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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

(2014/C 414/09)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemaff Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (') Einspruch
gegen den Antrag zu erheben.

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

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

~POLLAUER HIRSCHBIRNE*
EG-Nr.: AT-PDO-0005-01190 — 16.12.2013
g8 A.()g U (X)

1. Name

,Pollauer Hirschbirne“
2. Mitgliedstaat oder Drittland

Osterreich
3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
3.1. Erzeugnisart

Klasse 1.6. Obst, Gemiise und Getreide, unverarbeitet und verarbeitet
3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Unter der Bezeichnung ,Péllauer Hirschbirne® werden ausschlieflich von der Mostbirnensorte ,Hirschbirne” (alte
Regionalsorte) gewonnene unverarbeitete Friichte sowie die daraus gewonnenen Dorrbirnen und der unvergorene
Fruchtsaft verstanden.

Die Pollauer Hirschbirne ist eine Mostbirne, die sehr spit reift und nur sehr selten frisch verzehrt wird. Sie wird im
Erzeugungsgebiet zur Genussreife geerntet und unmittelbar danach gedorrt oder zu Saft verarbeitet, da sie genuss-
reif kaum lagerfihig ist.

Die Pollauer Hirschbirne als Frucht ist durch folgende Merkmale charakterisiert, wobei eine natiirliche Variabilit4t
zu beachten ist:

— Form: bergamottenartig, Friichte im Mittel breiter als lang (mittlerer Lingen/Breiten-Index 0,94), im Querschnitt
rund;

— Grofe: Friichte klein bis mittelgroff, Linge 35-68 mm, im Mittel 50,4 mm, Breite 38-78 mm, im Mittel
53,9 mm;

— Gewicht: 26-203 g, im Mittel 80,5 g;

— Schale mit gelbgriiner Grundfarbe und sonnseitig roter Deckfarbe (oft fehlend); im vollreifen Zustand gelb;
Schale mit zahlreichen mittelgrofen, hellbraunen Lentizellen, die sonnseitig oft triibrot umhoft sind;

— Fruchtfleisch cremefirbig, fest, nicht schmelzend (,sdmig), saftig;
— Kerngehiuse kelchstindig mit offener Achse; Kerne gut entwickelt, grof3, schwarz;

(") 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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3.3.

— Steinzellenkranz um das Kerngehduse grobkornig, kugelformig bis kurz spindelférmig; Steinzellen auferhalb
des Kranzes nahezu fehlend;

— Kelchblitter an der Frucht filzig behaart;

— Fruchtreife im Herbst, je nach Hohenlage von der letzten September- bis zur dritten Oktoberwoche;

— Geschmack: fiir eine Mostbirne bei Genussreife wenig adstringierend, harmonisch;

— Geruch: zimtartig (nicht an jeder Frucht feststellbar).

Gedorrte Pollauer Hirschbirnen zeichnen sich durch folgende Merkmale aus:

— Form: birnenformig, jedoch mit stark faltiger Oberfldche, durch den Dorrprozess unregelmifig deformiert;
— Grofe der Friichte: Linge ca. 23-47 mm, im Mittel 36,4 mm, Breite ca. 24-44 mm, im Mittel 32,5 mm;
— Gewicht: 7-27 g, im Mittel ca. 13 g;

— Schale mit dunkelbrauner Farbe, charakteristisch hell blaugrau bereift;

— Fruchtfleisch: auflen hart-trocken, fest, innen zih-weich und klebrig, mittel- bis dunkelbraun;

— Kerngehduse: charakteristisch hohl;

— Geruch: arteigen, leicht wiirzig, feiner Dorrobstgeruch, ohne Fremdgeriiche;

— Geschmack: karamellartiger Dorrbirnengeschmack, siifSlich.

Der Saft aus der Pollauer Hirschbirne ist wie folgt charakterisiert:

— Farbe: hell goldgelb bis satt goldgelb, selten fast bronzefarbig;

— Klarheit: Je nach Herstellungsverfahren konnen klare bis naturtriibe Sifte erzeugt werden;

— Geruch: dorrobstartig, leichte Acetaldehydtone und Gewiirznoten (Majoran) konnen vorhanden sein;

— Geschmack: aromatisch, dorrbirnenartig, typische Frucht mit einer Note von griinen Birnen; harmonisch, ausge-
wogenes Zucker-Siure-Gerbstoff-Verhiltnis; im Abgang nachklingende Siure;

— Sonstiges: Ein Ausfallen von Gerbstoffen in Form von teilkugeligem Trub ist maglich.

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Als Rohstoff zur Herstellung der Pollauer Hirschbirne werden ausschlieflich Friichte der Mostbirnensorte ,Hirsch-
birne“ verwendet. Sie zeichnen sich durch die unter Punkt 3.2 beschriebenen Merkmale der Pollauer Hirschbirne als
Frucht aus.

Das Pflanzmaterial (das sind Kerne von Friichten von Wildbirnenbaumen (Holzbirnen) bzw. von geeigneten (klein-
friichtigen) Mostbirnenbdumen, Edelreiser bzw. Okuliermaterial sowie auspflanzungsfihige Biume) muss aus dem
geografischen Gebiet stammen.

Pollauer Hirschbirnen werden ausschlieflich auf Simlingsunterlagen als Halb- und Hochstimme veredelt, um cha-
rakteristische grokronige Baumformen von kriftigem Wuchs zu erzielen. Sie diirfen nicht in Spindelform auf
schwachwiichsigen Unterlagen gezogen werden, da diese Kulturform zu einer Verdnderung der Sorteneigenschaften,
insbesondere des sortentypischen Geschmacks fiihrt.

Nur vollreife Friichte eignen sich fiir die Weiterverarbeitung, da die Pollauer Hirschbirne nur zu diesem Zeitpunkt
ihren typischen harmonischen Geschmack erreicht, der fiir die im Punkt 3.2 beschriebenen Eigenschaften der Ver-
arbeitungsprodukte ausschlaggebend ist.
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3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

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

Zur Sicherung der hohen Qualitit des Erzeugnisses miissen alle Produktionsschritte beginnend von der Erzeugung
des Pflanzmaterials bis einschlieflich der Erzeugungsschritte der Saftherstellung und des Dorrvorganges innerhalb
des abgegrenzten geografischen Gebiets erfolgen. Die Pollauer Hirschbirne ist, da sie genussreif (vollreif) geerntet
wird, nur kurz lagerfiahig und empfindlich gegeniiber mechanischer Beschidigung (etwa im Zuge des Transports).
Daher ist es erforderlich, dass der Verarbeitungsprozess bis zum Vorliegen unempfindlicher Produkte im selben
abgegrenzten geografischen Gebiet stattfindet.

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

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Bei der Etikettierung von spezifikationsgemdfl hergestellten Birnen, Dorrbirnen und Birnensaft ist die Angabe
,Pollauer Hirschbirne g. U.“ sowie das Unionszeichen anzufithren. Dariiber hinaus miissen die Verpackungen bzw.
Gebinde eine Banderole aufweisen, welche die Bezeichnung ,Pollauer Hirschbirne g. U.“, das Unionszeichen und
eine individuelle, fortlaufende Identifikationsnummer beinhaltet. Die verpflichtende Verwendung der Banderole
dient ausschlieflich der Riickverfolgbarkeit der zertifizierten Erzeugnisse.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Pollauer Tal (Naturpark) ist traditionelles Kerngebiet der Kultur der Pollauer Hirschbirnbidume und der Verarbei-
tung der Pollauer Hirschbirnen. Das Erzeugungsgebiet erstreckt sich tiber die im Folgenden genannten verwaltungs-
politischen Bezirke der Bundesldnder Steiermark und Niederosterreich:

— Bundesland Steiermark: Bezirke Siidoststeiermark (und zwar nur der Anteil des ehemaligen Bezirkes Feldbach),
Hartberg-Fiirstenfeld, Graz, Graz-Umgebung, Hartberg, Weiz;

— Bundesland Niederosterreich: Bezirke Neunkirchen, Wiener Neustadt-Land.
Das Herkunftsgebiet der Rohstoffe ist mit dem Erzeugungsgebiet identisch.

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

Das abgegrenzte geografische Gebiet umfasst Teile der beiden steirischen Klimalandschaften ,Steirisches Randge-
birge“ und ,Vorland“ sowie die vergleichbaren Klimazonen in Niederosterreich. Die dort vorherrschenden milden
Klimalagen lassen die Pollauer Hirschbirne optimal wachsen, blithen und fruchten, sodass es zu einer bestmdogli-
chen Ausprigung ihrer qualitativen Eigenschaften und Merkmale kommen kann.

Entscheidend dafiir sind die geringe Anzahl der Frosttage in den zur Kultur geeigneten Gunstlagen des Erzeugungs-
gebietes (ca. 80-110 Tage) sowie die Dauer der Vegetationsperiode (ca. 185 bis 245 Tage). Da die Hirschbirnenbliite
empfindlich gegentiber Spitfrosten ist, finden sich die geeignetsten Lagen im Erzeugungsgebiet an Hangen und
Riicken in ca. 300 bis 800 m Seehohe auferhalb der Inversionslagen bzw. Kaltluftseen der Taler und Becken. Uber
dieser Zone reifen die Friichte in Hohenlagen bis zu 1 000 m Seehéhe nur noch in ausgesprochenen Gunstlagen
aus.

Ideale Wachstumsbedingungen findet die Pollauer Hirschbirne in nicht zu schweren, frischen, tiberwiegend kalkar-
men Boden des geografisch abgegrenzten Gebiets vor, sofern diese keine Stauhorizonte aufweisen. Dabei handelt es
sich um skelettreiche und wenig humose oder lehmige Boden. Obwohl die Pollauer Hirschbirne hinsichtlich des
Nihrstoffgehaltes des Bodens als anspruchslos gilt, ist eine basale Nihrstoffversorgung der Boden fur deren erfolg-
reiche Bewirtschaftung jedoch Voraussetzung, welche im abgegrenzten Gebiet ausreichend vorhanden ist.

Das fachliche Know-how der Erzeuger gilt als entscheidender Faktor in der Herstellung und beruht auf traditionellem
Wissen um Produktion und Verarbeitung der P6llauer Hirschbirne im geografischen Gebiet, in dem die hierzu erforder-
lichen Spezialkenntnisse iiber Jahrhunderte hinweg (nachweislich bis ins 19. Jahrhundert; eine Prasentation der Pol-
lauer Hirschbirne fand bereits bei der Reichsobstausstellung 1888 durch Produzenten aus dem Erzeugungsgebiet statt)
entwickelt und von Generation zu Generation weitergegeben wurden. Diese betreffen das fachliche Wissen und die
Erfahrung hinsichtlich der Anzucht (traditionelle Verwendung ausschlielich regionaler Unterlagen, die Art der Gewin-
nung der dazu erforderlichen Samen), der Veredelung von Hirschbirnbdumen, der Wahl des geeignetsten Standorts
hinsichtlich Hohenlage sowie Klima- (Temperatur, Frostgefihrdung, Dauer der Vegetationsperiode) und Bodeneignung.
Der Erfolg der Verarbeitung der Pollauer Hirschbirne hingt weiters eng vom Wissen um die Reifephasen der Friichte
und somit um den richtigen Erntezeitpunkt fiir die Verarbeitung zu Saft und Dérrobst ab.
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5.2.

5.3.

Besonderheit des Erzeugnisses

Die sortentypischen Eigenschaften der Pollauer Hirschbirne, die aus der alten Regionalsorte ,Hirschbirne” hergestellt
wird und als letzte Birnensorte im Herbst reift, wovon ihr Name herriihrt (Hirschbirne bedeutet ,Herbstbirne*, Her-
kunft von mundartlich ,Hi(a)rscht“ fiir ,Herbst®), sind ihr typischer Geschmack (karamellartiger Dorrbirnenge-
schmack, sifllich) und das sorteneigene Aroma der Friichte, des Saftes und der Dorrbirnen. Die Friichte der Pol-
lauer Hirschbirne erreichen nur an den begiinstigten Standorten im geografischen Gebiet und aufgrund des Know-
hows der regionalen Erzeuger um den richtigen Erntezeitpunkt die erforderliche Sie und das typische Zucker-
Saure-Gerbstoff-Verhiltnis. Ernte und Verarbeitung erfolgen bei noch deutlich vorhandenem Gerbstoffgehalt
(Polyphenolgehalt), der fiir die Kldrung des Saftes unbedingt erforderlich ist. Der Gerbstoffgehalt ist jedoch durch
die Wahl des Erntezeitpunktes bereits so niedrig, dass der Saft einen angenehmen, harmonischen Geschmack mit
ausgewogenem Zucker-Siure-Gerbstoff-Verhaltnis aufweist, welches ein wesentliches Unterscheidungsmerkmal zu
anderen Birnensiften ist, und die Dorrbirnen einen erkennbaren Karamellgeschmack sowie eine zdh-weiche und
klebrige Konsistenz erreichen. Die Feststellung des idealen Erntezeitpunktes (das ist der Zeitpunkt des Feststehens
des harmonischen Zucker-Siure-Gerbstoff-Verhiltnisses) erfolgt traditionell auf organoleptischem Wege. Zu den
Besonderheiten der Pollauer Hirschbirne gehort ihr hoher Polyphenolgehalt (je nach Reifegrad zwischen 0,83 % und
2,2 %) sowie ihr hoher Ballaststoffgehalt (zwischen 7,9 und 10,5 g/100 g), der im Bereich von Weizenvollkornmehl
(10 g/100 g) liegt und somit ca. 5 Mal hoher als der von Tafelbirnen ist. Die Erfahrung der Erzeuger in der opti-
schen und geschmacklichen Beurteilung der Friichte ist somit zentraler Teil des traditionellen Wissens um die Ver-
arbeitung der Pollauer Hirschbirne.

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

2.9 A)

Die besondere Qualitit der Pollauer Hirschbirne, die sich als steirischer Zufallssimling im geografischen Gebiet
entwickelt hat, und ausschlieflich aus Friichten von auf Simlingsunterlagen als Halb- und Hochstimme veredelten
Biumen der alten Regionalsorte ,Hirschbirne* hergestellt wird, gewihrleistet die spezielle Eignung zum Anbau im
geografisch abgegrenzten Gebiet. Damit weisen die grofSkronigen Biume mit kriftigem Wuchs Sorteneigenschaften
auf, die durch jahrhundertelange natiirliche und menschliche Selektion im geografischen Gebiet entstanden sind
und den sortentypischen Geschmack und das Aroma der Péllauer Hirschbirne garantieren.

Das Klima sowie die Bodenverhiltnisse im geografischen Gebiet ermoglichen die Kultur der Pollauer Hirschbirne,
die als letzte Birnensorte im Jahreslauf reift und zur Auspragung der qualitativen Sorteneigenschaften daher die im
geografischen Gebiet gebotene lange Vegetationsdauer benotigt. Die Friichte der Pollauer Hirschbirne erreichen nur
an den begiinstigten Standorten die erforderliche Siife und das beschriebene ausgewogene Zucker-Siure-Gerbstoft-
Verhiltnis.

Die Kombination dieser klimatisch-edaphischen Faktoren mit dem tradierten Wissen der regionalen Erzeuger um
die Wahl des Standortes fir die Anpflanzung (Wissen um Hohenlage, Klimagunst, Boden), Anbau, Kulturpflege,
Erntemethode und -zeitpunkt (ausschlieSlich genussreif geerntete Birnen, organoleptische Beurteilung des Reifegr-
ades), Lagerungstechnik sowie ihre Erfahrung um Produktion und traditionelle Verarbeitung ist entscheidend fiir die
Qualitdt der Pollauer Hirschbirne und hat damit zum Erhalt der regionalen alten Obstsorte ,Hirschbirne” beigetra-
gen, aus deren Qualitdt auch der gute Ruf des Erzeugnisses herrithrt.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Spezifikation

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

Der vollstindige Wortlaut der Spezifikation ist abrufbar unter
http:/[www.patentamt.at/Media/Poellauer_Hirschbirne_Antrag.pdf

oder per Direktzugriff auf die Webseite des Osterreichischen Patentamtes (www.patentamt.at) unter Verwendung des
folgenden Pfades: ,Markenschutz/Schutzrechte/Herkunftsangabe“. Die Spezifikation ist dort unter dem Namen der Quali-
tatsbezeichnung zu finden.

() Siehe Funote 2.
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