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Veroffentlichung eines Antrags nach Artikel 6 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse
und Lebensmittel

(2007/C 249/14)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, nach Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates (!) Einspruch einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten nach dieser Veroffentli-
chung bei der Europiischen Kommission eingehen.
ZUSAMMENFASSUNG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES
JTJHOCESKA ZLATA NIVA“
Nr. EG: CZ[PGI/005/0406/20.10.2004
gU. () ggA. (X)

Diese Zusammenfassung enthélt zu Informationszwecken die wichtigsten Angaben der Produktspezifikation.

1. Zustdndige Behirde des Mitgliedstaats:

Name: Utad préimyslového vlastnictvi

Anschrift: Antonina Cermaka 2a
CZ-160 68 Praha 6-Bubenec

Tel.: (420) 220 383 111
Fax: (420) 224 324 718
E-Mail: posta@upv.cz

2. Vereinigung:

Name: MADETA a.s.
Anschrift: Rudolfovskd 246/83
CZ-370 50 Ceské Budgjovice
Tel.: (420) 389 136 111
Fax: (420) 387 411 944
E-Mail: info@madeta.cz
Produktionsstandort: MADETA a.s., zdvod Cesk;’r Krumlov, Ceské republika
Tel.: (420) 380 779 111
Fax: (420) 380 711 485

Zusammensetzung:  Erzeuger/Verarbeiter ( X ) Andere ()

Dieser Antrag bildet eine Abweichung von Artikel 5 Absatz 1 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates, weil es in dem Gebiet nur einen Erzeuger gibt. Die Anforderungen gemif Artikel 2 der Verord-
nung (EG) Nr. 1898/2006 der Kommission werden erfiillt.

3. Art des Erzeugnisses:

Klasse 1.3: Kise

4. Spezifikation
(Zusammenfassung der Anforderungen nach Artikel 4 Absatz 2 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

4.1. Name: ,Jihoceskd Zlatd Niva“

() ABLL93vom 31.3.2006,S.12.
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4.2

4.3.

4.4.

Beschreibung: Der zur Herstellung dieses natiirlichen, Schimmel enthaltenden Kises verwendete
Grundrohstoff ist verarbeitete Molkereikuhmilch. Der Kase wird ausschlieflich aus Milch des angegebe-
nen Gebiets hergestellt.

Auferes Erscheinungsbild: Der Kise hat die Form eines Rades mit einem Durchmesser von 180 bis
200 mm und einer Hohe von ungefidhr 10 cm (Gewicht ungefihr 2,8 kg) und weist auf der Rinde Spu-
ren der Bearbeitung durch Waschen oder Schaben auf. Der den gesamten Kise durchziehende blaulich-
griine Schimmel und die teilweise wachsern wirkende Oberfliche des Kises sind keine Anzeichen eines
Mangels. Die Farbe der Oberfliche des Kises kann von cremefarben bis hellbraun reichen.

Inneres Erscheinungsbild: Das Innere des Kises ist cremeweifs bis butterfarben mit regelmifSiger griiner
bis blaulich-griiner Marmorierung durch Schimmelwuchs im Kise und erkennbaren Lochungsspuren.

Konsistenz des Kises: Weicher als der ,Jihoceskd Niva“ mit einem Fettgehalt von 50 % in der Trocken-
masse, pastos, gleichmifig gealtert; Vorhandensein von Fremdschimmel nicht zuldssig.

Geschmack, Aroma: Salzig, stechend, aromatisch, scharfer Abgang, charakteristisch fiir Kulturschimmel
der Art Penicillium roqueforti.

Form, in der das Erzeugnis verkauft wird: Der Kise wird ausschlieflich in Form eines Rades mit einem
Gewicht von 2,8 kg verkauft.

Physikalische/chemische Anforderungen:
— Trockenmassegehalt: 52 %;
— zulissige negative Abweichung des Trockenmassegehalts: — 1;
— positive Abweichungen des Trockenmassegehalts sind kein Mangel;
— Fettgehalt in der Trockenmasse: 60 %;
— zuldssiger Bereich der Fettgehaltwerte in der Trockenmasse: 60 bis < 65 %;
— Salzgehalt: 2,5 bis 6 %.

Mikrobiologische Eigenschaften: Der Kise enthilt Kulturschimmel der Art Penicillium roqueforti PY oder
PV, CB oder PR1 (bis PR4). Zusitzlich erfullt der Kase hinsichtlich der mikrobiologischen Anforderun-
gen die Standardkriterien fiir Lebensmittelsicherheit und Herstellungshygiene.

Verpackung: Die Verpackung ist sauber und intakt, bedeckt die gesamte Oberfliche und ist ordnungs-
gemif$ beschriftet.

Geografisches Gebiet: Das geografische Gebiet ist die Region Siidbohmen, deren Grenzen durch
das Gesetz Nr. 36/1960 Sb. iiber die territoriale Gliederung des Staates in der zuletzt gednderten Fas-
sung festgelegt sind.

Ursprungsnachweis: Zusitzlich zu den Standardprifungen wird jeder gelieferte Milchbehélter
ebenfalls iiberpriift, um sicherzustellen, dass er keine Resthemmstoffe enthilt. Wihrend des gesamten
Reifungs- und Verpackungsprozesses werden die einzelnen Chargen gekennzeichnet. Jede Charge wird
wihrend des gesamten Prozesses — d. h. von der Milch bis zur Auslieferung des Kdses — im Labor
gepriift (d. h. durch innerbetriebliche Kontrollen und Ausgangskontrollen). Alle durchgefiihrten Priifun-
gen werden ordnungsgemif dokumentiert.

Es wird ein zentrales Verzeichnis der Milchlieferanten und Kéufer von Endprodukten gefiihrt.

Alle Rohstoffe, die in den Produktionsprozess gelangen, miissen den Spezifikationen des jeweiligen
Erzeugers (Lieferanten) entsprechen. Diese Spezifikationen werden stindig aktualisiert. Die Rohstofflie-
feranten miissen gegeniiber dem Erzeuger schriftlich versichern, dass ihre Rohstoffe keine genetisch ver-
anderten Organismen enthalten sowie alle enthaltenen Allergene angeben.

Die verwendete Verpackung wird als fiir den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet angegeben.
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4.5.

4.6.

Die Produktion von Jihoceskd Zlatd Niva-Blauschimmelkidse wird vom HACCP-System geregelt und
unterliegt dem in den Leitlinien fiir gute Hygiene- und Herstellungspraxis (Guidelines to Good Hygiene
and Manufacturing Practice, GHP, GMP) festgelegten Kontrollsystem. Alle durchgefithrten Priifungen
werden dokumentiert (Laborprotokolle, technische Berichte, elektronische Laborsystemberichte und
Priifungsberichte).

Das Endprodukt muss den entsprechenden Hygienevorschriften entsprechen.

Alle Produktionsaktivititen und die Einhaltung der Spezifikationen stehen unter stindiger Uberwa-
chung durch die Kontrollbehorde, der Krajska veterindrni spréva (regionalen Veterindrverwaltung) der
Region Stidbohmen.

Zusitzlich zu anderen Daten sind auf der Verpackung Informationen iiber den Erzeuger, d. h. Name
und Anschrift des Unternehmens, angegeben.

Herstellungsverfahren: Verarbeitete Molkereimilch mit einem Fettgehalt von 5,35 % wird in den
Kisefertiger gefiillt und es werden die herkommlicherweise verwendeten Kulturen, die eine gute Siu-
erung des Kises wihrend des gesamten Herstellungs- und Reifungsprozesses gewahrleisten, hinzugege-
ben. Der charakteristische Geschmack des Jihoceskd Zlatd Niva wird von Schimmelpilzkulturen der Art
Penicillium roqueforti hervorgerufen (siche Abschnitt 4.2), die bereits seit Jahrzehnten eingesetzt werden
(und allgemein fir die Verwendung in der Nahrungsmittelindustrie erhiltlich sind). Nach der Zugabe
des Labs und der Gerinnung der Milch werden die sich ergebenden Kisekorner in radformige Formen
gefiillt. Die Molke wird abgeleitet und bei einer bestimmten Temperatur entwickelt sich die Mikroflora-
kultur. Der Kése wird in zwei Phasen gesalzen: zunichst durch Eintauchen in eine Salzwassersole und
anschlieend durch Abreiben mit grobkornigem Salz. In der Vergangenheit fand die Reifung ausschliefs-
lich in natiirlichen Reifekellern statt, die aus Kalksteinfelsen geschlagen wurden. Aufgrund der
Zunahme der Produktion dieses Blauschimmelkises wurden im Jahr 2005 klimatisierte Reifekeller mit
Temperatur- und Feuchtigkeitsregelung gebaut. In diesen Kellern reift der Kidse mindestens sechs
Wochen lang. Die Oberfliche des gereiften Kises wird abgewaschen oder abgeschabt und der Kise wird
anschliefend in Aluminiumfolie verpackt. Die Verpackung muss unbeschidigt, sauber und ordnungsge-
mif$ beschriftet sein.

Angesichts der biotechnologischen Natur des Erzeugnisses muss der Blauschimmelkase direkt am Her-
stellungsort verpackt werden. Dies ist auch erforderlich, um Produktqualitit, Hygiene und Sauberkeit
des Erzeugnisses zu erhalten, um zu vermeiden, dass der Kdse mit Kése aus einer anderen Region ver-
wechselt werden kann und — nicht zuletzt — um eine bessere Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses zu
gewihrleisten.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet: In der Produktionsstitte in Cesky Krumlov
wird seit 1951 Blauschimmelkidse nach demselben Herstellungsverfahren hergestellt. Die Herstellung
von Blauschimmelkisen mit einem Fettgehalt von 60 % in der Trockenmasse hat in Cesky Krumlov
einige Jahre spiter als die Herstellung von Blauschimmelkise mit einem Fettgehalt von 50 % begonnen.
Der Kise ist nach den Wiesen und Weiden von Sumava benannt, von denen der Hauptbestandteil —
die Kuhmilch — stammt, die aus Siidbohmen, insbesondere aus den Vorbergen von Sumava, an die
Produktionsstitte in Cesky Krumlov geliefert wird. Die Milch stammt aus einer der am wenigsten
schadstoftbelasteten Regionen. Die Weiden liegen in den geschiitzten Gebieten von Novohradské Hory,
Blansky les und Sumava, und die einzigartige Pflanzenwelt dieser Gebiete wirkt sich positiv auf den
Geschmack der Milch aus.

Auf diesen Weiden wichst eine Vielzahl von Pflanzen, die typisch fur die Region ist. Kurzstielige Pflan-
zen (Narden, Schwingel usw.) mit hoher Sortendiversitit wachsen zusammen mit bestimmten seltenen
Sorten, die typisch fiir das Gebiet sind. Eine spezielle endemische Pflanze ist Phyteuma nigrum. Weitere
spezielle Arten sind zum Beispiel Gentiana pannonica, Ligusticum mutellina, Arnica montana und Gentia-
nella praecox subsp. Bohemica, bestimmte Arten von Erdorchideen usw.

Charakteristisch fiir dieses sehr abwechslungsreiche, raue Gebiet ist seine sehr saubere Umwelt, insbe-
sondere in der Region Cesky Krumlov und den Vorbergen von Sumava (seit 1990 UNESCO-Biosphi-
renreservat). Als Beweis fiir die sehr wertvolle natiirliche Umwelt Siidbohmens gilt die grofSe Anzahl
von geschiitzten Landschaften, von denen zwei von der UNESCO geschiitzt sind.

Natiirlich hat auch die Erfahrung der ortlichen Bevolkerung bei der Herstellung dieses Blauschimmelka-
ses, die von Generation zu Generation weitergegeben wurde, einen wichtigen Einfluss auf die Qualitit
und Eigenschaften des Jihoceskd Zlatd Niva.
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4.7.

4.8.

Der Jihoceskd Zlatd Niva-Blauschimmelkise wird auf dem Tschechischen Markt sowohl von der breiten
Offentlichkeit als auch von Fachleuten der Milchwirtschaft sehr geschitzt. Seit vielen Jahren gehért der
Jihoceskd Zlatd Niva auf den landesweiten Kiseausstellungen zu den (von einer Fachjury beurteilten)
besten Schimmelkisen:

— 2003 — 2. Platz;
— 2004 — 2. Platz;
— 2006 — 2. Platz;
— 2007 — 3. Platz.
Der JihoCeskd Zlatd Niva ist auch bei Laien sehr beliebt.

Blauschimmelkése sind (in der Regel) bei Verbrauchern beliebt. Die Produktions- und Verkaufszahlen
des Jihoceskd Zlatd Niva sind zwar niedriger als die Verkaufszahlen des JihoCeskd Niva, seit dem
Jahre 2004 sind sie jedoch (nach den Angaben des Erzeugers) konstant:

— 2003 — 126 680 kg verkauft;

— 2004 — 115 703 kg verkauft;

— 2005 — 117 314 kg verkauft;

— 2006 — 112 400 kg verkauft.

Kontrollstelle:

Name: Krajska veterindrni sprava pro Jihocesky kraj

Anschrift: Inspektorat Cesky Krumlov
Domoradice 126
CZ-381 25 Cesky Krumlov

Tel.: (420) 380 711 333, (420) 380 711 941
Fax: (420) 380 711 759
E-Mail: nsp.cesky-krumlov.kvsc@svscr.cz

Etikettierung: —




