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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2010/C 158/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7

rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian skladany na podstawie art. 9
»WELSH BEEF”

NR WE: UK-PGI-0105-0057-16.04.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny
— Dowdd pochodzenia
— Metoda produkgji
— Zwigzek

— Etykietowanie

— O Wymogi krajowe
— OO Inne

2. Rodzaj zmijan:

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktorych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani streszczenia

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.1.

3.2.

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez wladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany):

Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) jest organizacja sektorowa odpowiedzialng za
promocje i sprzedaz czerwonego migsa walijskiego. W lipcu 2004 r. na wniosek rzadu Walii (Welsh
Assembly Government) HCC przyjeta role straznika ChOG ,Welsh Beef”.

HCC podjela konsultacje w sprawie ChOG ,Welsh Beef” z przedstawicielami sektora, aby uzyskaé
opinie na temat adekwatnosci obecnego ChOG, wlacznie z jego wartoscig, ograniczeniami
i przyszlym potencjalem. Rozwazono opinie na temat najlepszych mechanizméw maksymalnego
zwigkszenia warto$ci walijskiego migsa i najlepszych sposobéw wykorzystania ChOG w tym kontek-
Scie. Uzgodniono, ze ChOG musi odzwierciedla¢ obecna sytuacje walijskiego sektora, a zmiany

usprawnig monitorowanie i kontrole ChOG w przyszlosci.

Proponowane zmiany

Opis produktu:

Zmiana

Wyjasnienie

Dodanie sformutowania: ,najlepszego bydla (bydia,
ktore nie rodzito)”

Doprecyzowanie, ze jedynie najlepsze bydto kwalifikuje sig
do ChOG ,Welsh Beef”

Skreslenie wyrazu ,rodzito”

Ograniczenie ryzyka pomylenia znaczenia wyrazu ,rodzito”

Dodanie docelowej Klasyfikacji tusz i

w odniesieniu do ,Welsh Beef”

pokroju

Uzupelnienie definicji ChOG ,Welsh Beef” poprzez podkre-
$lenie norm, ktére musza spelnia¢ produkty z wolowiny

Dodanie zdan:

,Z historycznego punktu widzenia tradycyjnymi
rasami bydla w Walii byly glownie Welsh Black
i Hereford. Rasy te obecnie pozostajg podstawa walij-
skiego sektora produkcji wolowiny. »Welsh Beef«
otrzymuje si¢ z bydla tradycyjnych ras walijskich
i ras tych krzyzowanych ze sobg lub z wszelkimi
innymi uznanymi rasami”

Podkreslenie, Ze migso posiadajgce ChOG ,Welsh Beef”
pochodzi z bydla tradycyjnych ras walijskich

Dodanie zdania:

,Bydto jest poddawane ubojowi 1 obrdbce
w  ubojniach/zakladach przetworczych zatwierdzo-
nych zgodnie z systemem weryfikacji HCC, aby
zapewni¢ ochrone integralnosci chronionego ozna-
czenia geograficznego »Welsh Beef«”

Zapewnienie ochrony integralno$ci ChOG ,Welsh Beef”
poprzez odpowiednie kontrole i monitorowanie

Dowdd pochodzenia:

Zmiana

Wyjasnienie

Dodanie zdania:

.Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC) jest
organizacja sektorowa odpowiedzialng za promocje
i sprzedaz czerwonego migsa walijskiego”

Na wniosek rzadu Walii (Welsh Assembly Government)
HCC przyjela role straznika ChOG ,Welsh Beef”

Dodanie zdan:

,System weryfikacji zapewnia zgodno$¢ wolowiny
oznaczonej jako »Welsh Beef« ze specyfikacja.
Wszystkie ubojnie i zaklady przetworcze, ktore chca
uzywal oznaczenia »Welsh Beef«, musza co roku
wykazywa¢ wyznaczonemu organowi kontrolnemu
HCC, ze wolowina jest zgodna ze specyfikacja
ChOG, a zaklad dziala w oparciu o wytyczne doty-
czace najlepszych praktyk. Zatwierdzenie ma forme
certyfikatu, ktéry musi zostal wyeksponowany
w pomieszczeniach. HCC przeprowadza réwniez
wyrywkowe kontrole na miejscu w celu sprawdzenia
zgody lub licencji ubojnijzakladu przetwérczego na
uzywanie ChOG »Welsh Beef«. Kryteria systemu wery-
fikacji HCC bedg opracowywane w sposéb ciagly”

W celu zagwarantowania integralnoéci ChOG ,Welsh Beef”
poprzez odpowiednie kontrole i monitorowanie, HCC
zachowuje prawo do monitorowania wszystkich zakladow
wykorzystujacych to oznaczenie
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3.3.

3.4.

Zmiana

Wyjasnienie

Dodanie zdan:

,Na wszystkich etapach procesu produkeji sa prowa-
dzone rejestry  zapewniajace  identyfikowalno$é
produktu. W ubojniach rejestruje si¢ numer uboju
zwierzgcia, date uboju, szczegély klasyfikacji i mase
poubojowa schtodzong tuszy. Informacje te umiesz-
czane s3 na etykiecie tuszy i dostgpne do celow
kontroli przez HCC”

HCC bedzie kontrolowala informacje na etykietach co
najmniej w rocznych odstgpach, aby monitorowaé ChOG
.Welsh Beef”.

Dodanie zdan:

,Minimalne wymogi w odniesieniu do identyfikowal-
nosci produktu to:

bydto hodowane ekstensywnie na uzytkach zielonych;
rejestry weterynaryjne zgodnie z wymogami rzado-

mi;

identyfikowalno$¢ zgodna z uznanymi normami
systemu zapewniania zgodnoSci gospodarstwa lub
réwnowaznymi wymogami;
identyfikacja ~ transportu i
z uregulowaniami rzagdowymi”

uboju  zgodnie

Zapewnienie zgodno$ci wymogéw dotyczacych identyfiko-
walno$ci ChOG ,Welsh Beef” z kryteriami systemu weryfi-
kacji HCC

Metoda produkgji:

Zmiana

Wyjasnienie

Dodanie zdania:

,2Ubojowi poddaje si¢ bydlo w wieku od 24 do 48
miesigcy, ktére nie rodzito”

Podkreslenie zakresu wicku ubojowego bydta kwalifikuja-
cego si¢ do stosowania ChOG ,Welsh Beef”. Poprzedni
przedziat ~ wiekowy byl zbyt rygorystyczny
i uniemozliwial zakwalifikowanie do ChOG wolowiny
pochodzacej ze starszych zwierzat. Aby zapobiec uwzgled-
nieniu starego bydla, specyfikacje rozszerzono, tak aby
obejmowala wylgcznie najlepsze bydlo (bydlo, ktére nie
rodzito)

Dodanie zdania:

,Migso musi pochodzi¢
i hodowanego w Walii”

od bydla urodzonego

Podkreslenie, Ze migso posiadajgce ChOG ,Welsh Beef”
pochodzi od bydta urodzonego i hodowanego w Walii

Dodanie zdania:

,Bydlo jest poddawane ubojowi i obrdbce
w ubojniach/zakladach przetworczych zatwierdzo-
nych zgodnie z systemem weryfikacji Hybu Cig
Cymru — Meat Promotion Wales (HCC), aby zapewnic
ochrong integralnosci  chronionego  oznaczenia
geograficznego »Welsh Beef«”

Zapewnienie ochrony integralno$ci ChOG ,Welsh Beef”
poprzez odpowiednie kontrole i monitorowanie

Dodanie zdania:

,Polozenie ubojni i zakltadow przetwérczych kwalifi-
kujacych si¢ do uzyskania zatwierdzenia zgodnie
z systemem weryfikacji HCC nie ogranicza si¢ do
wyznaczonego obszaru geograficznego, tj. Walii”

Doprecyzowanie definicji ChOG ,Welsh Beef”

Dodanie zdania:

,Zwierzgta poddaje si¢ ubojowi/rozbiorowi w ubojni
zgodnie z uznana specyfikacja sektorowa lub wymo-
gami prawnymi albo konsumenckimi”

Doprecyzowanie definicji ChOG ,Welsh Beef”. Poprzednia
specyfikacja rozbioru odnosita si¢ wylacznie do specyfikacji
Komitetu ds. Migsa i Zwierzat Gospodarskich (ang. Meat
and Livestock Commission), co bylo uwazane za zbyt
restrykcyjne

Dodanie zdania:

,Wszystkie kawatki musza by¢ oznakowane jako
»Welsh Beef« za pomocg odpowiednich etykiet (zob.
pkt 4.8)”

Zagwarantowanie, ze kawaltki wolowiny ,Welsh Beef” sa
etykietowane zgodnie z ChOG

Zwigzek:

Zmiana

Wyjasnienie

Dodanie zdan:

,Dominujacymi rasami bydla byly miejscowe rasy
Welsh Black i Hereford”

,Wyjatkowe cechy »Welsh Beef« wynikaja z wplywu
tradycyjnych ras, ktére pozostajg podstawg walij-
skiego sektora produkcji wotowiny”

Podkreslenie, ze migso posiadajgce ChOG ,Welsh Beef”
pochodzi od bydla tradycyjnych ras walijskich




18.6.2010

Dziennik Urz¢dowy Unii Europejskiej

C 158/15

3.5. Etykietowanie:

Zmiana

Dodanie zdania:

,Oznaczenie geograficzne »Welsh Beef« musi byé
umieszczone na tuszach, czeSciach tusz lub kawal-
kach wraz z zarejestrowanym znakiem towarowym
HCC »Welsh Beef« oraz symbolem ChOG”

Wyjasnienie
Zagwarantowanie  odpowiedniego  etykietowania  tusz
i kawatkéw oraz integralnosci znaku towarowego

i ChOG ,Welsh Beef”

Dodanie zdan:

.Szczegdlowe  wytyczne  dotyczace  etykietowania
zostang okreslone przez HCC. Systemy etykietowania
beda czescia kontroli w ramach systemu weryfikacji

Zagwarantowanie, aby wszystkie ubojnie i zaktady migsne
wiedzialy, gdzie moga uzyskaé wytyczne dotyczace etykie-
towania, oraz wyeliminowanie nieprawidlowej interpretacji
ChOG

HCC”

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»WELSH BEEF”’
NR WE: UK-PGI-0105-0057-16.04.2007
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:
,Welsh Beef”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Zjednoczone Krélestwo

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.1 — Migso $wieze i podroby

Opis produktu noszacego nazwe podang w pkt. 1

.Welsh Beef” jest nazwg nadawang tuszom lub kawatkom migsa otrzymywanym z najlepszego bydta
(bydla, ktére nie rodzito) narodzonego i hodowanego w Walii. Producenci ,Welsh Beef” daza do
uzyskania pokroju R lub lepszego i klasy otluszczenia 4L lub nizszej zgodnie z docelows klasyfikacjg

tusz. Zob. tabela ponizej.

System klasyfikacji tusz EUROP w odniesieniu do ,Welsh Beef”

Klasa otluszczenia

1 2 3 4L 4H 5L 5H

E X X X X

U+ X X X X

-U X X X X
:g R X X X X
o
(=

O+

-0

P+

-P

x oznacza docelowe klasy tusz w odniesieniu do ,Welsh Beef”
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3.2

3.3.

3.4.

Z historycznego punktu widzenia tradycyjnymi rasami bydla w Walii byly gléwnie Welsh Black
i Hereford. Rasy te obecnie pozostaja podstawa walijskiego sektora produkcji wolowiny. ,Welsh
Beef” otrzymuje si¢ z bydla tradycyjnych ras walijskich i ras tych krzyzowanych ze sobg lub
z wszelkimi innymi uznanymi rasami.

Ubojowi poddaje si¢ bydto w wieku od 24 do 48 miesiecy, ktére nie rodzito.

Bydlo jest poddawane ubojowi i obrébce w ubojniach/zakladach przetwérczych zatwierdzonych
zgodnie z systemem weryfikacji Hybu Cig Cymru — Meat Promotion Wales (HCC), aby zapewnié
ochrong integralnosci ChOG ,Welsh Beef”. System zapewnia zgodno$¢ wolowiny oznaczonej jako
,Welsh Beef” ze specyfikacja. Wszystkie ubojnie i zaklady przetworcze, ktére chcg uzywal oznaczenia
,Welsh Beef”, muszg co roku wykazywaé wyznaczonemu organowi kontrolnemu HCC, ze wolowina
jest zgodna ze specyfikacja ChOG, a zaklad dziala w oparciu o wytyczne dotyczace najlepszych
praktyk. HCC przeprowadza réwniez wyrywkowe kontrole na miejscu w celu sprawdzenia zgody
lub licencji ubojni/zakladu przetwérczego na uzywanie ChOG ,Welsh Beef”.

Po uboju i rozbiorze wolowina moze by¢ sprzedawana jako cala tusza, poéltusza, Cwierctusza
(tylna/przednia) lub jako kawalki (w tym wolowina mielona).

Profile migsa sg ogdlnie wypukle, o bardzo dobrze rozwinigtych mig$niach i szerokim, grubym
grzbiecie az do lopatki, ktéra jest dobrze zaokraglona. Dobrze rozwinigte migénie sg jedrne
w dotyku, maja luzna, jednolita strukture i intensywnie czerwong barwe, przy czym tluszcz jest
z6ttawobialy. Migso na ogé! charakteryzuje si¢ widoczng marmurkowatoscia.

Surowce:

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Bydlo hoduje si¢ ekstensywnie na uzytkach zielonych na wyznaczonym obszarze geograficznym,
zgodnie z tradycyjnymi praktykami stosowanymi w hodowli walijskiego bydla.

W przypadku gdy rosliny pastewne uzupelnia si¢ paszg, w miar¢ mozliwosci pozyskuje si¢ ja na
wyznaczonym obszarze geograficznym.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Kazdy producent kontroluje swoje stado bydla, ktére jest ekstensywnie wypasane na naturalnych
uzytkach zielonych. Zwierzeta sg sprzedawane do ubojni, jezeli osiagnely mase¢ ubojows, lub na
rynku zwierzat gospodarskich. Migso musi pochodzi¢ od bydla urodzonego i hodowanego w Walii,
poddanego ubojowi/obrébce w ubojniach/zakladach przetworczych zatwierdzonych zgodnie
z systemem weryfikacji HCC. Zwierzgta poddaje si¢ ubojowi/rozbiorowi w ubojni zgodnie z uznang
specyfikacja sektorowg lub wymogami prawnymi albo konsumenckimi.

Polozenie ubojni i zakladow przetworczych kwalifikujacych sie do uzyskania zatwierdzenia zgodnie
z systemem weryfikacji HCC nie ogranicza si¢ do wyznaczonego obszaru geograficznego, tj. Walii.

Na wszystkich etapach procesu produkeji prowadzi si¢ rejestry zapewniajace identyfikowalnosé
produktu. W ubojniach rejestruje si¢ numer uboju zwierzecia, date uboju, szczegdly klasyfikacji
i mas¢ poubojowa schlodzona tuszy. Informacje te umieszczane sa na etykiecie tuszy i dostepne do
celow kontroli przez HCC.
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3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Nie dotyczy.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania:

Oznaczenie geograficzne ,Welsh Beef” musi by¢ umieszczone na tuszach, czgsciach tusz lub kawatkach
wraz z zarejestrowanym znakiem towarowym HCC ,Welsh Beef” oraz symbolem ,PGI” (ChOG).

4. Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Caly obszar Walii.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Znaczenie walijskiego sektora hodowli bydla jest bogato udokumentowane od czaséw Celtow,
Rzymian i Normanéw az po dzien dzisiejszy. Liczne historyczne odniesienia do produkeji walijskiej
wolowiny znajduja si¢ w dzielach Hewitta, ,The Drovers’ Roads of Wales” (,Szlaki walijskich poga-
niaczy bydta”) i ,Medieval Wales” (,Sredniowieczna Walia”).

Wyjatkowe cechy ,Welsh Beef” wynikaja z wypasu bydla na rozleglych naturalnych uzytkach zielonych
w Walii, licznie wystepujacych w wyniku wilgotnego i lagodnego klimatu walijskiego oraz uksztalto-
wania terenu.

Linia brzegowa otaczajaca Wali¢ liczy 1 200 kilometréw, a w glebi znajduje si¢ rozlegly i wysoki teren,
w ktéry harmonijnie wtapiaja si¢ gory, wzgdrza, doliny i jeziora. Ze wzgledu na typowo obfite opady
deszczu Walia jest doskonale dostosowana do wytwarzania naturalnych roslin pastewnych. Ten
rozlegly szmaragdowy dywan utkany akr po akrze z bujnych zielonych pastwisk w polaczeniu
z wrzosami i miejscowymi pachngcymi dzikimi ziotami ma wplyw na charakterystyczny smak ,Welsh
Beef”.

5.2. Specyfika produktu:

Oznaczenie ,Welsh Beef” moze otrzymaé tylko bydlo urodzone i hodowane w Walii, dzigki czemu
istnieje bezposrednie powigzanie miedzy produktem a obszarem geograficznym, na ktérym jest wytwa-
rzany.

Aby zapewni¢ konsumentom produkt o jednolitej jakosci, ubojowi poddaje si¢ najlepsze bydlto (bydto,
ktére nie rodzito) w wieku od 24 do 48 miesigcy. Producenci ,Welsh Beef” daza do uzyskania pokroju
R lub lepszego i klasy otluszczenia 4L lub nizszej zgodnie z docelows klasyfikacja tusz.

Wyjatkowe cechy ,Welsh Beef” wynikaja z wplywu tradycyjnych ras, ktére pozostaja podstawa walij-
skiego sektora produkeji wotowiny, z ktérego pochodzi ,Welsh Beef”.

Migso musi pochodzi¢ od bydla poddanego ubojowijobrébce w zatwierdzonych ubojniach/zaktadach
przetwérczych. Zwierzeta poddaje si¢ ubojowi/rozbiorowi w ubojni zgodnie z uznang specyfikacjg
sektorowg lub wymogami prawnymi albo konsumenckimi.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

,Welsh Beef” posiada wiele konkurencyjnych cech produkcyjnych. Tradycyjne rasy hoduje si¢
w idealnym $rodowisku przy uzyciu sprawdzonych tradycyjnych technik hodowlanych, uzupetionych
wspolczesnymi metodami hodowli. Dzigki temu ,Welsh Beef” posiada wyjatkowy, niepowtarzalny
charakter.
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Rok po roku, pokolenie po pokoleniu, niezwykle umiejetnosci walijskich hodowcéw bydla w zakresie
hodowli i gospodarki uzytkami zielonymi byly stosowane w calej Walii, gtéwnie w malych gospodar-
stwach rodzinnych wykorzystujacych zalety naturalnego krajobrazu do produkeji wolowiny najwyz-
szego sortu. Przez wieki ich pos$wiecenie i cigzka praca dawaly, w sposéb najskuteczniejszy i przyjazny
dla $rodowiska, niezmiennie wysokie standardy produkcji o wysokiej jakosci, ksztaltujac jednocze$nie
krajobraz, kulture i tozsamo$¢ Walii.

Gospodarstwa rolne w tym regionie to zazwyczaj gospodarstwa rodzinne prowadzace mieszana
hodowle owiec i bydla. Gospodarstwa w Walii sa przewaznie mniejsze niz w Zjednoczonym Krole-
stwie. Mniejszy Sredni rozmiar gospodarstwa znajduje odzwierciedlenie w mniejszej liczebnosci stad
bydta hodowanego na wolowing, a takzie w strukturze sily roboczej. Umiejetnosci walijskich
hodowcoéw zwierzat gospodarskich w zakresie hodowli sa przekazywane z pokolenia na pokolenie.
Kazdy producent kontroluje swoje stado bydla, ktére jest ekstensywnie wypasane na naturalnych
uzytkach zielonych. Zwierzeta sg sprzedawane do ubojni, jezeli osiagnely mase¢ ubojows, lub na
rynku zwierzat gospodarskich. Na wszystkich etapach procesu produkcji prowadzi si¢ rejestry zapew-
niajgce identyfikowalno$¢ produktu.

Skuteczna produkcja i wykorzystywanie trawy maja kluczowe znaczenie dla kondycji sektora produkcji
wolowiny w Walii. Laki w wielu rejonach Walii s pokryte wrzosem i miejscowymi pachngcymi
dzikimi ziolami, a wszystko to przyczynia si¢ do wyjatkowosci ,Welsh Beef”. Umiejetnosci rolnikéw
walijskich w zakresie gospodarowania uzytkami zielonymi sg uznawane na calym $wiecie i regularnie
nagradzane.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/producs/documents/welsh-beef.pdf
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