderfolgenden Jahren laichen konnen. Wales
hat im Hinblick auf Meerforellen einige der produktivsten Fliisse der britischen Inseln. Bei einem Vergleich der
wichtigsten 30 Meerforellen-Fliisse in Wales in den letzten fiinf Jahren liegen der Tywi und Teifi an erster bzw.
zweiter Stelle. Das Wasser der in der Region West Wales befindlichen Fliisse Taf, Tywi und Teifi ist von sehr guter
Qualitdt und wird regelmifig von der fir die natiirlichen Ressourcen in Wales zustindigen Stelle (Natural Resource
Wales) tiberwacht, die auch die betreffenden Daten erfasst. Alle drei Flusse entspringen tief in den Gebirgsziigen
von Wales bzw. den Preseli-Bergen (Cambrian Mountains bzw. Preseli Mountains) in einem sehr lindlichen Wasser-
einzugsgebiet, in dem Griinlandflichen vorherrschen und es so gut wie keine Industrie gibt. Sowohl der Fluss Tywi
als auch der Fluss Teifi sind nach der europiischen Habitat-Richtlinie als besondere Schutzgebiete ausgewiesen wor-
den. Der Grad der Verschmutzung der drei Fliisse ist sehr gering, und sie wurden mit dem Status ,A“ ausgezeichnet,
der belegt, dass sie ein natiirliches Okosystem haben und die Fischgriinde fiir Salmoniden und Cypriniden darin
sehr gut sind. Die gute Qualitit des Flusswassers tragt zur Grofle, zum optimalen Zustand und zur perfekten Zeich-
nung des von Korbbooten aus gefangenen Sewin bei.

Das walisische Korbbootfischen stellt eine iiberlieferte Methode des Fischens von Wanderfischen dar und ist nach
den Rechtsvorschriften die einzig zuldssige Fischereimethode auf den genannten Fliissen, auf denen Sewin gefangen
werden kann, um ihn zu verkaufen. Es handelt sich hierbei um ein Handwerk, das viel Geschick erfordert und
bereits im 11. Jahrhundert (und frither) Erwdhnung fand und das bis in das 21. Jahrhundert iiberliefert wurde, also
um eine lebendige Tradition. Wahrend die walisischen Korbboote frither in ganz Wales verbreitet waren, werden sie
nunmehr ausschlieBlich auf dem Fluss Taf, dem Fluss Tywi und dem Fluss Teifi eingesetzt. In Europa wird das
Fischen von Korbbooten aus (mit dieser besonderen Art von Korbbooten) nur noch auf diesen drei Fliissen prakti-
ziert. Einer der Fischer, die sich heutzutage noch eines Korbbootes bedienen, um auf dem Fluss Tywi zu fischen,



6.12.2016 Amtsblatt der Europdischen Union C455/13

entstammt einer Familie, die diese Methode seit mehr als 300 Jahren auf dem Fluss anwendet. Ein walisisches Korb-
boot ist ein kleines, oval geformtes Wasserfahrzeug, durch das mittig ein Brett verlduft, das als Sitzbank dient.
Korbboote sind Geriistboote, die per Hand aus Eschenholz und Weidengeflecht hergestellt werden. Ein Korbboot
bietet Platz fiir einen Fischer und wird mithilfe eines Paddels fortbewegt, das einhindig gerudert werden kann. Beim
Fischen unter Anwendung dieser Methode wird zwischen zwei Korbbooten ein Netz ausgelegt. Gefischt wird haupt-
sdchlich nachts, um zu verhindern, dass der Sewin den Bootsschatten oder das Auswerfen des Netzes wahrnehmen.
Das walisische Korbbootfischen unterliegt strengen Auflagen: Es ist nur in bestimmten Abschnitten der genannten
Fliisse mit Niedrig- oder Gezeitenwasser erlaubt. Die Abgrenzung dieser Abschnitte ist in der Fischereisatzung gere-
gelt. Alle walisischen Korbbootfischer miissen iiber eine entsprechende Lizenz verfiigen, und die Rechtsvorschriften
enthalten Bestimmungen zu den bei dieser Methode zu verwendenden Netzen.

Der Sewin steigt zu den Laichplitzen auf, indem er dem Verlauf des Flusses folgend dicht iiber den Flussgrund
dorthin schwimmt. Dieses Wissen haben sich die Korbbootfischer iiber die Jahrhunderte hinweg angeeignet. Das
mit kleinen Bleigewichten beschwerte Schleppnetz wird auf dem Flussgrund ausgeworfen. Mit dem Netz konnen
Fische gefangen werden, die sich im Bereich von rund 45 Zentimetern oberhalb des Flussgrunds befinden; Fische,
die sich oberhalb dieses Bereichs von 45 Zentimetern befinden, entgehen dem Fang. Beim Fischen von Korbbooten
aus und beim Herstellen der hierfiir verwendeten Netze kommt es entscheidend darauf an, dass sich der Fischer mit
dem Beschweren der Netze durch die Bleigewichte auskennt, denn diese miissen hieran in einer bestimmten Zahl
befestigt werden, sodass ein bestimmtes Gewicht erreicht wird: Das Beschweren der Netze durch die Bleigewichte
geschieht in einer unverwechselbaren, komplizierten Art und Weise, die auf der Fibonacci-Folge natiirlicher Zahlen
beruht. Die betreffende Fertigkeit wird von Generation zu Generation weitergegeben und durch Anwendung in der
Praxis erlernt.

Es ist nicht erlaubt, Sewin auf andere Weise als durch Fischen von Korbbooten aus zu fangen und zu verkaufen.
Dies tragt dazu bei, ,West Wales Coracle Caught Sewin“ zu schiitzen und zu tiberwachen und seine Riickverfolg-
barkeit zu gewéhrleisten.

Die Angelsaison (nur Sportfischerei) beginnt und endet spiter als die Saison, in der die Korbbootfischerei erlaubt
ist.

Mithilfe von Angeln gefangener Sewin ist iiber einen lingeren Zeitraum hinweg dem Schlamm und Schlick des
Flusses ausgesetzt, sodass er starker nach Erde schmeckt, und sein Fleisch ist hdufig durch die herabgefallenen Blat-
ter verfirbt. Diese Verfirbung kann eintreten, wenn die Fische regungslos in Flussbecken verharren, was fur sie
typisch ist und dazu beitrdgt, dass sie ihre Energiereserven verlieren.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Bei dem ,West Wales Coracle Caught Sewin“ handelt es sich um einen Wanderfisch, der sowohl im Stiiwasser von
Flussen als auch im Salzwasser des Meeres leben kann. Der Sewin beginnt sein Leben in den Fliissen Teifi, Taf und
Tywi, wandert ins Meer, wo er Nahrung auf- und an Gewicht zunimmt, und kehrt dann zur Fortpflanzung in den
Fluss zuriick, in dem er geboren wurde. Der wild lebende Sewin ist in der Regel muskuloser als Forellen aus Aqua-
kultur, da er wihrend seiner Wanderung durch das Meer grofSe Entfernungen zuriicklegt und ihm dort hochwertige
Futtergebiete zur Verfiigung stehen. Der Sewin frisst nur im Meer; wihrend der dortigen Nahrungsaufnahme legt er
seine Energiereserven an.

Der Muskeltonus, der sich wahrend der Wanderung bildet, fithrt zu einer dichten Konsistenz und zu einem festen
Fleisch ohne tiberschiissige Fettreserven. Diese Merkmale weisen sie auch auf, wenn sie gefischt werden, denn die
hierbei angewandte Methode gewahrleistet, dass sie zum optimalen Zeitpunkt gefangen werden, nidmlich genau
dann, wenn sie aus dem Niedrig- oder Gezeitenwasser kommend im Fluss aufsteigen, und noch bevor sie regungs-
los in diesem verharren, wie es fiir sie typisch ist, und ihre Energiereserven aufgebraucht sind. Dies trigt dazu bei,
dass der ,West Wales Coracle Caught Sewin“ ein unverwechselbar mildes, feines ,Butteraroma“ mit leicht ,nussarti-
gen“ Untertonen hat und sich durch eine einzigartige (zart und sauber anmutende) Frische auszeichnet und dass
sein Fleisch fest und von dichter Konsistenz ist.

Die Netze, die beim Korbbootfischen verwendet werden, haben eine vorgeschriebene Maschenweite von mindestens
10 cm, sodass kleinere Fische durch sie hindurchschliipfen kénnen und die Nachhaltigkeit des Korbbootfischens
sichergestellt ist. Beim Angeln werden auch kleinere Fische gefangen.

5.3. Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Giite oder den Eigenschaften des Erzeugnisses (fiir
2.U.) oder einer bestimmten Qualitit, dem Ansehen oder anderen Eigenschaften des Erzeugnisses (fiir g.g.A.)

Grundlage des Antrags auf eine g.g.A. ist die einzigartige Qualitit des Erzeugnisses. Seine besonderen Eigenschaften
stehen im Zusammenhang mit

— der Qualitdt des Siiwassers in den Fliissen, wo die Fische geboren sind, und wohin sie zum Laichen
zuriickkehren;

— der Entfernung, die der wild lebende Fisch wihrend der Wanderung durch das Meer zuriicklegt;

— der hohen Qualitdt der Futtergebiete im Meer — die Nahrungsaufnahme findet nur im Meer statt, und dort
legen die Fische ihre Energiereserven in Form von Muskelprotein an;
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— der Korbfischerei als einmaliger traditioneller Methode des Fischens, die darauf ausgerichtet ist, die Fische ein-
zeln im optimalen Zustand zu fangen, sobald sie aus dem Meer in die Flisse zuriickkehren, also bevor ihre
Energiereserven aufgebraucht sind. Ein Zeichen dieser ,Frische” ist, dass die Geddrme des ,West Wales Coracle
Caught Sewin“ beim Sdubern oft noch Reste der aus dem Meer stammenden Nahrung wie Sandaale enthalten.

Die genannten Faktoren tragen zu den besonderen Merkmalen dieses Fisches als Frischware im optimalen Zustand
mit festem Fleisch, hervorragend entwickelten Muskeln, einem hohen Gehalt an Muskelprotein und an Fettsduren,
aber ohne iiberschiissige Fettreserven bei. Diese Merkmale spiegeln sich in der Verzehrqualitit des Fisches wider.
Mit seinem makellosen, festen Fleisch und seiner dichten Konsistenz hat er im gegarten Zustand ein unverwechsel-
bar mildes, feines ,Butteraroma“ mit leicht ,nussartigen“ Unterténen und zeichnet sich durch eine einzigartige zart
und sauber anmutende Frische aus.

Wihrend die Korbboote frither in ganz Wales verbreitet genutzt wurden, so ist dies nunmehr ausschlieflich auf den
drei Fliissen in West Wales der Fall, nimlich auf dem Taf, dem Tywi und dem Teifi. Es gibt eine Familie, die diese
Methode der Fischerei von Korbbooten aus auf dem Fluss Tywi bereits seit mehr als 300 Jahren bis in die Gegen-
wart hinein anwendet.

Das Korbbootfischen in Wales reicht bis in die Jahre um 1800 zuriick. Hierfiir sind viele Fertigkeiten erforderlich,
die von einer Generation zur nichsten weitergegeben worden sind, z. B. der Bau der Korbboote, das Anfertigen der
Netze, das Wissen, an welchen Stellen mit Gezeitenwasser der Fisch zu finden ist, und die Fihigkeit, durch die
Beobachtung des Flusses Erkenntnisse zu gewinnen und solche Faktoren wie die Flusstiefe (abhingig von den Gezei-
ten), die Gezeitenstromung und die Windbedingungen zu beriicksichtigen. Das Korbbootfischen erfordert sehr gro-
Bes Geschick und eine groffe Genauigkeit beim Lenken und Navigieren, wihrend gleichzeitig die Position des Net-
zes kontrolliert und darauf geachtet werden muss, dass es sich nicht verfingt und das Korbboot nicht aufsetzt. Es
kommt umso mehr auf das Geschick des Fischers an, als das Korbbootfischen vor allem nachts stattfindet. Walisi-
sche Korbboote sind Geriistboote, die per Hand aus Eschenholz und Weidengeflecht hergestellt werden. Zwar sind
die Gestalt der Korbboote und die Art ihrer Herstellung seit Jahrhunderten unverdndert, jedoch werden aufgrund
der Entwicklungen im Bereich der modernen Materialien nunmehr bei der Herstellung auch Kattun, Segeltuch und
Fiberglas verwendet.

Der ,West Wales Coracle Caught Sewin® ist ein Qualitdtserzeugnis, das fir die gastronomische Tradition und die
Esskultur in Wales steht und das von vielen Spitzenkochen und -gastronomen verwendet wird. Wenn das Korb-
bootfischen Saison hat, erscheint der Fisch oft als saisonales Erzeugnis auf den Speisekarten renommierter ortlicher
Restaurants und Gaststitten und wird sowohl von der einheimischen Bevolkerung als auch von Touristen gern
verzehrt. Der ,West Wales Coracle Caught Sewin“ wird oft gerduchert verkauft. Er wird an namhafte Gastronomie-
betriebe in London und im gesamten Vereinigten Konigreich verkauft. Derzeit wird der ,West Wales Coracle
Caught Sewin“ im Sortiment der Lebensmittelabteilungen der Kauthduser Harrods und Fortnum & Mason in Lon-
don gefiihrt.

Andrew Luck, Kiichenchef in der Nihe des Tywi, sagt:

,Als Koch freue ich mich immer besonders, wenn der erste West Wales Coracle Caught Sewin der Saison frisch von
den westwalisischen Korbbootfischern geliefert wird. Gastronomen verwenden den West Wales Coracle Caught
Sewin sehr gerne — nicht nur wegen seiner einzigartigen Frische und seiner dichten Konsistenz, sondern auch

wegen der Geschichte und Tradition, die mit ihm verbunden sind.

Es ist schon, ihn auf der Speisekarte zu haben und genau zu wissen, woher dieses hochwertige Erzeugnis kommt.
Der West Wales Coracle Caught Sewin ist ein hervorragender Fisch, der gerduchert wie gegart enorm vielseitig ist.”

Hinweis auf die Veréffentlichung der Produktspezifikation

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

https:/[www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-west-wales-coracle-caught-sewin-pgi

() Siehe Funote 2.


https://www.gov.uk/government/publications/protected-food-name-west-wales-coracle-caught-sewin-pgi
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