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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer nicht geringfiigigen Anderung einer
Produktspezifikation 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

(2023/C 288/05)

Diese Veroffentlichung er6ffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen
Parlaments und des Rates (') innerhalb von drei Monaten ab dem Datum dieser Verdffentlichung Einspruch gegen den
Anderungsantrag zu erheben.

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERQNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER GESCHUTZTEN
URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemif Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

,,Pecorino Crotonese*

EU-Nr.: PDO-IT-1111-AMO1 - 24.1.2022

g U.(X)g. g A.()

1.  Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Consorzio di tutela della DOP Pecorino Crotonese (Schutzkonsortium fur Kdse mit der g. U. ,Pecorino Crotonese®),
Via XXV Aprile, 62 — 88900 Crotone, Italia; Tel. +39 096222432; zertifizierte E-Mail (PEC) consorziodelpecorinocro
tonese@consorzio-pec.it.

Das Schutzkonsortium fiir Kise mit der g. U. ,Pecorino Crotonese“ wurde von den Kisern des ,Pecorino Crotonese”
gegriindet. Es ist gemdfR Artikel 13 Absatz 1 der Verordnung des italienischen Ministeriums fiir Landwirtschaft,
Erndhrung und Forstwirtschaft Nr. 12511 vom 14.10.2013 berechtigt, einen Anderungsantrag zu stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

Name des Erzeugnisses

=]

Beschreibung des Erzeugnisses

O  Geografisches Gebiet
O  Ursprungsnachweis
Herstellungsverfahren
O  Zusammenhang
Kennzeichnung

O  Sonstiges

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.
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4. Art der Anderung(en)

Gemaf Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A.

O  GemifS Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 11512012 als nicht geringfiigig geltende

Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A., fiir die kein Einziges Dokument
(oder etwas Vergleichbares) veroffentlicht wurde.

5. Anderung(en)

Beschreibung des Erzeugnisses

— Anderung von Artikel 3 der Produktspezifikation und Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments. Die Anderung betrifft
das Erscheinungsbild der Kise, wie sie nach Gewichtsklassen eingeteilt werden, und die Mdglichkeit, nicht-
zylindrische Kiselaibe herzustellen.

Derzeitiger Wortlaut:

»Pecorino Crotonese’ weist folgende Merkmale auf:

Form: zylindrisch mit planer Oberfliche und planem oder leicht konvexem Laibrand;

Gewicht: 0,5-5 kg; mehr als sechs Monate gereifte Késelaibe konnen auch ein Gewicht von 10 kg haben.

Mafe: Die Maf3e variieren je nach Gewicht des Kises.

Bei einem Gewicht von 0,5-5 kg betrigt die Hohe des Laibrands 6—15 cm und der Durchmesser des Laibs 10-20 cm.
2

Bei mehr als 5 kg liegen die Hohe des Laibrands bei 15-20 ¢cm und der Durchmesser bei 20-30 cm.“
Neue Fassung:

»Pecorino Crotonese’ weist folgende Merkmale auf:

Form: zylindrisch mit planer oder leicht konvexer Oberfliche und planem oder leicht konvexem Laibrand;
Gewicht:

Frischer Kise:

Die kleine Grofle wiegt zwischen 0,5 kg und 1,2 kg;

die mittlere Grofe wiegt zwischen 1,3 kg und 3 kg.

Halbfester und gereifter Kise:

Die mittlere Grofle wiegt zwischen 1,3 kg und 2,5 kg;

die grofle Grofle wiegt zwischen 5 kg und 15 kg.

Grofe: Die Mafe variieren je nach Gewicht des Kases.

Bei einem Gewicht von 0,5-3 kg betrigt die Hohe des Laibrands 5-12 cm und der Durchmesser des Laibs 10-18 cm.

Bei einem Gewicht von 5-15 kg betrdgt die Hohe des Laibrands 12-20 cm und der Durchmesser des Laibs
18-30 cm.”

Mit der ersten Anderung wird die Moglichkeit eingerdumt, dass die Seiten der Kiselaibe auch leicht gewdlbt sein
kénnen. Diese Anderung ist notwendig, weil die Definition in der derzeitigen Fassung zu einer wortlichen und damit
restriktiven Auslegung fithren konnte, sodass Kése aus Rohmilch (nicht pasteurisiert) nicht als ,Pecorino Crotonese*
zertifiziert werden konnte, wenn er eine leicht konvexe Form aufweist.

Die zweite Anderung betrifft das Gewicht des Kises. Es wurden Definitionen fiir ,kleine®, ,mittlere“ und ,groe” Kase
hinzugefiigt. Die vorgeschlagenen Anderungen tragen der Notwendigkeit Rechnung, die Qualitit des in Verkehr
gebrachten Kises zu schiitzen.
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Nach der geltenden Fassung der Produktspezifikation bedeutete die Moglichkeit der Herstellung von halbfestem und
gereiftem Schafsmilchkise mit einem Gewicht zwischen 0,5 kg und 5,0 kg, dass die Kisereien die erzeugten kleinen
Kise (mit einem Gewicht zwischen 0,5 kg und 0,75 kg) reifen lassen konnten. In den letzten Jahren ist ein kleiner
Prozentsatz an kleinen gereiften Kdselaiben auf den Markt gekommen. Kleine Kiselaibe sind aber fiir die Reifung
nicht geeignet. Es war vielmehr Tradition, dass ein zur Reifung geeigneter Kdse mindestens 1,3 kg wiegen musste, um
die Qualitit des auf den Markt gebrachten Erzeugnisses zu gewdhrleisten.

Bei kleinen Kiselaiben bleiben wihrend der Reifung die organoleptischen Eigenschaften des g. U.-Erzeugnisses nicht
erhalten: Die Rinde verdickt sich, der Kise verfarbt sich innen dunkel und wird durch den Feuchtigkeitsverlust zu hart.

Die vorgeschlagene Anderung schlieft aus, dass halbfester gereifter Kise mit einem Gewicht von weniger als 1,3 kg in
Verkehr gebracht werden kann, wie es auch der Tradition des Kdses mit der g. U. ,Pecorino Crotonese” entspricht.

Beziiglich der Grofe sieht der Anderungsvorschlag vor, dass die Gewichtsobergrenze von 10,0 kg auf 15,0 kg
angehoben wird. In den Jahren seit Inkrafttreten der Produktspezifikation hat sich herausgestellt, dass das Gewicht
der grof8en Kiselaibe unterschitzt wurde. Dies hat zu verschiedenen Nichtkonformititen und zu einer Herabstufung
von Kisesorten gefiihrt.

Der Grund dafir ist, dass die Kdselaibe von Hand geformt werden und die jeweilige Kdsemasse nicht elektronisch
gewogen wird. Die groflen Kiselaibe werden in Formen geformt, die die Kdser auf der Grundlage ihrer Erfahrung
befiillen. Das bedeutet, dass das Gewicht der grofen Kiselaibe, die zur Reifung bestimmt sind, zwischen 10
und 15 kg liegen kann.

Die oben genannten Anderungen zielen auch darauf ab, das Angebot an Schafsmilchkise fiir den Verbraucher
einheitlicher zu gestalten, sodass das Erzeugnis anhand seiner Aufmachung leichter zu erkennen ist. Generell zeigen
die Erfahrungen aus den Jahren seit Inkrafttreten der Produktspezifikation die oben genannten Probleme deutlich auf.
Diese sollen mit den vorgeschlagenen Anderungen behoben werden.

Was die Herstellung von ,Pecorino Crotonese” in nicht zylindrischer Form betrifft, so bezieht sich dies ausschlieflich

auf das in Rede stehende Erzeugnis in gewiirfelter und geriebener Form, das vor dem Inverkehrbringen vorverpackt
werden muss. Ziel ist es auch, den Verarbeitungsabfall zu begrenzen.

Erzeugungsverfahren

Rohstoffe
— Anderung beziiglich Artikel 4 der Produktspezifikation und Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments
Derzeitiger Wortlaut:

,Milch: rohe Schafsvollmilch ausschlieflich aus dem Gebiet der g. U, gemdf den geltenden gesetzlichen
Bestimmungen wirmebehandelt oder pasteurisiert.

Lab: Labpaste vom Ziegenlamm.

Die Entwicklung natiirlicher Milchfermente in der zur Verkdsung eingesetzten Milch und die Verwendung von
natiirlichen Molke-/Milchfermenten aus dem Erzeugungsgebiet sind zuldssig.

Salz: (NaCl) Steinsalz.”
Neue Fassung:

,Die Schafsvollmilch kann roh verwendet werden oder einer Warmebehandlung, Thermisierung oder Pasteurisierung
unterzogen werden. Die Verwendung von Zusatzstoffen und Konservierungsmitteln ist nicht zuldssig.

Lab: Labpaste vom Ziegenlamm.

Die Entwicklung natiirlicher Milchfermente in der zur Verkdsung eingesetzten Milch und die Verwendung von
natiirlichen Molke-/Milchfermenten aus dem Erzeugungsgebiet sind zuldssig.

Die pasteurisierte oder thermisierte Milch kann mit einheimischen Milchsdurekulturen geimpft werden, wobei jedoch
nur Milchfermente verwendet werden diirfen, die in der vom Schutzverband fiir die g. U. gefithrten Archivliste
genannt sind. Die Liste der ausgewihlten Schafsmilchsdurekulturen aus dem Erzeugungsgebiet wird von der A.R.S.A.
C. (Azienda Regionale per lo Sviluppo dell'Agricoltura in Calabria — Regionale Agentur fur die Entwicklung der
Landwirtschaft in Kalabrien, Viale Trieste, 95 — 87100 Cosenza) gefiihrt. Diese Liste kann in regelmifiigen Abstinden
aktualisiert werden, wenn der Schutzverband neue Forschungsergebnisse validiert hat.
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Salz: (NaCl) Steinsalz.”

Die fiir die Herstellung des Kdses verwendete Milch muss nach wie vor rohe Vollmilch sein, die thermisiert und
pasteurisiert wurde. Hinzugefiigt wurde, dass ,die Verwendung von Zusatzstoffen und Konservierungsmitteln [...]
nicht zuldssig” ist, um keinen Spielraum fur diesbeziigliche Interpretationen zu lassen. Hinsichtlich der Verwendung
von Kulturen bei der Herstellung von Kise aus pasteurisierter und thermisierter Milch wurde hinzugefiigt, dass nur
Kulturen verwendet werden diirfen, die in der vom Schutzverband genannten Archivliste aufgefiihrt sind. Die Liste
wurde vom Schutzverband in Zusammenarbeit mit der Universitit Bari erstellt und wird von der offentlichen Stelle
AR.S.A.C. gefuhrt, um sicherzustellen, dass alle bei der Kontrollstelle registrierten Erzeuger darauf zugreifen konnen.

Erndhrung der Tiere
— Anderung beziiglich Artikel 4 der Produktspezifikation und Punkt 3.3 des Finzigen Dokuments
Derzeitiger Wortlaut:

,Das Grundfutter der Tiere, deren Milch fiir die Herstellung des Kises verwendet wird, stammt vorwiegend aus dem
Erzeugungsgebiet. Die Tiere erndhren sich vor allem von Weidegriinfutter und nicht vergorenem Heu aus dem
Erzeugungsgebiet. Die Zugabe von GVO-freien Futterkonzentraten aus anderen Gebieten ist vor allem an
Wintertagen erlaubt, wenn die Schafe nicht auf der Weide sein konnen, und im Sommer, wenn die Niederschldge
gering sind oder ausbleiben und die Weidefliche nicht ausreicht, um die Schafe zu ernihren. Die Zufiitterungsrate
darf, aufs Jahr gerechnet, 40 % nicht tiberschreiten. Die Tiere werden halbwild gehalten: Tagsiiber konnen sie frei
weiden, am Abend werden sie zuriick in den Stall getrieben. Alle Tiere werden tierdrztlich tiberwacht, geimpft und
bei Bedarf behandelt. Die Herden befinden sich von September bis Juni auf der Weide.*

Neue Fassung:

,Das Grundfutter der Tiere, deren Milch fiir die Herstellung des Kdses verwendet wird, stammt vorwiegend aus dem
Erzeugungsgebiet. Die Tiere erndhren sich vor allem von Weidegriinfutter und nicht vergorenem Heu aus dem
Erzeugungsgebiet.

Der Zusatz von reinen GVO-freien Konzentraten von aufSerhalb des geografischen Gebiets ist zuldssig.

Die Zufutterungsrate darf, aufs Jahr gerechnet, 40 % nicht tiberschreiten. Die Tiere werden halbwild gehalten: Tagsiiber
konnen sie frei weiden, am Abend werden sie zuriick in den Stall getrieben. Die Tiere werden tierdrztlich iiberwacht,

geimpft und bei Bedarf behandelt.”

Was die Verwendung von GVO-freien Futterkonzentraten bei der Fiitterung der Tiere betrifft, so wurde die Angabe
,vor allem an Wintertagen [...], wenn die Schafe nicht auf der Weide sein kénnen,* gestrichen. Die Anderung hat
keine Auswirkungen auf die Wirksamkeit dieser Anforderung, da die derzeit geltende Fassung der Produktspezi-
fikation vorsieht, dass die Ration der Tiere bei Weidemangel durch Kraftfutter erganzt werden kann; der einzige
Zweck der Anderung besteht darin, subjektive Auslegungen auszuschliefen.

Die zweite Anderung betrifft den Zeitraum, in dem sich die Schafe auf der Weide befinden (in der derzeitigen Fassung
der Produktspezifikation ist dies der Zeitraum von September bis Juni). Es wurde beschlossen, die Erwdhnung der
Weideperiode fiir Schafe zu streichen, da in den letzten Jahren aufgrund des Klimawandels in den Monaten Juli und
August nicht selten ungeeignete Weidebedingungen herrschten.

Kennzeichnung:
— Anderung beziiglich Artikel 8 der Produktspezifikation und Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments
Derzeitiger Wortlaut:

,Kise mit der g. U. ,Pecorino Crotonese’ wird gemafl den geltenden gesetzlichen Bestimmungen als ganzer Laib oder in
Stiicken vermarktet.”

Neue Fassung:

LFir Kdse mit einem Gewicht zwischen 1 kg und 15 kg wird Kdse mit der g. U. ,Pecorino Crotonese’ gemifd den
geltenden gesetzlichen Bestimmungen als ganzer Laib oder in Stiicken vermarktet. Fiir Kdse mit einem Gewicht von
weniger als 1 kg wird ,Pecorino Crotonese' als Ganzes vermarktet.
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Diese Anderung des Gewichts des Erzeugnisses wurde beschlossen, um festzulegen, dass nur Kase mit einem Gewicht
von mehr als 1 kg in Portionen vermarktet werden darf. Mit dieser Anderung soll ein hoher Standard der
Produktaufmachung gewihrleistet werden.

Kleine Kiselaibe sind fiir die Portionierung als Keile nicht geeignet. Teilt man beispielsweise 0,5 kg Kise in zwei
Portionen zu je 250 g, so erhilt man zwei Halbmonde statt zweier Keile. Die Absicht des Schutzverbandes ist es, dass
,Pecorino Crotonese” weiterhin im Ganzen und/oder portionsweise verkauft wird, da dies die einzige Form ist, in der
der Kidse dem Verbraucher angeboten werden darf.

Die Zerteilung des Kises in Portionen beschleunigt auch den Reifungsprozess, sodass kleiner frischer Pecorino schnell
die Eigenschaften von fast halbfestem Kise annimmt. Kleine Késelaibe trocknen schnell aus und verlieren ihre
organoleptischen Eigenschaften, wenn sie nicht behandelt werden.

Diese Anderung betrifft Artikel 9 der Produktspezifikation (Details des Logos) und Punkt 3.6 (sic!) des Einzigen
Dokuments.

Derzeitiger Wortlaut von Artikel 9 [der Produktspezifikation] und Punkt 3.6 [sic!] des Einzigen Dokuments:

,Das in zwei Felder unterteilte Produktlogo enthalt links ein grafisches Zeichen und rechts einen Schriftzug. Das
grafische Zeichen muss auf die Rinde der Kiselaibe eingebrannt oder eingestanzt werden, der Schriftzug auf den

Seitenrand.”
p
@ pecorino
‘ ( 1 otonese

Neue Fassung:
Artikel 9 der Produktspezifikation:

,Das Logo besteht aus dem Anfangsbuchstaben des Worts ,Crotone/Crotonese’, d. h. dem nach vorn gekippten
Buchstaben ,C* mit einer kleinen Markierung, die ein Auge darstellt, sodass sich das Bild des Kopfs eines Schafs ergibt,
das umrandet ist von den Wortern: ,PECORINO CROTONESE DOP [PDO]". Diese Elemente sind wiederum in einen
Kreis eingeschlossen, der die Form eines ganzen Pecorino-Kises hat. Der Umfangskreis ist in der rechten unteren Ecke
durch ein Dreieck unterbrochen, das ein gerade abgeschnittenes Stiick Pecorino-Kdse darstellt. Die Bedeutung ergibt
sich direkt und unmittelbar. Es ist ein Logo, das fiir ein Kdseerzeugnis steht, genauer gesagt fiir einen Kise, der aus
hochwertiger Schafsmilch hergestellt wird.

Der Schriftzug ,JECORINO CROTONESE DOP [PDO]‘ wird im Logo in nochmals zwei Zeilen untereinander, rechts
neben oder unter der ,Vignette’, wiedergegeben. Das Logo muss immer in seiner Gesamtheit dargestellt werden. Die
Verwendung des vereinfachten Logos, d. h. ohne das dufSere Logo, ist einzig und allein in der ,Vignetten‘-Version
zuldssig. Die umgekehrte Darstellung, d. h. ein Logo, das nur den Schriftzug ,Pecorino Crotonese* enthilt, ist jedoch
nicht zuldssig. Es gibt somit drei genehmigte Versionen des Logos: horizontal, vertikal und ,Vignette'.

Die ,Vignetten-Version des Logos muss auf dem Pecorino durch Einbrennen, Stempeldruck oder Stempeln mit
Lebensmittelfarbe auf einer der Seiten des Kises angebracht werden. Der alphanumerische Identifikationscode der
Kiserei muss angegeben werden. Er kann mit den oben genannten Methoden direkt auf den Kise gedruckt oder auf
dem Etikett angegeben werden.

Die Kennzeichnung des Laibrands ist fakultativ. Es ist erlaubt, das Logo auf diesem Teil des Kdses mit den iiblichen
Methoden darzustellen.”

LOGCO SCELTO | pantoni colore
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Logo composto versioni

PECOR

CROTONESE

Punkt 3.6 [sic!] des Einzigen Dokuments

,Das Logo muss immer in seiner Gesamtheit dargestellt werden. Die Verwendung des vereinfachten Logos, d. h. ohne
das duflere Logo, ist einzig und allein in der ,Vignetten‘-Version zulissig. Die umgekehrte Darstellung, d. h. ein Logo,
das nur den Schriftzug ,Pecorino Crotonese’ enthilt, ist jedoch nicht zuldssig. Es gibt somit drei genehmigte
Versionen des Logos: horizontal, vertikal und ,Vignette'.

Die ,Vignetten-Version des Logos muss auf dem Pecorino durch Einbrennen, Stempeldruck oder Stempeln mit
Lebensmittelfarbe auf einer der Seiten des Kises angebracht werden. Der alphanumerische Identifikationscode der
Kiserei muss angegeben werden. Er kann mit den oben genannten Methoden direkt auf den Kise gedruckt oder auf
dem Etikett angegeben werden.

Die Kennzeichnung des Laibrands ist fakultativ. Es ist erlaubt, das Logo auf diesem Teil des Kdses mit den tiblichen
Methoden darzustellen.

LOGCO SCELTO | pantoni colore

Logo composto versioni

"ECORIN

3 CROTONESE

CROTONESE

I marchio & stato realizzato nalle versioni
1 arizzontale | 2 verticale | 3 bollino

Das Logo ,Pecorino Crotonese” soll Ausdruck der Merkmale eines unverwechselbaren, hochwertigen Kises sein, der in
einem engen Zusammenhang mit dem Erzeugungsgebiet steht. Das Logo wurde umgestaltet, um diese Aussage zu
verstirken und Grafik und Text besser aufeinander abzustimmen. Auflerdem kann nunmehr eine vereinfachte Version
des Logos verwendet werden.

Das Logo kombiniert Grafik und Text in einer definierten und wiedererkennbaren ,Vignettenform®, die sich fiir viele
Verwendungszwecke eignet, insbesondere fiir die Kennzeichnung der Kiselaibe (durch Einbrennen oder Stempeln).
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Die Farben wurden vereinfacht, um die Kosten fiir den Druck der Etiketten zu senken, und es wurden ,Richtlinien fiir
das Markenhandbuch® ausgearbeitet, um diejenigen zu entlasten, die die Etiketten fiir die g. U. in den verschiedenen
Formaten und Farben herstellen.

EINZIGES DOKUMENT
,JPecorino Crotonese*

EU-Nr.: PDO-IT-1111-AMO1 - 24.1.2022

g U.(X)g. g A.()

1. Name(n) [der g&. U. oder der g. g. A.]

,Pecorino Crotonese*

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses [aufgefithrt in Anhang XI]

Klasse 1.3 — Kise

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

Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Pecorino Crotonese” steht fiir einen ausschlieflich aus Schafsvollmilch
hergestellten Hartkdse, bei dem der Kidsebruch nur schwach erhitzt wird.

Zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens in frischer, halbfester und gereifter Form, auch gerieben, weist er die folgenden
physikalischen Eigenschaften auf:

Form: zylindrisch mit planer oder leicht konvexer Oberfliche und planem oder leicht konvexem Laibrand;
Gewicht:
Frischer Kise: Die kleine Grofle wiegt zwischen 0,5 kg und 1,2 kg; die mittlere GrofSe wiegt zwischen 1,3 kg und 3 kg.

Halbfester und gereifter Kése: Die mittlere GrofSe wiegt zwischen 1,3 kg und 2,5 kg; die grofle Grofe wiegt zwischen
5 kg und 15 kg.

Mafe: Die MafSe variieren je nach Gewicht des Kises.
Bei einem Gewicht von 0,5-3 kg betrigt die Hohe des Laibrands 5-12 cm und der Durchmesser des Laibs 10-18 cm.
Bei einem Gewicht von 5-15 kg betrigt die Hohe des Laibrands 12-20 cm und der Durchmesser des Laibs 18-30 cm.

,Pecorino Crotonese“ darf nur zu bestimmten Zwecken in nicht-zylindrischer Form hergestellt werden, namlich
ausschlieflich dann, wenn das Erzeugnis vorverpackt werden soll (in Scheiben, in Wiirfel geschnitten oder gerieben).
Ziel ist es, den Verarbeitungsabfall zu begrenzen, sofern die Anforderungen an Gewicht und Grofle eingehalten
werden. Nicht zylindrische Stiicke miissen zwischen 1 kg und 3 kg wiegen.

Der Fettgehalt in der Trockenmasse muss mindestens 40 % betragen; der Proteingehalt muss mindestens 25 %
(g/100 g essbarer Teil) betragen; der Feuchtigkeitsgehalt muss mindestens 30 % betragen; an den Laiben sind
Abdriicke des Korbs sichtbar, in den der Bruch gepresst wurde. Verwendung: ,Pecorino Crotonese” wird als Tafelkése
verwendet, entweder frisch, halbweich oder gereift, oder in geriebener Form.
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Pecorino Crotonese Fresco [frischer Pecorino Crotonese]: weifde oder leicht strohfarbene Rinde. Ausgepragter, weicher
und leicht scharfer Geschmack mit diinner Rinde. Die Abdriicke des Korbs sind deutlich erkennbar. Der einheitliche,
milchig-weifde Kiseteig ist zart und cremig, mit vereinzelten Lochern.

~Pecorino Crotonese Semiduro“ [halbweicher Pecorino Crotonese]: dicke hellbraune Rinde; intensiver, harmonischer
Geschmack. Der halbfeste Teig ist kompakt und weist vereinzelte Locher auf.

,Pecorino Crotonese Stagionato” mit langer Reifungsdauer (iiber sechs Monate): harte braune Rinde; kann mit
Olivendl oder Olhefe tiberzogen sein; intensiver, ausgepragter Geschmack mit leicht scharfem Nachklang. Der hell-
strohgelbe Kiseteig hat vereinzelte Locher.

Organoleptische Merkmale: Beim Verkosten entfaltet sich unmittelbar nach dem Aufschneiden des Kiselaibs ein
leichter Geruch von Schafsmilch, der sich harmonisch mit anderen charakteristischen Noten wie dem Duft von Heu
und reifen Feldkriutern, einem Hauch von Haselnuss und einem Anflug von Rauch verbindet.

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

Das Grundfutter der Tiere, deren Milch fiir die Herstellung des Kises verwendet wird, stammt vorwiegend aus dem
Erzeugungsgebiet. Die Tiere ernihren sich iberwiegend ganzjihrig von Weidegriinfutter und nicht-vergorenem Heu
aus dem Erzeugungsgebiet. Der Zusatz von GVO-freien Konzentraten von auflerhalb des geografischen Gebiets ist
zuldssig, wenn kein Weidegang maoglich ist; dies ist vor allem im Winter der Fall, wihrend der kiltesten Zeiten, wenn
die Vegetation sparlich und das Wetter schlecht ist, und im Sommer, wenn es lange Perioden mit wenig oder gar
keinem Niederschlag gibt. Die Zufiitterungsrate darf, aufs Jahr gerechnet, 40 % nicht tiberschreiten. Die Tiere werden
halbwild gehalten: Tagsiiber konnen sie frei weiden, am Abend werden sie zuriick in den Stall getrieben. Alle Tiere
werden tierdrztlich iiberwacht, geimpft und bei Bedarf behandelt.

Es werden folgende Rohstoffe verwendet:

— Milch: rohe Schafsvollmilch, gemifl den geltenden gesetzlichen Bestimmungen wirmebehandelt oder
pasteurisiert.

— Lab: Labpaste vom Ziegenlamm.
— Salz: (NaCl) Steinsalz.

Die Schafsvollmilch darf nur von Schafen stammen, die im geografischen Gebiet der g. U. ,Pecorino Crotonese*
gehalten werden.

Die Schafsvollmilch kann roh verwendet werden oder einer Warmebehandlung, Thermisierung oder Pasteurisierung
unterzogen werden. Die Verwendung von Zusatzstoffen und Konservierungsmitteln ist nicht zuldssig. Die
pasteurisierte oder thermisierte Milch kann mit einheimischen Milchsdurekulturen geimpft werden, wobei jedoch nur
Milchfermente verwendet werden diirfen, die in der vom Schutzverband fiir die g. U. gefihrten Archivliste genannt
sind. Die Liste der ausgewihlten Schafsmilchsdurekulturen aus dem Erzeugungsgebiet wird von der A.R.S.A.C.
(Azienda Regionale per lo Sviluppo dellAgricoltura in Calabria — Regionale Agentur fiir die Entwicklung der
Landwirtschaft in Kalabrien, Viale Trieste, 95 — 87100 Cosenza) gefithrt. Diese Liste kann in regelmifSigen Abstdnden
aktualisiert werden, wenn der Schutzverband neue Forschungsergebnisse validiert hat.

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

Aufzucht der Tiere, Gewinnung der Milch, Erzeugung und Reifung des Kises

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

Fiir Kdse mit einem Gewicht zwischen 1 kg und 15 kg wird Kdse mit der g. U. ,Pecorino Crotonese“ gemifd den
geltenden gesetzlichen Bestimmungen als ganzer Laib oder in Stiicken vermarktet. Fiir Kdse mit einem Gewicht von
weniger als 1 kg wird ,Pecorino Crotonese* als Ganzes vermarktet.
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3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Das Etikett des ,Pecorino Crotonese” enthilt nicht nur die gesetzlich vorgeschriebenen Angaben, sondern auch die
folgenden Zusatzangaben: das Logo ,Pecorino Crotonese®, gefolgt von der Angabe ,Denominazione di Origine
Protetta“ (geschiitzte Ursprungsbezeichnung) oder das Akronym ,D.O.P.“ [g. U.], die Unionssymbole und eventuell
einen Verweis auf die EU-Verordnung; Firmenname und Anschrift des Erzeugers. Wenn das Erzeugnis fir den
internationalen Markt bestimmt ist, konnen der Schriftzug ,Denominazione di Origine Protetta und das
Gemeinschaftszeichen auch in der Sprache des Bestimmungslands verwendet werden. Die Buchstaben der Aufschrift
,Pecorino Crotonese DOP [PDO]“ und anderer zuldssiger Aufschriften miissen im selben Sichtfeld angeordnet und
klar, lesbar, unverwischbar und so grof sein, dass sie sich vom Untergrund abheben und sich eindeutig von den
anderen Aufschriften und/oder anderen Darstellungen unterscheiden. Die Warenzeichen der Verarbeiter und Handler
konnen auf der Kennzeichnung angegeben werden, allerdings in einer kleineren Schriftgrofe als das Logo der g. U.

Das Logo muss immer in seiner Gesamtheit dargestellt werden. Die Verwendung des vereinfachten Logos, d. h. ohne
das dufere Logo, ist einzig und allein in der ,Vignetten“-Version zuldssig. Die umgekehrte Darstellung, d. h. ein Logo,
das nur den Schriftzug ,Pecorino Crotonese” enthdlt, ist jedoch nicht zuldssig. Es gibt somit drei genehmigte
Versionen des Logos: horizontal, vertikal und ,Vignette*.

Die ,Vignetten“-Version des Logos muss auf dem Pecorino durch Einbrennen, Stempeldruck oder Stempeln mit
Lebensmittelfarbe auf einer der Seiten des Kdses angebracht werden. Der alphanumerische Identifikationscode der
Késerei muss angegeben werden. Er kann mit den oben genannten Methoden direkt auf den Kése gedruckt oder auf
dem Etikett angegeben werden.

Die Kennzeichnung des Laibrands ist fakultativ. Es ist erlaubt, das Logo auf diesem Teil des Kdses mit den {iblichen
Methoden darzustellen.

LOCO SCELTO | pantoni colore

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Gebiet, in dem die Erzeugung und Reifung des Kises stattfinden, umfasst das gesamte Verwaltungsgebiet der
Gemeinden der Provinz Crotone: Belvedere Spinello, Caccuri, Carfizzi, Casabona, Castelsilano, Cerenzia, Ciro, Ciro
Marina, Cotronei, Crotone, Crucoli, Cutro, Isola di Capo Rizzuto, Melissa, Mesoraca, Pallagorio, Petilia Policastro,
Rocca di Neto, Roccabernarda, San Mauro Marchesato, San Nicola Dell’Alto, Santa Severina, Savelli, Scandale,
Strongoli, Umbriatico und Verzino; das gesamte Verwaltungsgebiet der folgenden Gemeinden in der Provinz
Catanzaro: Andali, Belcastro, Botricello, Cerva, Cropani, Marcedusa, Petrona, Sellia, Sersale, Simeri Crichi, Soveria
Simeri und Zagarise; und das gesamte Verwaltungsgebiet der folgenden Gemeinden in der Provinz Cosenza:
Bocchigliero, Calopezzati, Caloveto, Campana, Cariati, Cropalati, Crosia, Mandatoriccio, Crosia, Paludi, Pietrapaola e
San Giovanni in Fiore, Scala Coeli und Terravecchia.
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5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Das Erzeugungsgebiet bildet geografisch wie historisch-kulturell eine Einheit und entspricht im Wesentlichen dem
Territorium der im Jahr 1390 gegriindeten Markgrafschaft Crotone.

Es ist geprdgt durch die im Pliozin entstandenen typischen Hiigel aus Tongestein in der Umgebung von Crotone und
in dem an die Provinz Crotone angrenzenden Bergland, das von den Anhéhen der Sila Piccola bis zu denen der Sila
Grande reicht. Physikalisch ist das gesamte Gebiet eng miteinander verbunden, und die Sila-Hochebenen dienen zu
weiten Teilen als natiirliche Sommerweiden fir die Herden im Hiigelland zwischen den genannten Bergen und dem
Ionischen Meer. Dieses besondere geologische Profil beeinflusst das lokale Klima, das durch kalte Winter und heifle
Sommer gepragt ist, aber keine nennenswerten Temperatur-Ausreiffer aufweist und eine konstante Luftfeuchtigkeit
hat (Durchschnittswert 58 %).

Im Erzeugungsgebiet von ,Pecorino Crotonese“ gibt es 398 Schafzuchtbetriebe mit insgesamt etwa 49 000 Tieren.
Entgegen dem landesweiten Trend war hier in den vergangenen zehn Jahren ein Zuwachs von 4 % zu verzeichnen.

Die Haltung der Tiere erfolgt halbwild in extensiver Weidewirtschaft einschlieflich Auftrieb auf die Bergweiden und
Abtrieb. Im Erzeugungsgebiet ist reichlich Weideland vorhanden (mehr als 40 % der landwirtschaftlichen Nutzfliche
sind Weiden und Wiesen). Die Flora der Weiden im Marchesato besteht weitgehend aus den lokalen Okotypen
frischer Gréser und Krauter wie Weidelgras, Klee, Wegwarte, StiSklee und Luzerne.

Das hohe Ansehen der 6rtlichen Kisemeister zeugt von einer uralten, in historischen Quellen belegten Tradition. Das
Fachwissen der Kiser ist ein zentraler Bestandteil des Herstellungsprozesses, der vollstindig auf Handarbeit beruht.
Der Kiser muss den richtigen Zeitpunkt kennen, an dem die Milch gerinnt und die Dickete mit einem traditionellen
Gerit, dem ,miscu”, bis auf Reiskorngrofle zerkleinert werden muss. Dieser Holzstab ist so geformt, dass die
Zerkleinerung sehr energisch erfolgen kann und viel Fett freigesetzt wird; die verbleibende, sehr milchige Molke, die
im Erzeugungsgebiet als ,lacciata“ bezeichnet wird, ist ein Indikator fiir die korrekte Verarbeitung der Kisemasse. Sehr
wichtig ist auch das manuelle Rithren und Pressen des Teigs zum Einformen in die Kérbe, wo er noch einmal geriihrt,
gewendet und gepresst und schlieflich in die ,lacciata® gelegt wird. AnschlieRend wird der Késebruch noch einmal
gerithrt und umgedreht, um erneut in die Korbe gepresst zu werden, bevor er schlieflich in die ,lacciata“-Molke
getaucht wird. Dort wird der Kése einen oder zwei Tage lang gesiuert, ehe der Reifungsprozess beginnt. Wihrend der
Reifung bildet sich auf der Oberfliche eine charakteristische Schimmelschicht, die der Késer beobachten muss, um
festzustellen, welche Laibe korrekt hergestellt wurden und welche auszusortieren sind. Ebenso muss er bei der
Reifung erkennen, wann der richtige Zeitpunkt zum Wenden der Laibe gekommen ist und wann sie abgebiirstet oder
abgewaschen und mit Olivenél oder mit Olhefe bestrichen werden miissen.

Besondere Kennzeichen von ,Pecorino Crotonese” sind: ein leichter Geruch von Schafsmilch, der sich harmonisch mit
anderen charakteristischen Noten wie dem Duft von Heu und reifen Feldkrdutern, einem Hauch von Haselnuss und
einem Anflug von Rauch verbindet, ohne dass ein Duft dominiert; allenfalls der Geruch nach Schaf darf etwas im
Vordergrund stehen; ein kompakter Teig mit wenigen Lochern, der sich im Mund nur wenig elastisch anfihlt;
zundchst ist die kornige Struktur wahrnehmbar, doch bei griindlichem Kauen 16sen sich die Kérner im Mund auf.
Dann erfiillt das typische Aroma den Mund angenehm und nachhaltig. Aufgrund der besonderen halbwilden
Tierhaltung werden die Schafe vorwiegend mit Wildgrasern und -krdutern aus dem Erzeugungsgebiet erndhrt. Die
charakteristischen Aromen von ,Pecorino Crotonese“ sind bestimmten chemischen Verbindungen in den
Futterpflanzen zu verdanken wie den Terpenen und Sesquiterpenen, die in nennenswerter Menge nur in Pflanzen
bestimmter Familien wie Griser, Kreuzbliitler, Doldenbliitler und Korbbliitler sowie in anderen Weidepflanzen
enthalten sind, die von Schafen normalerweise gefressen werden. Da sie stark aromatisch sind und ganz bestimmten
Pflanzen zugeordnet werden konnen, ldsst ihr Vorkommen im Kise eindeutig auf das Weidegebiet der Schafe
schliefSen, denn die von Wildpflanzen geprigte lokale Mikroflora ist entscheidend fiir die organoleptischen Merkmale
von ,Pecorino Crotonese“. Durch die traditionelle Praxis des Weideauftriebs werden die Schafe vor dem Umwelt- und
Futterstress wihrend der heifSesten Monate des Jahres geschiitzt, und der Gehalt an Aromastoffen bleibt in der Milch
erhalten. Das Klima des Erzeugungsgebiets ist entscheidend fiir eine erfolgreiche Reifung und verhilft ,Pecorino
Crotonese” zu seiner typischen Struktur. Die hier herrschende charakteristische Luftfeuchtigkeit ist eine wichtige
Grundlage fiir den Reifungsprozess; sie hat dazu beigetragen, dass sich im Lauf der Jahrhunderte spezielle Techniken
entwickelten, und stellt eine bedeutsame Umweltressource dar. Fiir die optimale Reifung des Erzeugnisses darf die
Luftfeuchtigkeit weder zu hoch sein (dann wiirde der Kise nicht richtig trocknen), noch darf sie allzu sehr
schwanken, damit die Umgebungsbedingungen wihrend der gesamten Reifungsdauer homogen bleiben. Die zumeist
konstanten Luftfeuchtigkeitswerte stellen sicher, dass der Kdse nach und nach reift und so seine charakteristische
kompakte Struktur ohne nennenswerte Lochbildung erhilt. Der unauflosliche Zusammenhang mit dem Faktor
Mensch besteht in den Herstellungstechniken, die der jahrhundertealten lokalen Tradition der Kisermeister
entstammen und denen das Gebiet seinen guten Ruf im Bereich der Milchverarbeitung verdankt. Die fachlichen
Kompetenzen sind vor allem bei den Arbeitsschritten besonders wichtig, die von Hand ausgefithrt werden: von der



C 28816 Amtsblatt der Europiischen Union 17.8.2023

Dicklegung der Milch iiber das Einformen des Bruchs bis zur Uberwachung des Reifungsprozesses. Die Verwendung
von natiirlichen Molke-/Milchfermenten aus dem Erzeugungsgebiet sorgt fiir einen wichtigen mikrobiologischen
Zusammenhang. Durch Molkefermente aus der vor Ort gewonnenen Milch wird sichergestellt, dass gebietsspezifische
Milchsdurebakterien zugefithrt werden, was zum spezifischen Charakter des Erzeugnisses beitrigt. ,Pecorino
Crotonese” ist ein typischer Kise des Erzeugungsgebiets und als solcher ein fester Bestandteil dieses lindlichen
Raums. Belege fur seine Erzeugung sind bereits im frithen Mittelalter zu finden, sein Export ist seit dem
16. Jahrhundert dokumentiert. Zur Zeit der osterreichischen Vizekonige in Neapel (1707-1734) war der Kése ein
regelrechter Exportschlager, und Anfang Januar 1712 verkaufte der Geistliche Giacinto Tassone di Cutro in Neapel
dem ortlichen Hindler Aniello Montagna ca. ,200 Doppelzentner Cotrone-Kise der laufenden Saison, nicht
aufgebldht, ohne Locher oder Risse“. Auch in den vergangenen 25 Jahren ist die Bezeichnung ,Pecorino Crotonese®
regelmifSig auf Handelsetiketten zu finden und wird von einem Verband regionaler Schafziichter verwendet.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

Die konsolidierte Fassung der Produktspezifikation kann im Internet abgerufen werden, unter http://www.politicheagricole.
it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

oder:

direkt iiber die Website des italienischen Landwirtschaftsministeriums (www.politicheagricole.it). Dort zundchst auf
,Qualita“ (Qualitit) klicken, dann am linken Rand auf ,Prodotti DOP IGP STG" (g. U.-[g. g. A.-[g. t. S.-Erzeugnisse) und
schlieflich auf ,Disciplinari di produzione all'esame dell'UE* (Produktspezifikationen zur Priifung durch die EU).
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