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I\Y
(Informationen)
INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION
Euro-Wechselkurs (')
25. August 2020
(2020/C 281/01)
1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs
UsD US-Dollar 1,1814 CAD  Kanadischer Dollar 1,5597
JPY Japanischer Yen 125,67 HKD  Hongkong-Dollar 9,1563
DKK Dinische Krone 7 4423 NZD  Neuseeldandischer Dollar 1,8082
GBP Pfund Sterling 0,89945 | SGP  Singapur-Dollar 1,6170
SEK Schwedische Krone 10,3525 KRW  Siidkoreanischer Won 1402,12
) ZAR Siidafrikanischer Rand 19,8084

CHF Schweizer Franken 1,0752

CNY Chinesischer Renminbi Yuan 8,1671
ISK Islindische Krone 163,10

HRK  Kroatische Kuna 7,5290
NOK Norwegische Krone 10,5688

IDR Indonesische Rupiah 17 301,60
BGN Bulgarischer Lew 1,9558

MYR  Malaysischer Ringgit 4,9247
CZK Tschechische Krone 26,121 o

PHP Philippinischer Peso 57,357
HUF Ungarischer Forint 333,46 RUB  Russischer Rubel 88,3600
PLN Polnischer Zloty 43919 | THR  Thailindischer Baht 37,185
RON Ruminischer Leu 4,8403 BRL Brasilianischer Real 6,5860
TRY Tiirkische Lira 87352 | MXN  Mexikanischer Peso 25,8774
AUD Australischer Dollar 1,6472 INR Indische Rupie 87,7165

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

SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags auf Eintragung eines Namens nach Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a
der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen Parlaments und des Rates iiber
Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2020/C 281/02)

Diese Veroftentlichung eroffnet die Moglichkeit, innerhalb von drei Monaten nach dieser Veroffentlichung gemaf$ Artikel 51
der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu

erheben.
EINZIGES DOKUMENT
»HARICOT DE CASTELNAUDARY*
EU-Nr.: PGI-FR-02450 — 8.3.2019
G.U.()G.G. A.(X)
1. Name(n)

,Haricot de Castelnaudary*

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Frankreich

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses

Klasse 1.6. Obst, Gemiise und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet

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

Die Bohne ,Haricot de Castelnaudary* ist eine trockene weifle Lingot-Bohne der Art Phaseolus vulgaris mit folgenden
Merkmalen:

— elfenbeinweifde Farbe,

— grofer Kern mit einem Tausendkorngewicht zwischen 440 g und 690 g,
— zylindrische, nierenférmige Ausbildung,

— Feuchtigkeitsgehalt von 16 % oder weniger,

— schnelle Rehydratation, wodurch die Einweichzeit auf eine bis maximal vier Stunden begrenzt wird.

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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Sie wird nur in getrockneter Form vermarktet.

Nach dem Kochen ist die Bohne ,Haricot de Castelnaudary“ weich und zergeht auf der Zunge — organoleptische
Eigenschaften, die auf ihre Rehydratationsfahigkeit zuriickzufithren sind. Dabei behilt die Bohne ihre Form und ihre
Haut bleibt zart. Diese charakteristischen Eigenschaften sind bei Konservenherstellern und Gastronomen sehr gefragt.

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

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

Alle Erzeugungsschritte der Bohne ,Haricot de Castelnaudary” (von der Saat bis zur Ernte) erfolgen in dem
abgegrenzten geografischen Gebiet.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen
Der Verkauf als lose oder offene Ware an den Verbraucher ist nicht zuldssig.

Die Bohne ,Haricot de Castelnaudary” wird im Einzelhandel in Netzen, mikroperforierten Kunststoffbeuteln,
Pappschalen, Jutesicken oder anderen nicht luftdichten Verpackungen angeboten.

Es sind grofere Gebinde fiir die Weiterverarbeitung moglich.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Gebiet der geschiitzten geografischen Angabe ,Haricot de Castelnaudary” erstreckt sich auf die folgenden
69 Gemeinden des Departements Aude:

Airoux, Baraigne, Belflou, Belpech, Bram, Cahuzac, Carlipa, Cassaigne (La), Cassés (Les), Castelnaudary, Cazalrenoux,
Cumigs, Fajac-la-Relenque, Fanjeaux, Fendeille, Fonters-du-Razes, Force (La), Gaja-la-Selve, Generville, Gourvielle,
Issel, Labastide-d’Anjou, Lafage, Lasbordes, Laurabuc, Laurac, Louviére-Lauragais (La), Marquein, Mas-Saintes-Puelles,
Mayreville, Mézerville, Mireval-Lauragais, Molandier, Molleville, Montferrand, Montmaur, Montauriol, Orsans, Payra-
sur-I'Hers, Pécharic-et-le-Py, Pech-Luna, Peyrefitte-sur-I'Hers, Peyrens, Pexiora, Plaigne, Plavilla, Puginier, Ribouisse,
Ricaud, Saint-Amans, Sainte-Camelle, Saint-Gaudéric, Saint-Julien-de-Briola, Saint-Martin-Lalande, Saint-Michel-de-
Langs, Saint-Papoul, Saint-Paulet, Saint-Sernin, Salles-sur-I'Hers, Souilhanels, Souilhe, Soupex, Tréville, Villasavary,
Villautou, Villeneuve-la-Comptal, Villepinte, Villesiscle, Villespy.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet ist durch das Ansehen und die besonderen Eigenschaften der
Bohne ,Haricot de Castelnaudary“ gegeben, die auf die natiirlichen und menschlichen Einfliisse in diesem Gebiet
zuriickgehen. Der Anbau ist gut an die Boden- und Klimabedingungen angepasst. Dadurch wird ein Kern erzeugt, der
die typischen Eigenschaften (schnelle Rehydratation, gleichmafiger Kern und zart zergehendes Fruchtfleisch) aufweist,
die von den Nutzern, insbesondere Konservenherstellern und Gastronomen, erwartet werden und das hohe Ansehen
der Bohne begriinden.

Das geografische Anbaugebiet der Bohne ,Haricot de Castelnaudary* liegt im dufersten Westen des Departements
Aude. Es gehort zu einer von sanft abfallenden Hiigeln durchzogenen Ebene (dem Lauragais-Graben) in einer Hohe
zwischen 100 und 300 m ii. d. M.

Das Klima ist hauptsichlich durch Winde geprégt. Dadurch bedingt bildet das Gebiet von Castelnaudary mit seiner
durchschnittlichen Niederschlagsmenge von 650 mm pro Jahr eine Ubergangsregion zwischen den von atlantischem
Klima geprigten Regionen und denen mit mediterranem Klima.

In dem Gebiet treten zwei Arten von Winden auf, die an ca. 300 Tagen im Jahr wehen:

— der Cers, ein an 200 Tagen im Jahr vorherrschender Westwind (im Sommer ein frischer Wind mafiger Stirke, der
Abkiihlung bei sehr hohen Temperaturen verschafft, und im Winter ein kalter, kraftigerer Wind),

— der Autan, ein an 100 Tagen im Jahr vom Meer her wehender Ostwind (im Sommer ein trockener Wind, da er
durch den Fohn-Effekt zwischen der Gebirgskette der Pyrenden im Siiden und dem Gebirge Montagne Noire im
Norden ausgetrocknet wird).

Im Anbaugebiet herrschen warme Temperaturen im Sommer (durchschnittlich 25 °C bis 28 °C) und milde
Temperaturen im Winter (durchschnittlich um die 10 °C). Das Gebiet ist durch die Scheitelhaltung von Naurouze, das
Gebirge Montagne Noire und die Vorgebirge der Pyrenden vor hiufigem Nebel geschiitzt.
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Die Gesteinsgrundlage der Boden, auf denen die Bohnen angebaut werden, wird grofitenteils durch die Molasse von
Castelnaudary und die damit verbundenen geologischen Formationen gebildet. Die Boden des geografischen Gebiets
sind tief, wenig steinig und weisen ein ausgewogenes Verhiltnis zwischen Ton und Schluff auf. Es handelt sich im
Wesentlichen um lehmig-kalkige Boden mit einer schluffig-lehmig-sandigen Struktur.

Mit dem Aufschwung, den die industrielle Herstellung des Eintopfgerichts Cassoulet zwischen 1960 und 1980 in der
Region erlebte, haben die Erzeuger in dem Gebiet das iiberlieferte Fachwissen iiber den Anbau der Bohne ,Haricot de
Castelnaudary* weiterentwickelt und auf den neuesten Stand gebracht.

Dieses Fachwissen der Erzeuger ist durch die folgenden Elemente gekennzeichnet:

— die Bestimmung der optimalen Aussaatzeit (Bodentemperatur > 10 °C) auf Flichen, die aufgrund ihrer lehmig-
kalkigen Eigenschaften ausgewahlt wurden,

— ecine perfekt an die Bediirfnisse der Pflanze angepasste Wasserversorgung dank eines effizienten Warn- und
Bewdsserungssystems,

— die optimale Erntezeit im Pergament-Stadium (gelbbraune, verformbare Hiilsen und an der Pflanze noch
vorhandenes griines oder braunes Laub, sodass ein Ausfall der Kerne verhindert wird) fiir ein natiirliches und
schnelles Trocknen auf dem Feld (weniger als fiinf Tage).

Auch das Pfliicken, die Sortierung und die Einlagerung der Bohne ,Haricot de Castelnaudary“ haben sich im Laufe der
Jahre auf der Grundlage des Know-hows in diesen Bereichen (Feuchtigkeitsmanagement, Sauberkeit der Partien,
GroRensortierung) weiterentwickelt.

Die Bohne ,Haricot de Castelnaudary” hat einen elfenbeinweifsen trockenen Kern. Sie hat ein Tausendkorngewicht von
440 bis 690 g und weist die fiir Lingot-Bohnen charakteristische zylindrische, nierenférmige Ausbildung sowie einen
Feuchtigkeitsgehalt von 16 % oder weniger auf.

Spezifisch fiir die Bohne ,Haricot de Castelnaudary* sind folgende Merkmale:

— die schnelle Rehydratation des rohen Kerns, wodurch die Einweichzeit begrenzt wird (eine bis maximal vier
Stunden),

— die Zartheit der Haut, die sich nach dem Kochen nicht mehr vom ,Fruchtfleisch® unterscheidet, was die ,weiche*
und ,zart zergehende” Konsistenz der Bohne erklart,

— die Formbestindigkeit des gekochten Kerns.

Diese besonderen Eigenschaften, vor allem die organoleptischen Charakteristika ,weich“ und ,zart zergehend“ und die
schnelle Rehydratation, gewihrleisten jene Qualitit, die die Konservenhersteller und Gastronomen im Gebiet
Castelnaudary fiir die Zubereitung des traditionellen Gerichts Cassoulet benotigen.

Die Eigenschaften der Bohne ,Haricot de Castelnaudary” sind sowohl Folge der Boden- und Klimabedingungen in dem
Gebiet als auch Ergebnis des Fachwissens der Erzeuger.

Die an die Bediirfnisse der Pflanze angepasste Wasserversorgung und die Winde sind mafigebliche Faktoren fiir ein
perfektes Wachstum und ein schnelles Trocknen der Bohne.

Die Kombination aus tiefem lehmig-kalkigem Boden und regelmifSigen Niederschlagen, die eine gute Bewdsserung der
Pflanze sicherstellen, sowie die an die Bediirfnisse der Pflanze angepasste Wasserversorgung durch die Erzeuger ist fiir
die zarte Haut und die zart zergehende Konsistenz der Bohne ,Haricot de Castelnaudary” nach dem Kochen
ausschlaggebend. Die Umweltbedingungen, der Einsatz eines effizienten Bewdsserungssystems und das Know-how
der Erzeuger sorgen dafur, dass die Pflanze nicht unter Wasserstress leidet.

Am Ende der Vegetationsperiode gewihrleistet das heifStrockene, windreiche Klima in Verbindung mit dem Einsatz
effizienter technischer Verfahren die optimale Qualitit der Bohne ,Haricot de Castelnaudary* und die
Gleichmifigkeit der Partien. Der wihrend der Wachstumsperiode der Pflanze nahezu permanent wehende Wind
beugt den wichtigsten Krankheiten, die die Bohne befallen konnten, vor und begiinstigt am Ende des Anbauzyklus die
Qualitit und das schnelle natiirliche Trocknen auf dem Feld. Dariiber hinaus wird durch den Einsatz bohnenspe-
zifischer Dreschgerite der Kern maximal geschiitzt.

Die Sortierverfahren (Abscheider, Gewichtsausleser, Steinausleser, optischer Sortierer) stellen eine optimale
gleichbleibende Qualitdt der Bohne ,Haricot de Castelnaudary” sicher. Die Partien bestehen aus harmonisch und
gleichmifig gefdarbten ganzen Kernen ohne Flecken.

Schlieflich optimiert die schnelle Rehydratation des trockenen Kerns aufgrund der zarten Haut — die ihrerseits aus
dem Zusammenspiel der natiirlichen Bedingungen des geografischen Gebiets und des Fachwissens der Erzeuger
resultiert — in Verbindung mit der GleichmafSigkeit der Partien die Einweichzeit. Dadurch wird die Kochzeit verkiirzt
und fiir eine ideale Formbestindigkeit gewihrleistet. Diese Eigenschaft der Bohne ,Haricot de Castelnaudary*
entspricht den hohen Anforderungen der Verarbeitungsbetriebe und Gastronomen fiir die Zubereitung von Cassoulet
aus weichen und zart zergehenden Bohnen.
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Seit dem 17. Jahrhundert ist die Bohne eines der Grundnahrungsmittel der Bevolkerung der Region.

Félicien Pariset (1807-1886), Finanzverwalter des Bezirks Castelnaudary, schreibt 1867 in seinem Werk ,Economie
rurale, meeurs et usages du Lauragais“ (Lindliche Wirtschaft, Sitten und Gebrduche im Lauragais): ,Die stirkehaltigen
Pflanzen — Weizen, Hirse (Mais) und Bohnen — bilden die Nahrungsgrundlage der Landbevolkerung. Die Arbeiter werden mit
einer fiir ihren Bedarf ausreichenden Menge an Getreide in Naturalien entlohnt. Sie kaufen nur Gewiirze. Millas, ein Brei aus
Mais- oder Hirsemehl, spielt eine wesentliche Rolle in der Erndhrung. Er ist das Lieblings- und gleichsam das Nationalgericht des
franzdsischen Siidens (Midi). ... Ein anderes weitverbreitetes Gericht im Lauragais ist Cassoulet, das aus Schweinefleisch und
Bohnen zubereitet wird.

Das hohe Ansehen der Bohne ,Haricot de Castelnaudary* ist auf ihre zentrale Rolle bei der Zubereitung von Cassoulet,
dessen Hauptbestandteil sie ist, zuriickzuftihren.

Das Gericht Cassoulet gehort zum kulinarischen Erbe der Region und insbesondere ihrer Hauptstadt Castelnaudary.
Dies hat in der Folge die wichtigsten Hersteller von Cassoulet veranlasst, sich dort niederzulassen.

Im Jahr 1836 wurde in Castelnaudary die erste industrielle Produktionsstitte fiir Cassoulet gegriindet. In den Jahren
1960 bis 1980 entstanden rund um Castelnaudary fiinf Unternehmen, auf die ein GrofSteil des mit der Herstellung
von Cassoulet erzielten Umsatzes entfillt.

Die starke Nachfrage nach der Bohne ,Haricot de Castelnaudary“ und der erneute Aufschwung ihrer Erzeugung sind
auf das Gericht Cassoulet zuriickzufiihren.

Denn seit dem genannten Zeitraum fithrte die Ausweitung der Herstellung von ,Cassoulet de Castelnaudary zu einem
wachsenden Bedarf an seinem Hauptbestandteil: der Bohne. Die Entwicklung war so rasant, dass die Hersteller von
Cassoulet ihren Bedarf zundchst auflerhalb Europas decken mussten. Sie ermutigten jedoch rasch die Landwirte in
dem Gebiet, die Erzeugung der Bohne ,Haricot de Castelnaudary“ — dieser symboltriachtigen Kulturpflanze, die ja
zum Ruhm ihres Rezeptes beitrug — wiederzubeleben.

1992 gewann die Erzeugung, insbesondere infolge der gemeinsamen Anschaffung leistungsstarker Gerdte und der
Griindung des Erzeugerverbands, deutlich an Schwung.

Seit dieser organisierten Wiederaufnahme der Erzeugung verwenden die Konservenhersteller und Gastronomen
wieder die Bohne ,Haricot de Castelnaudary” fur die Herstellung von Cassoulet, denn die erzeugten Bohnen sind
derzeit zum ganz tiberwiegenden Teil fiir die Herstellung von Cassoulet der Spitzenklasse reserviert.

Aufgrund ihrer besonderen Eigenschaften entspricht die Bohne ,Haricot de Castelnaudary” in jeder Hinsicht dem
Bedarf der Hersteller von ,Cassoulet de Castelnaudary” und hat auch bei den Verbrauchern ein so hohes Ansehen
erlangt, dass sich der Verkauf in Kleinverpackungen sehr gut entwickelt hat.

Auch die Veranstaltung ,Féte du Haricot®, die 1999 vom Erzeugerverband der Bohne ,Haricot de Castelnaudary” ins
Leben gerufen wurde, war ein grofler Erfolg. Um dem gesamten Sektor (Erzeugern, Gastronomen und Konservenher-
stellern) gerecht zu werden, wurde sie schlieSlich zur ,Féte du Cassoulet” erweitert. Allein bei der ,Féte du Cassoulet
im Jahr 2017 wurde das Gericht bis zu 40 000-mal serviert.

Auf einer Rundtour, der ,Route du Cassoulet®, konnen Interessierte die verschiedenen Bestandteile des Gerichts
einschlieBlich seiner représentativsten Zutat, der Bohne ,Haricot de Castelnaudary”, kennenlernen und die
landwirtschaftlichen Betriebe der Bohnenerzeuger besichtigen.

Heute haben etwa 50 Gastronomiebetriebe und 13 Konservenhersteller im Erzeugungsgebiet dieses traditionelle
Gericht im Angebot. Thre Nachfrage nach der Bohne ,Haricot de Castelnaudary” wiachst stetig. Der Chefkoch des
Landgasthofs ,Le Tirou in Castelnaudary, der im Guide Michelin von 2019 aufgefiihrt ist, erldutert: ,Die Bohne
Haricot de Castelnaudary’ benitigt keine lange Einweichzeit und muss nicht lange kochen. Dennoch halt sie dem Kochen sehr gut
stand.“ Robert Rodriguez, Chefkoch des nach ihm benannten Gourmet-Restaurants in Carcassonne, erklirt: ,Diese
Bohne hat eine sehr zarte Haut, die nach dem Kochen nicht mehr vom weichen, zart zergehenden Fruchtfleisch zu unterscheiden
ist.“ Maison Escourrou, Konservenhersteller in Castelnaudary seit 1963, berichtet: ,Die Kooperative beliefert mich mit
homogenen Partien, sodass ich nicht bei jeder neuen Lieferung die Arbeitsprozesse anpassen muss. Bei importierten Bohnen wire
das nicht maglich.

Aufgrund der Begeisterung der Verbraucher fiir lokale Qualititsprodukte und der wachsenden wirtschaftlichen
Vorteile dieser Produktion fiir die finanzielle Stabilitdt der landwirtschaftlichen Betriebe in der Region ist sicher von
einer Zunahme der Anbaufldchen auszugehen.

Die Fédération Nationale des Légumes Secs (FNLS, Nationaler Verband fiir Hiilsenfriichte) veroffentlicht regelmafig
Publikationen zu den Vorziigen von Bohnen, u. a. der Bohne ,Haricot de Castelnaudary®, die als ,weife Lingot-Bohne
mit zarter Haut“ beschrieben wird (FNLS, Pressemappe 2016).
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Hinweis auf die Veré6ffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-HaricotCastel.pdf



https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/CDC-HaricotCastel.pdf
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BERICHTIGUNGEN

Berichtigung der Mitteilung fiir Ausfiihrer iiber die Anwendung des REX-Systems in der
Europiischen Union im Rahmen des Freihandelsabkommens mit Vietnam

(Amtsblatt der Europdischen Union C 196 vom 11. Juni 2020)

(2020/C 281/03)

Auf Seite 16, Absatz 4 zweiter Satz:

Anstatt: ,Daher erhalten Erzeugnisse mit Ursprung in der Europaischen Union bei der Einfuhr nach Vietnam
die Zollpriferenzbehandlung nach dem Abkommen, sofern eine Erklirung zum Ursprung eines
ermdchtigten Ausfihrers oder jedes Ausfiihrers fiir Sendungen mit einem Gesamtwert von bis zu
6 000 Euro vorgelegt wird.”

muss es heiflen: ,Daher erhalten Erzeugnisse mit Ursprung in der Europdischen Union bei der Einfuhr nach Vietnam
die Zollpriferenzbehandlung nach dem Abkommen, sofern eine Erklirung zum Ursprung eines
registrierten Ausfithrers oder jedes Ausfiihrers fiir Sendungen mit einem Gesamtwert von bis zu
6 000 Euro vorgelegt wird.”
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