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(Informationen)
INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION
Euro-Wechselkurs (')
30. Dezember 2014
(2014/C 468/01)
1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs
USD US-Dollar 1,2160 CAD Kanadischer Dollar 1,4132
JPY Japanischer Yen 145,41 HKD Hongkong-Dollar 9,4340
DKK Dinische Krone 7,4436 NZD Neuseelindischer Dollar 1,5536
GBP Pfund Sterling 0,78230 | SGD Singapur-Dollar 1,6085
SEK Schwedische Krone 9,4746 KRW Siidkoreanischer Won 1334,19
CHF Schweizer Franken 1,2028 ZAR Siidafrikanischer Rand 14,1487
ISK Islandische Krone CNY Chinesischer Renminbi Yuan 7,5442
NOK Norwegische Krone 9,0420 HRK Kroatische Kuna 7,6598
BGN  Bulgarischer Lew 1,9558 IDR Indonesische Rupiah 15099,67
CZK Tschechische Krone 27,728 MYR Malaysischer Ringgit 4,2559
HUF Ungarischer Forint 314,98 PHP Philippinischer Peso 54,420
LTL Litauischer Litas 3,45280 | RUB Russischer Rubel 69,1315
PLN Polnischer Zloty 4,3103 THB Thaildndischer Baht 40,019
RON Rumainischer Leu 4,4847 BRL Brasilianischer Real 3,2394
TRY Tiirkische Lira 2,8587 MXN Mexikanischer Peso 17,9293
AUD Australischer Dollar 1,4878 INR Indische Rupie 77,1686

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

SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Anderungsantrags gemifl 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 468/02)

Diese Veroffentlichung erdffnet die Moglichkeit, gemdfl Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europi-
ischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

ANDERUNGSANTRA
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

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

ANDERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
»CHEVROTIN*
EG-Nr.: FR-PD0O-0105-0970-23.2.2012
ggA. () gU. (X)
1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht
— [ Name des Erzeugnisses
— K Beschreibung des Erzeugnisses
— [XI Geografisches Gebiet
— X Ursprungsnachweis
— [X Herstellungsverfahren
— [ Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
— [ Etikettierung
— [ Einzelstaatliche Vorschriften
— [ Sonstiges: Verpackung
2. Art der Anderung(en)
— X Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

— [ Anderung der Spezifikation einer eingetragenen g.U. oder g.g.A., fiir die weder ein Einziges Dokument noch
eine Zusammenfassung verdffentlicht wurde

— O Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des verdffentlichten Einzigen Dokuments erfordert
(Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

— [ Voritbergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfiihrung verbindlicher gesundheitspolizeilicher
oder pflanzenschutzrechtlicher Mafinahmen durch die Behorden (Artikel 9 Absatz 4 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006)

(") 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. Anderungen
3.1. Beschreibung des Erzeugnisses

Zur besseren Charakterisierung des Erzeugnisses wird die Beschreibung des Késeteigs genauer gefasst.

Der Fettgehalt in der Trockenmasse wird von 45 % auf 40 % gesenkt, da je nach Weidebedingungen, die die Ziegen
vorfinden, Schwankungen des Fettgehalts festzustellen sind. Da die Milch téglich verarbeitet wird, kann dadurch der
Fettgehalt im Kése betrichtlich variieren. Diese Variable wurde zuvor nicht angemessen beriicksichtigt.

3.2. Geografisches Gebiet

Ein Teil des Gebiets der Gemeinde Annecy-le-Vieux wird in das geografische Gebiet aufgenommen. Nachdem ein
Erzeuger die Aufnahme in das Gebiet beantragte, wurden die zur urspriinglichen Definition des geografischen
Gebiets ausgearbeiteten Abgrenzungskriterien auf diese Gemeinde angewandt. Ein Teil des Gebiets der Gemeinde
Annecy-le-Vieux erfiillt die Kriterien und wurde daher von dem mit der Priifung der Abgrenzung befassten
Sachverstidndigenausschuss anerkannt.

Die Merkmale, die das geografische Gebiet beschreiben, wurden in das Kapitel ,Nachweise fir den Zusammenhang
mit dem geografischen Gebiet” verschoben und umformuliert.

3.3. Ursprungsnachweis

Die Meldepflichten der Erzeuger werden genauer gefasst. Diese Anderungen gehen auf die Reform des Systems zur
Kontrolle von Ursprungsbezeichnungen zuriick, die mit der gesetzesvertretenden Verordnung 2006-1547 vom
7. Dezember 2006 iiber die Valorisierung von land- oder forstwirtschaftlichen Erzeugnissen oder Nahrungsmitteln
und Meeresprodukten (Ordonnance no 2006-1547 du 7 décembre 2006 relative a la valorisation des produits
agricoles, forestiers ou alimentaires et des produits de la mer) durchgefithrt wurde. Danach miissen die Unterneh-
mer insbesondere eine Identititsanmeldung vorlegen, bevor ihnen die Zulassung fur die Ursprungsbezeichnung, die
sie nutzen mochten, erteilt wird. Dadurch wird bescheinigt, dass sie in der Lage sind, die Anforderungen der Spezi-
fikation einzuhalten. Geregelt werden zudem die notwendigen Erklirungen zur Kenntnis und Uberwachung der mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung vermarkteten Erzeugnisse und die Erkldrungen zur Fitterung der Tiere.

Eine Bestimmung zur Kontrolle der Erzeugnisse wird hinzugefiigt, damit deren Qualitit am Ende der Erzeugungs-
kette iiberpriift werden kann.

Es wird prizisiert, dass das auf dem Kise angebrachte Plittchen mit der Kennnummer rund ist.

3.4. Herstellungsverfahren
Milcherzeugung

Die Definition der Herde wird auf der Grundlage des nationalen Textes zur vorangehenden eingetragenen Spezifika-
tion genauer gefasst: ,Unter einer Herde wird im Sinne dieser Spezifikation die gesamte Ziegenherde verstanden, die
aus milchgebenden Ziegen, trockenstehenden Zeigen, Ziegenlimmern und Ziegenbocken besteht*.

Ein Fehler bei der Ubertragung dieses nationalen Textes wird korrigiert; der Anteil der Rasse Alpine von 80 %
betrifft die Herde und nicht nur die Ziegen.

Die Rasse der verwendeten Ziegen wird prazisiert, da die Rasse Alpine mehrere Phdnotypen umfasst, die von gams-
farben iiber schwarzbunt bis zu schwarz reichen. Durch die Anderung sollen die Erzeuger genauere Angaben zu
den zuldssigen Phinotypen erhalten. Im allgemeinen Sprachgebrauch werden alle nicht gamsfarbenen Phinotypen
mit dem Begriff ,,Chévres des Savoie“ (Savoyer Ziegen) bezeichnet.

Zur Erleichterung der Kontrolle wird die Berechnungsart fiir die Obergrenze der Tagesmilchleistung einer milchgeb-
enden Ziege auf der Grundlage des nationalen Textes zur eingetragenen Spezifikation genauer gefasst.

Bei der Fiitterung werden folgende Anderungen vorgenommen:

— Eine Positivliste des zuldssigen Futters und der in Ergdnzungsfuttermischungen verwendbaren Roh- und Zusatz-
stoffe wurde erstellt, um die Art der Futtermittel genau zu regeln und die Kontrolle zu erleichtern.

— Die Kategorie der Futtermittel, die verfuttert werden diirfen, wurde um Trockenfutter erginzt. Die Futtermittel,
mit denen die Ziegen gefuttert werden diirfen, sind dadurch genauer definiert.

— Die Hochstmengen an Erginzungsfuttermitteln und Trockenfutter werden genau angegeben. Damit soll insbe-
sondere verhindert werden, dass sie anstelle von Griinfutter verfiittert werden. Die Gabe von Ergdnzungsfutter-
mitteln wird bei milchgebenden Ziegen auf 300 g je Liter erzeugte Milch begrenzt. Wenn Trockenfutter verfiit-
tert wird, ist die Gabe von Erginzungsfuttermitteln und Trockenfutter auf 500 g je Liter erzeugte Milch
begrenzt.
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— Die Moglichkeit, dass das Trockenfutter auferhalb des geografischen Gebiets gewonnen wird, wird genauer
gefasst, um die Kontrolle des Ursprungs des Gesamtfutters zu erleichtern.

— Mit zusitzlichen Bestimmungen wird verboten, genetisch verdnderte Futtermittel zu verwenden und transgene
Sorten in den Betrieben anzupflanzen, um so den Zusammenhang mit dem Gebiet zu erhalten.

— Zur Gewihrleistung einer hochwertigen Fiitterung der Ziegen wird prizisiert, dass alle Futtermittel so zu lagern
sind, dass ihre physikalische Beschaffenheit erhalten bleibt.

Die Bestimmungen iiber die Ausbringung von Diingemitteln auf den Anbaufldchen fiir das Griinfutter der Ziegen
werden genauer gefasst, da organischer Diinger die Zusammensetzung der Griinlandpflanzen verindern kann.
Durch eine genaue Regelung kann die natiirliche diversifizierte Flora erhalten und der Zusammenhang mit dem
geografischen Gebiet gewahrt werden.

,Zulissig sind nur organische Diingemittel, die aus dem Gebiet der Ursprungsbezeichnung des ,Chevrotin‘ stam-
men, und zwar Kompost, Mist, Giille, Jauche (landwirtschaftlichen Ursprungs), sowie organische Diingemittel, die
nicht landwirtschaftlichen Ursprungs sind, wie Klarschlamm (oder Nebenerzeugnisse) und Griinabfille.

Werden Diingemittel nicht landwirtschaftlichen Ursprungs ausgebracht, muss jede einzelne Charge (Lkw, Tank usw.)
auf die gesetzlich geregelten pathogenen Keime, Schwermetalle und organischen Spurenstoffe hin analysiert und
tiberwacht werden.

Das Ausbringen von organischen Diingemitteln nicht landwirtschaftlichen Ursprungs auf den Flichen des Betriebs
ist nur zuldssig, wenn sie direkt untergepfliigt werden und die geltenden Rechtsvorschriften wber besondere
Beschrankungen (Zeitpunkte, Schutzgebiete usw.), Mengen usw. eingehalten werden.”

Herstellung

Die Schritte, die im Betrieb (Milcherzeuger) stattfinden miissen, werden genauer gefasst und unter den Punkt ,Her-
stellung” des Kapitels ,Beschreibung des Herstellungsverfahrens” der Spezifikation verschoben.

Die Bestimmung iiber die Kisereien des ,Chevrotin“ wird dahingehend gedndert, dass die Arbeitsweise der Kase-
reien, in denen auch Milch anderer Tierarten fiir andere Erzeugnisse verarbeitet wird, klargestellt wird.

Der Satz ,Durch diese einfache Auffrischung der Milch ldsst sich die Entwicklung natiirlicher Fermente begiinstigen
und die psychotroper Keime verhindern® wird gestrichen, da es sich um eine Information und nicht um einen zu
kontrollierenden Punkt handelt.

Zur Erleichterung der Kontrolle wird prizisiert, dass ein Betrieb, dessen Milch in vollem Umfang oder teilweise zu
,Chevrotin“ verarbeitet wird, alle in der Spezifikation vorgegebenen Bedingungen fur die Milcherzeugung erfiillen
muss.

Ein friiherer Fehler bei der Ubertragung des nationalen Textes wird auf der Grundlage des nationalen Textes der
vorangegangenen eingetragenen Spezifikation berichtigt:

Der Bereich der Labzugabetemperatur wird gedndert (30 bis 38 °C anstelle von 32 bis 36 °C bei der Labzugabe,
wihrend der Temperaturbereich wihrend der Gerinnungsdauer beibehalten wird).

Die Zusammensetzung der Milchsdurebakterien wird angegeben, um zu gewihrleisten, dass die ausgewdahlten
Milchsdurebakterienkulturen die spezifischen Bakterien umfassen und die Ausbildung des typischen Charakters des
,Chevrotin“ ermoglichen.

Die Definition des Tuchs zum Formen wird gedndert. Dieses Tuch muss nicht mehr unbedingt aus Leinen sein,
sondern kann auch aus Baumwolle bestehen. Die urspriingliche Fassung muss erginzt werden, weil inzwischen bei
diesem Arbeitsschritt auch Baumwolle verwendet wird.

Reifung

Der Kise reift nicht mehr nur auf Unterlagen aus Fichtenbrettern. Die Erzeugervereinigung hat festgestellt, dass
nach Abschluss der Trocknungsphase, die unbedingt auf Fichtenbrettern erfolgen muss, nicht unbedingt Horden aus
Holz verwendet werden miissen. Wahrend der Trocknung dient das Holz jedoch als Feuchtigkeitsregulator und
Boden fiir die Reifungskulturen. Die Praxis hat gezeigt, dass andere, einfacher handzuhabende Reifungsunterlagen
die Merkmale des Kidses nicht verindern, wenn sie in dieser Phase verwendet werden. Versuche verschiedener
Erzeuger mit anderen Reifungsunterlagen (Horden) zeigen, dass die Qualitdt gewahrt bleibt (keine Probleme mit
tiberschiissigem Wasser oder der Besiedelung mit Mikroorganismen). Diese reaktionstrigeren Reifungsunterlagen
haben sich aufgrund ihrer problemlosen Reinigung bei der Bekdmpfung unerwiinschter Keime in gemeinschaftli-
chen Reifereien als zweckmiRig erwiesen.
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3.5. Etikettierung

Zur leichteren Erkennbarkeit und zur Férderung von Synergien bei der Werbung fiir Erzeugnisse mit eingetragener
g.U. wird die Verpflichtung, den Hinweis ,Geschiitzte Ursprungsbezeichnung” auf dem Etikett anzubringen, gestri-
chen und durch die Verpflichtung ersetzt, das g.U.-Bildzeichen der Europdischen Union anzubringen. Der Hinweis
,Geschiitzte Ursprungsbezeichnung® kann auf dem Etikett ebenfalls angebracht werden.

Die Verpflichtung zur Anbringung des Logos des INAO wird infolge der geinderten nationalen Rechtsvorschriften
gestrichen.

3.6. Einzelstaatliche Vorschriften

Im Zuge der franzosischen Reform des Systems zur Kontrolle von Ursprungsbezeichnungen wird eine Tabelle mit
den wichtigsten zu kontrollierenden Punkten und der Bewertungsmethode eingefiigt.

3.7. Sonstige Anderungen
Verpackung

Die Verpackungsmodalitdten werden nicht gedndert (der Kise wird im Ganzen einzeln in Verpackungen mit einem
Innenboden aus Fichte verpackt). Die Anderung betrifft den Zeitpunkt, zu dem der Kise verpackt werden kann (ab
dem 15. Tag der Reifung und nicht ,nach abgeschlossener Reifung®, wie in Kapitel 2 der eingetragenen Spezifika-
tion angegeben).

Dadurch kann gewihrleistet werden, dass das gereifte Erzeugnis unversehrt bleibt. Dabei hat die Verpackung einen
positiven Einfluss auf die Textur, weil sie wie ein ,Minikeller* wirkt und dazu beitrdgt, dass eine weichere Textur
entsteht, weil der Kdse nicht austrocknet und die Eiweifspaltung begiinstigt wird. Zudem kann dadurch auch dem
Auftreten von Fehlern (z. B. schwarze Flecken, die an dem unverpackt auf Holzbrettern oder Horden ausgereiften
Kise zu beobachten sind) oder Mingeln der Rinde (Risse, Verformungen) entgegengewirkt werden.

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

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

»CHEVROTIN“
EG-Nr.: FR-PD0-0105-0970-23.2.2012
ggA. () gU. (X)

1.  Bezeichnung

,Chevrotin*
2. Mitgliedstaat oder Drittland

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

Klasse 1.3 Kise
3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Der ausschlieflich aus roher Ziegenvollmilch hergestellte ,Chevrotin“Kaise ist tortenférmig mit einem Durchmesser
von 9 bis 12 cm und einer Hohe von 3 bis 4,5 cm. Er wiegt 250 bis 350 g.

Es handelt sich um einen Kise aus gepresstem, nicht nachgewdrmtem Bruch mit gewaschener Rinde, die nach der
Reifung ganz oder teilweise mit einem feinen, weifen Flaum bedeckt ist, der hauptsichlich aus Milchschimmel
(Geotrichum) besteht. Der Fettgehalt betrdgt mindestens 40 g Fett je 100 g Kése nach vollstindiger Trocknung, und
der Fettgehalt in der Trockenmasse muss mindestens 45 g je 100 g Kise betragen.

Der ,Chevrotin“ wird einzeln in Verpackungen mit einem Innenboden aus Fichtenspanholz verpackt.
Der ,Chevrotin“ wird im Ganzen verpackt.
Sein Teig ist weich und geschmeidig, und er kann einen festeren Kern und kleine Locher aufweisen. Er ist cremefar-

ben und schmeckt leicht salzig und ziegentypisch.

(}) Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Die zur Herstellung von ,Chevrotin“ verwendete Milch stammt von Herden, die zu mindestens 80 % aus Tieren der
Rasse ,Alpine” bestehen, die zur so genannten Gruppe ,Chevre de Savoie* gehoren, die beim franzosischen Institut
fir Viehzucht (Institut de I'élevage) im Rahmen des Erhaltungsprogramms fiir Ziegenrassen verzeichnet ist.

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)
Die Ziegen werden mit Gras, das sie beim Weiden aufnehmen, und mit Heu gefiittert.

Uber mindestens fiinf Monate besteht das Grundfuttermittel dabei aus den Pflanzen, die die Ziegen aufnehmen,
wenn sie auf der Weide stehen.

Jeder Ziege muss eine Weidefliche von mindestens 1 000 m? zur Verfiigung stehen.
Zur Fitterung der gesamten Herde sind nur die in der unten stehenden Liste aufgefithrten Futtermittel zuldssig:

— Das einzige zulidssige Raufutter sind die auf der Weide aufgenommenen Pflanzen und einwandfrei gelagertes
Heu von Natur- und Kunstweiden mit Grdsern und Leguminosen;

— Trockenfutter: Ritbentrockenschnitzel und getrocknete Luzerne;

— die folgenden Rohstoffe, wenn sie in Erginzungsfuttermischungen verwendet werden: Getreide aller Art und
Getreidekleie, Melasse als Bindemittel, ganze oder geschrotete Erbsen, Ackerbohnen, Lupine, Soja, Sonnenblu-
men-, Kokos-, Lein-, Palmkern-, Raps-, Soja- und Baumwollsaatkuchen, Kartoffeln, pflanzliche Fette, Mineralien
aller Art, Makronahrstoffe sowie die zur Vermeidung von Verunreinigungen durch pathogene Keime einwand-
frei gelagerte Molke des Betriebs. Die einzigen zuldssigen Zusatzstoffe sind Spurenelemente und Vitamine.

Das im Gebiet der g.U. gewonnene Futter macht mindestens 70 % des gesamten Futters der Herde in der Trocken-
masse aus. Bei milchgebenden Ziegen diirfen hochstens 300 g Erganzungsfutter je Liter erzeugte Milch zugefiittert
werden.

Bei der Gabe von Trockenfutter diirfen hochstens 500 g an Ergdnzungsfutter und Trockenfutter je Liter erzeugte
Milch zugefiittert werden.

An die Tiere diirfen nur Pflanzen, Nebenerzeugnisse und Ergdnzungsfutter aus genetisch nicht veranderten Produk-
ten verfittert werden.

Der Anbau von transgenen Sorten ist auf allen Flichen eines Betriebs, der Milch zur Verarbeitung zu ,Chevrotin®
mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung erzeugt, verboten. Dieses Verbot erstreckt sich auf alle Pflanzenarten, die an
die Tiere des Betriebs verfiittert werden konnten, und alle Sorten, mit denen das Futter verunreinigt werden konnte.
Der zuldssige Grenzwert erfullt die geltenden Rechtsvorschriften und bezieht sich auf jeden Bestandteil des
Futtermittels.

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

Die Milcherzeugung, die Herstellung und die Reifung des Kases finden im geografischen Gebiet statt.

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

Um den Schutz des Kises zu gewihrleisten und seine wesentlichen Eigenschaften wie die Rinde, die Textur des
Teigs und die intensive Aromatik zu gewihrleisten, wird der ,Chevrotin“ im Ganzen verpackt. Er wird in einer
geeigneten Verpackung mit einem Innenboden aus Fichtenholz auf mindestens einer Seite des Kises verpackt. Er
wird im geografischen Gebiet verpackt.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Jeder ,Chevrotin“ mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung wird mit einem Einzeletikett vermarktet, das den Namen
der Ursprungsbezeichnung tragt.

Der Name der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ist in Buchstaben zu schreiben, deren Grofle mindestens 120 %
der Grofe jedes anderen Schriftzeichens auf dem Etikett betrigt.

Ein rundes, durchscheinendes Kaseinplattchen mit dem Namen der Ursprungsbezeichnung und der Kennnummer
des Erzeugers wird bei der Herstellung auf einer der Kiseseiten angebracht.

Die Etikettierung muss das g.U.-Bildzeichen der Europdischen Union tragen. Sie kann auch die Aufschrift
,geschiitzte Ursprungsbezeichnung” umfassen.
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4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets
Franzosisches Departement Haute-Savoie
Die folgenden Gemeinden gehoren vollstindig zum Gebiet der g.U.:

Abondance, Alex, Alleves, Araches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogéve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chatel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon, Demi-Quar-
tier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez, Habére-Lullin,
Habére-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La Clusaz, La
Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Riviere-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le Grand-Bornand,
Le Petit-Bornand-les-Glieres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Houches, Les Villards-
sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin, Montriond, Mont-
Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy, Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sal-
lanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval, Saint-André-de-Boége, Saint-Eus-
tache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt, Saint-Jean-de-Tholomé, Saint-
Jeoire, Saint-Laurent, Saint-Sigismond, Saint-Sixt, Talloires, Taninges, Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-Glieres,
Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz, Ville-en-Sallaz, Viuz-en-Sallaz.

Die folgenden Gemeinden gehoren teilweise zum Gebiet der g.U.:

Annecy-le-Vieux, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier, Saint-
Jorioz, Viuz-la-Chiésaz.

Franzosisches Departement Savoie
Die folgenden Gemeinden gehoren vollstindig zum Gebiet der g.U.:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, CREST-Volland, Doucy-
en-Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chatelard, Le
Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Frangois-de-Sales, Saint-Nicolas-la-Cha-
pelle, Sainte-Reine, Thoiry, Ugine.

Die folgenden Gemeinden gehoren teilweise zum Gebiet der g.U.:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte, Saint-
Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey, Villard-sur-Doron.

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

Das geografische Gebiet umfasst den gebirgigen Teil des Departements Haute-Savoie mit dem Chablais-Massiv, der
Mont-Blanc-Gruppe und der Aravis-Kette sowie das Massiv der Bauges im Departement Savoie. Es ist gekennzeich-
net durch:

— ein kaltes und feuchtes Klima (jahrliche Niederschlagsmenge von mehr als 1 200 mm und insbesondere Nieder-
schlagsmenge im Sommer von mehr als 60 mm);

— das Bioklima der Bergstufe im gesamten Gebiet;
— eine Landschaft mit Kalksteinfelsen und dadurch bedingt kalkige Boden der Weiden;
— eine Vegetation der Weiden mit einem an die Merkmale dieser Bergstufe angepassten Pflanzenbestand.

Das geografische Gebiet der Ursprungsbezeichnung zeichnet sich durch selektive klimatische Bedingungen und viel-
faltige Biotope aus. Flora und Vegetation sind dadurch urspriinglich und diversifiziert.

Die Urspriinglichkeit der Flora zeigt sich in einem hohen Anteil (in geringer Hohe, ab der Bergstufe) und dann
dominierenden Anteil (oberhalb von 1 500 m) von besonderen Arten (darunter die verbreiteten Wiesengraser Poa
alpina, Festuca violacea) oder sogar von Pflanzenarten oder -familien, die in den benachbarten Talgebieten kaum
vorkommen (beispielsweise Enziangewéchse).

Die Vegetation der Bergweiden im Herstellungsgebiet des ,Chevrotin“ zeichnet sich dadurch aus, dass bestimmte, in
intensiv beweideten Flachlagen dominierende Griser, insbesondere Lolium perenne, selten sind (Hoheneffekt) und
damit einhergehend einige spezifische Dicotyledonen wie Geranium silvaticum und Chaerophyllium hirsutum
tippig wachsen.

Die grofSte Vielfalt ist insbesondere aufgrund der kontrastierenden Bodenbedeckung auf den Gebirgsweiden zu
beobachten. Je nachdem, wie lange der Schnee liegen bleibt, je nach Mutterfelsen, Wasseroberldufen und Wasserum-
lauf an den Hingen und je nach Gefille des Felsens weist ein Berg an seinen Hangen ganz unterschiedliche Boden
auf.
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Infolgedessen treffen die Herden hiufig in demselben Weidegebiet eine breite Palette von Biotopen und Pflanzen-
gruppen vor, von calcicolen bis acidophilen Pflanzen und von xerophilen bis zu frischen Pflanzen.

Menschliche Einfliisse

Aufgrund der Kombination aus klimatischen und geologischen Bedingungen bietet das Gebiet ein bedeutendes Fut-
termittelpotenzial, das die Wirtschaft der Region gepragt hat, deren landwirtschaftliche Systeme auf Griinlandbe-
wirtschaftung, Viehzucht und vor allem Milcherzeugung ausgerichtet sind.

Im Laufe der Jahrhunderte etablierten die Menschen ein agropastorales System, das auf einer mindestens finfmona-
tigen Weideperiode beruht, wihrend der die Herde teilweise auf Gebirgsweiden steht, und einer Winterperiode, in
der die Tiere vor allem Heu gefiittert werden.

Diese Ziegen der Rasse ,Alpine®, von den Einwohnern ,Chévre des Savoie* genannt, sind aufgrund ihrer Robustheit
und der Qualitdt ihrer Milch fur die Haltung unter rauen Bedingungen und die Kiseherstellung besonders gut
geeignet.

Die Ziegenzucht war daher fir die Familien der Region lange Zeit eine Nebenerwerbsquelle zur Rinderzucht. Die
Erzeugnisse (Milch, Kése, Fleisch) waren fiir den Eigenbedarf der Familien bestimmt.

Bereits in einigen Dokumenten aus dem 18. Jahrhundert wird erwihnt, dass der Kise ,Chevrotin“ in der Region
bekannt war.

Die wichtigsten Zeugnisse stellen die Pachtvertrige dar, denen zufolge der Bauer (der ,Senn®) den Pachtzins oft in
Form von Kise leisten musste. Darin wird unter anderem regelmifSig der ,,Chevrotin“ genannt.

Das Wissen des Kdsemachens wurde von Generation zu Generation weitergegeben (Herstellung aus warmer Milch,
direkt nach dem Melken oder hochstens 14 Stunden nach dem Melken, bei einer Temperatur von mindestens
10 °C, geringe Erwdrmung im Kessel, Vorreifen und Waschen).

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Der ,Chevrotin“ weist unter allen Ziegenkisesorten die Besonderheit auf, dass er der einzige mit schneller Milchger-
innung und gewaschener Rinde ist.

Der ,Chevrotin“ ist ein Kése aus roher Ziegenvollmilch aus gepresstem, nicht nachgewdrmtem Bruch mit gewasche-
ner Rinde und stammt ausschlieBlich aus bauerlicher Herstellung.

Die Rinde des ,Chevrotin“ ist diinn, schwach rosafarben und ganz oder teilweise mit einem feinen weiffen Flaum
iiberzogen. Sein Teig ist weich und geschmeidig, und er kann einen festeren Kern und kleine Locher aufweisen. Er
ist cremefarben und schmeckt leicht salzig und ziegentypisch.

5.3. Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im
Fall einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (in Fall einer

g.g8.A.)

Das geografische Gebiet liegt in den Nordlichen Kalkvoralpen und ist, da es direkt den Weststromungen ausgesetzt
ist, sehr niederschlagsreich. Diese Feuchtigkeit in Kombination mit der relativ gemifigten Hohe begiinstigt die Ent-
wicklung von Griinland und Wald.

Die extensive Haltung der Ziegenherden begiinstigt die Diversitit dieser Alpenflora, die im krauterreichen Aroma
dieses Kdses zum Ausdruck kommit.

Die Nihe der Rinder- und Ziegenzucht im geografischen Gebiet konnte eine Erkliarung dafiir sein, dass der ,Chevro-
tin“ auf dhnliche Weise wie die Kuhmilchkise aus der Region hergestellt wird.

Die ausschlieflich bauerliche Herstellung des ,Chevrotin“ aus Rohmilch, die vor der Labzugabe nicht behandelt
wird, ermoglicht die Erhaltung der natiirlichen Milchflora, insbesondere der Milchbakterien und der Oberflichen-
schimmelkulturen.

Das Wissen jedes Erzeugers zu jedem Schliisselschritt der Herstellung (Herstellung aus warmer Milch, direkt nach
dem Melken oder spitestens 14 Stunden danach, bei einer Temperatur von mindestens von 10 °C, geringe Erwir-
mung im Kessel, Vorreifen und Waschen) trdgt anschlieBend dazu bei, dass die chemischen und physikalischen
Eigenschaften der Milch (mineralisches Gleichgewicht, Erhaltung des Fettgehalts) und die in der Milch vorhandenen
Milchflora zum Ausdruck kommen.

Die Mikroflora und insbesondere der Milchschimmel (Geotrichum candidum) verleihen dem ,Chevrotin“ nicht nur
sein besonderes Aussehen, sondern tragen in wesentlichem Mafle auch zur Entwicklung des Teigs bei. Diese Mikro-
flora hat somit einem starken Einfluss auf die Qualitdt des Kises, und zwar sowohl auf das Aussehen als auch auf
seine Textur (weich und geschmeidig) und seinen Geschmack. Sie ist die einzige stindige Schimmelkultur auf der
Oberfliche des ,Chevrotin“ und verantwortlich fiir den typischen feinen weiffen ,Flaum®. Das geringe Gewicht und
die kleinen Laibe des Késes fithren zu einer kurzen Reifezeit und einer diinnen Rinde.
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Uber viele Generationen hinweg haben die Erzeuger, bisweilen empirisch, eine spezifische Mikroflora gewihlt, die
sowohl fiir die mikroklimatischen Bedingungen der Gegend als auch fiir das Késereiverfahren geeignet ist.

Hinweis auf die Veréffentlichung der Spezifikation

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

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf

(*) Siehe Funote 3.


https://www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf
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Veroffentlichung eines Anderungsantrags gemif 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 468/03)

Diese Verdffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemdf Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europa-
ischen Parlaments und des Rates Einspruch gegen den Anderungsantrag zu erheben ().

ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel (3

ANDERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
+MACA DE ALCOBACA“
EG-Nr.: PT-PGI-0117-0261 — 7.12.2011

g8 A (X)gU. ()
1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

— [ Name des Erzeugnisses

— X Beschreibung des Erzeugnisses

— [XI Geografisches Gebiet

— [ Ursprungsnachweis

— [ Herstellungsverfahren

— [ Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
— [X Etikettierung

— [ Einzelstaatliche Vorschriften

— [ Sonstiges (zu prazisieren)

2. Art der Anderung(en)
— [ Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

— X Anderung der Spezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A, fiir die weder ein Einziges Dokument
noch eine Zusammenfassung verdffentlicht wurde

— [ Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des veroffentlichten Einzigen Dokuments erfordert
(Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

— [ Voriibergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesundheitspolizeilicher
oder pflanzenschutzrechtlicher Mafinahmen durch die Behorden (Artikel 9 Absatz 4 der Verordnung (EG)
Nr. 510/2006)

3. Anderung(en)

3.1. Beschreibung des Erzeugnisses

Die Bezeichnungen der Sortengruppen wurden berichtigt, da die Gruppe Pink einbezogen wurde, die unter den
aufgefithrten Boden- und Klimabedingungen den Merkmalen des zu schiitzenden Agrarerzeugnisses (,Macid de
Alcobaca“) entspricht.

(") 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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Ebenso wie bei den anderen Sortengruppen dieser Spezifikation weist auch die in diesem geografischen Gebiet
erzeugte Gruppe Pink mit ihrem siuerlich-siifen Aroma und Geschmack spezifische Merkmale auf, die sie von
anderen unterscheidet.

Diese Ausgewogenheit infolge der besonderen Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsbedingungen aufgrund der Nihe
zum Meer und der natiirlichen Begrenzung durch die in Nord-Siid-Richtung parallel zum Ozean verlaufenden
Gebirgsziige Aire, Candeeiros und Montejunto ist auch ein bestimmender Faktor fiir die grofere Frische und Saftig-
keit, die die Sortengruppen des ,Maci de Alcobaca®, darunter die Gruppe Pink, auszeichnet und unterscheidet.

Es gibt weitere qualitative und sensorische Eigenschaften, die ebenfalls spezifisch fiir die Gruppe Pink sind und auf
die besonderen 6kologischen Bedingungen des geografischen Gebiets zuriickgefithrt werden kénnen. Dazu gehoren
insbesondere die feste Konsistenz und knackige Textur des Fruchtfleisches, die besonders kriftige rosa Farbe, das
intensive Aroma, die Oberfliche mit ausgeprigten und offenen linsenformigen Poren oder Lentizellen und der in
der Stangelgrube oder -mulde eingeschlossene Rost.

Die Sorten der Gruppe Pink mit ihrer hohen Produktivitdt sind Ausdruck einer guten Anpassung an das geografi-
sche Gebiet.

Neben den frischen ganzen Friichten und im Hinblick auf die neuen Verbraucherbediirfnisse ist die Moglichkeit von
Handelsaufmachungen in Form von ganzen Friichten mit oder ohne Schale und in Stiicken mit oder ohne Schale
vorgesehen, wobei sowohl das Schilen als auch das Zerteilen mit physikalischen Verfahren erfolgen miissen.

3.2. Geografisches Gebiet

Ausdehnung des geografischen Gebiets auf die Landkreise Peniche, Lourinhd, Torres Vedras, Bombarral, Cadaval,
Rio Maior, Marinha Grande, Batalha und Leiria. Dabei ist zu beriicksichtigen, dass

— die tatsdchlichen Boden- und Klimabedingungen denen im historischen Abgrenzungsgebiet Coutos de Alcobaga
und im derzeitigen und hier vorgeschlagenen abgegrenzten Gebiet gleichen,

— die Obstplantagen dieselben Eigenschaften wie die Bestehenden haben,

— die erzeugten Apfel Qualititsmerkmale aufweisen, die den in der Spezifikation der g. g. A. ,Macd de Alcobaga“
vorgesehenen spezifischen Merkmalen entsprechen.

Die Hauptunterschiede bei den chemischen und sensorischen Eigenschaften des ,Macd de Alcobaca“ ergeben sich
aus den besonderen okologischen Bedingungen des geografischen Gebiets, in dem er heimisch ist. Diese werden
durch die Ndhe zum Meer und die natiirliche Begrenzung durch die in Nord-Siid-Richtung parallel zum Ozean
verlaufenden Gebirgsziige Aire, Candeeiros und Montejunto geprigt.

Die markante aus den Gebirgen Aire, Candeeiros und Montejunto bestehende und genau parallel zum Meer verlau-
fende Bergkette trennt das Erzeugungsgebiet des ,Macd de Alcobaca“ klar von allen benachbarten geografischen
Gebieten.

Dieser Unterschied zeigt sich auch in der Hydrografie, da fast alle Fliisse und Biche im geografischen Gebiet in
Richtung Ozean flieen. Im Norden miinden sie im Einzugsgebiet des Mondego, wihrend sie im Osten in den Tejo
flieRen.

Auch in Bezug auf die Geologie kann festgestellt werden, dass das geografische Gebiet des ,Mac¢d de Alcobaca®
einer in Nord-Siid-Richtung verlaufenden Verwerfungslinie (entlang der Haupthohenlinie) folgt, an der Juraformati-
onen iiberwiegen.

In keiner anderen Region Portugals stehen die Gelandebeschaffenheit und der Einfluss des Atlantiks so eng mit den
im abgegrenzten geografischen Gebiet des ,Macd de Alcobaca“ festgestellten Merkmalen in Verbindung.

Die Nihe zum Meer, die Gebirgsbarriere, die Bewolkung, der Nebel, der Morgennebel, der Nachttau, die Sonnenein-
strahlung, die Luftfeuchtigkeit und die Boden gehen hier eine Verbindung ein, die bezogen auf das gesamte Land
und auch auf die unmittelbaren Nachbarregionen einzigartig ist. Nicht das Auftreten nur eines oder mehrerer dieser
Faktoren, sondern das Zusammenspiel aller dieser Faktoren hat den ,Magi de Alcobaga“ (g. g. A.) hervorgebracht,
dessen besondere Merkmale anerkannt sind.

3.3. Etikettierung

Unabhingig von der handelsiiblichen Aufmachungsform muss unbedingt die Angabe ,Maci de Alcobaga“ (g. g. A.
oder geschiitzte geografische Angabe) und das Logo des ,Macd de Alcobaga“ verwendet werden.
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EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

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

+MACA DE ALCOBACA“
EG-Nr.: PT-PGI-0117-0261 — 7.12.2011
28 A (X)gU. ()
1. Name

,Maci de Alcobaca“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Portugal

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder 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

Friichte der Gruppen Casa Nova, Golden Delicious, Red Delicious, Gala, Fuji, Granny Smith, Jonagold, Reineta und
Pink, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erzeugt werden und sich durch eine feste Konsistenz und Kna-
ckigkeit, einen hohen Zuckeranteil sowie gleichzeitig einen hohen Siuregrad auszeichnen. Diese Eigenschaften ver-
leihen ihnen einen sduerlich-siiflen Geschmack und ein intensives Aroma.

Laut der Studie iiber den Nahrstoffgehalt und die funktionellen Merkmale der Sorten des ,Macd de Alcobaga® zei-
gen die ermittelten Durchschnittswerte (Tabelle 1 — Almeida und Pintado, 2008) einen hohen Gesamtsduregehalt.
Diese Tatsache ist von wesentlicher Bedeutung fiir das Gleichgewicht zwischen Zucker und Sduren, die den ,Magis
de Alcobaga“ das spezifische Aroma und den siuerlich-siien Geschmack verleihen, durch die sie sich von den
anderen Sorten unterscheiden.

Tabelle 1

Gehalt an léslichen Feststoffen und titierbaren Siuren der Anbausorten der untersuchten Apfel

Titrierbarer Sduregehalt

Losliche Feststoffe (g/100 g) (¢ Malat/100 g)

Skala der Durchschnittswerte der
Apfelsorten

10,2-15,3 0,2-0,76

Quelle: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008. Caracterizagdo nutritiva e funcional de variedades de Magi de
Alcobaga. Projecto Agro 937 (Nahrstoffgehalt und funktionelle Merkmale der Sorten des ,Ma¢d de Alcobaca
Agrarprojekt 937)

Es gibt weitere qualitative und sensorische Eigenschaften, die ebenfalls als spezifisch gelten und auf die besonderen
okologischen Bedingungen des Erzeugungsgebiets des ,Mag¢d de Alcobaca“ zuriickgefithrt werden konnen. Dazu
gehoren insbesondere die feste Konsistenz und knackige Textur des Fruchtfleisches, die kriftig rote Farbe der roten
und zweifarbigen Fruchtgruppen, das intensive Aroma, die Oberfliche mit ausgeprigten und offenen linsenférmi-
gen Poren oder Lentizellen und der in der Stingelgrube oder -mulde eingeschlossene Rost.

Der ,Maci de Alcobaca“ kommt wie folgt auf den Markt:
a) als ganze Frucht, mit oder ohne Schale, und
b) in Stiicken, mit oder ohne Schale

3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)
Entfallt

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)
Entfillt

(}) Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Alle Erzeugungsphasen, insbesondere die Produktionsverfahren zur Erzeugung des ,Magd de Alcobaga“ von der
Pflanzung der Obstbdume bis zur Ernte der Friichte, erfolgen im abgegrenzten geografischen Gebiet.

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

Die Friichte werden in einem Reifezustand geerntet, der ihr Nachreifen und eine ordnungsgemaife kiihle Lagerung
ermdglicht. Die Verpackung der Apfel erfolgt zeitversetzt zur Ernte und zum Eintreffen im Obstlager. Alle Vorginge
werden tiberpriift und registriert, sodass das Erzeugnis bis zu seiner Herkunft zuriickverfolgt werden kann.

Bei den anderen handelsiiblichen Aufmachungsformen miissen, mit Ausnahme der Grofe und der Kategorie, alle
fur den frischen Apfel verbindlichen Anforderungen erfillt werden.

Beim Waschen, Schneiden und Verpacken diirfen die Eigenschaften des frischen ,Magi de Alcobaga“ nicht verandert
werden, wobei Chargen mit geschilten und/oder geschnittenen Apfeln, die nicht den charakteristischen Produktei-
genschaften entsprechen, zuriickgewiesen werden miissen. Es diirfen nur ganze und ungeschnittene Apfel gewa-
schen werden, damit es nicht zu Verdnderungen der Eigenschaften des frischen Produktes kommit.

Um die Oxidation zu verringern, miissen die Apfel in gekiihlten Rdumen geschilt, geschnitten und verpackt wer-
den. Die Apfel miissen in einer Barriereverpackung aus spezieller Folie verpackt werden, die den Gasaustausch mit
der Aufenwelt verhindert, indem ein Milieu aufgebaut wird, das sich von der Umgebungsatmosphire unterscheidet,
d. h. ein sauerstoffarmes Milieu. Die Apfel miissen auch nach der Verpackung, der Lagerung und dem Transport
kithl aufbewahrt werden.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Neben den gesetzlich festgelegten Angaben ist Folgendes verbindlich vorgeschrieben:
a) die Angabe ,Maci de Alcobaca“ — g. g. A. oder geschiitzte geografische Angabe,

b) das Logo des hier erzeugten ,Macd de Alcobaca“:

®Maga

Alcobaca

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das abgegrenzte geografische Gebiet umfasst verwaltungstechnisch die Landkreise Alcobaga, Batalha, Bombarral,
Cadaval, Caldas da Rainha, Leiria, Lourinhd, Marinha Grande, Nazaré, Obidos, Peniche, Porto de Mos, Rio Maior
und Torres Vedras.

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

Das Erzeugungsgebiet des ,Ma¢d de Alcobaca“ liegt ungefihr zwischen der Serra dos Candeeiros und dem Meer.
Dadurch gibt es in dieser Region ein sehr spezifisches und charakteristisches Mikroklima. Verbunden mit gut geeig-
neten Boden schafft es die Voraussetzungen fiir die Erzeugung von Apfeln von hoher organoleptischer Qualitit und
mit spezifischen Merkmalen, die sie von den in anderen Regionen erzeugten Apfeln unterscheiden.

Die physiografische Heterogenitit des abgegrenzten geografischen Gebiets fithrt dazu, dass es sich mikroklimatisch
von den umliegenden Regionen unterscheidet. Das ist der entscheidende Faktor, um das unterschiedliche Verhalten
dieser Apfelbaumsorten zu erkliren Durch die Nihe zum Atlantik sind die Lufttemperaturwerte ausgeglichen. Thr
Tagesmittel liegt bei 15°C. Die Gesamtniederschlagsmenge schwankt zwischen 600 mm im Jahresmittel und
900 mm in der Serra dos Candeeiros im Gebiet von Alcobaga. Die Luftfeuchtigkeit, deren Jahreswerte bei 80 %
liegen, wird durch die Ndhe zum Meer und die vorherrschend aus Nord und Nordwest kommenden Winde beein-
flusst. Obwohl die Sonneneinstrahlung durch die Nahe zum Mittelmeer geddmpft ist, wird sie durch den auftreten-
den Nebel beeinflusst, so dass die durchschnittliche Sonneneinstrahlung zwischen 2400 und 2500 Stunden
schwankt.

Die mikroklimatischen Unterschiede zu den umliegenden Regionen sind der Schliissel zur Erklirung der Vorziige
und des unterschiedlichen Verhaltens der Apfelbaumsorten.
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5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

5.3.

Die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erzeugten Apfel der beschriebenen Sorten zeichnen sich vor allem
durch eine feste Konsistenz und Knackigkeit, durch einen hohen Zuckeranteil sowie gleichzeitig einen hohen Siure-
gehalt aus. Diese Eigenschaften verleihen ihnen einen siuerlich-siiffen Geschmack und ein intensives Aroma.

Im Vergleich zu den vom Institut Dr. Ricardo Jorge in den Lebensmitteltabellen verdffentlichten Referenzwerten fur
Apfel (Tabelle 2 — INSA (Nationales Gesundheitsinstitut), 2006) zeigen die in der Studie iiber den Nihrstoffgehalt
und die funktionellen Merkmale der Sorten des ,Macd de Alcobaca“ ermittelten Durchschnittswerte (Tabelle 1 —
Almeida und Pintado, 2008) einen deutlichen Unterschied bei den Gesamtsduregehalten (nahezu doppelt so hoch).

Tabelle 2

Nihrstoffzusammensetzung des Apfels

Energie Wasser Ballaststoffe Kohlenhydrate Orsg;?ri:;he Eiweifd Fett Asche
apie | B<ll00g @009 @00y ooy S @0y @00y @0y
57 82,9 2,1 13,6 0,20 0,2 0,5 0,32

Quelle: INSA (2006).

Die Studie iiber den Nahrstoffgehalt und die funktionellen Merkmale der Sorten des ,Magd de Alcobaga“ zeigt neben ande-
ren untersuchten Merkmalen die Nihrstoffzusammensetzung des ,Mag¢d de Alcobaga“ (Tabelle 3). Aus der Analyse
der in der Tabelle 3 aufgefithrten Werte geht hervor, dass die Durchschnittswerte fiir Kohlenhydrate und Eiweifd bei
den Sorten des ,Maca de Alcobaga“ hoher sind als bei allen anderen Apfeln, die in der vom Instituto Nacional de
Satde (Nationales Gesundheitsinstitut) Dr. Ricardo Jorge verdffentlichten Tabelle zur Lebensmittelzusammensetzung
aufgefiihrt sind (Tabelle 1 — INSA, 2006).

Tabelle 3
Nihrstoffzusammensetzung einiger Sorten des ,Maci de Alcobaca“ — die Werte beziehen sich auf das
Frischgewicht des essbaren Teils (bestehend aus Schale und Fruchtfleisch)
Energie Wasser Ballaststoffe ~ Kohlenhydrate EiweifS Fett Asche
Sortendurchschnitt | (keal/100g) — (g/100g)  (g/100 g) (8/100 g) (g/100g)  (g/100g)  (g/100g)
52,7 84,5 2,1 14,9 0,37 0,10 0,22

Quelle: Domingos Almeida & Manuela Pintado, 2008. Nahrstoffgehalt und funktionelle Merkmale der Sorten des
,Macid de Alcobaga“. Agrarprojekt 937

Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im
Falle einer g. U.) oder einer bestimmten Qualitit, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des Erzeugnisses (im Falle einer

g.g A)

Ungeachtet des genetischen (Iglesias u. a., 2008, 2012) und 6kophysiologischen (Gonzales-Talice u. a., 2013) Ein-
flusses bei der Entwicklung der qualitativen und sensorischen Eigenschaften des ,Mac¢id de Alcobaga®, insbesondere
in Bezug auf die Farbe und die Aromen, darf der Einfluss der 6kologischen Bedingungen, insbesondere der Tempe-
ratur und der Luftfeuchtigkeit, nicht auffer Acht gelassen werden.

Die besonderen Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsbedingungen, die durch die Nahe zum Meer und die in Nord-Siid-
Richtung parallel zum Ozean verlaufenden Gebirgsziige Aire, Candeeiros und Montejunto bedingt sind, bestimmen
die Nihrstoffzusammensetzung des ,Maci de Alcobaga“ und sind fir die grofere Frische und Saftigkeit verantwort-
lich, die sie von ihren Artgenossen unterscheiden.

Die Anerkennung und der nachfolgende Schutz der geografischen Angabe Alcobaca fiir diese Apfel ist deshalb
nicht nur auf den erfolgten Nachweis des qualitativen Unterschiedes der in dem geografischen Gebiet erzeugten
Apfel, sondern auch auf das grofle Ansehen zuriickzufithren, das dieser Name seit Jahrhunderten auf dem Markt
geniefit.

Das Erzeugungsgebiet des ,Mag¢d de Alcobaca“ entspricht dem seit Jahrhunderten als ,Coutos de Alcobaga“ bekann-
ten Gebiet. Die urspriingliche Abgrenzung des Gebiets ,Coutos de Alcobaga“ ging im Wesentlichen auf die damali-
gen politischen Verhaltnisse (12./13. Jahrhundert) zuriick, wobei es historische Anhaltspunkte dafiir gibt, dass sich
das Gebiet weiter nach Siiden erstreckt hat.

Die Monche haben demnach fiir die Landwirtschaft geeignete Gebiete besetzt, die den heutigen Erzeugungsgebieten
des Apfels entsprechen.

Der Anbau von Obstbdumen, insbesondere von Apfelbdumen, erlangte bald darauf grofe Bedeutung. In einer Zeit,
als Stilwaren noch wenig verbreitet waren, wurde der Apfel nach {ippigen Mahlzeiten als Nachtisch serviert.
M. Vieira Natividade schrieb: ,Der Anbau der Obstbaume wurde von den Moénchen immer mit grofiter Sorgfalt
betrieben.
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Die organoleptischen Qualititen der Apfel aus dem Gebiet von Alcobaga haben sich friih abgezeichnet. ,Sie hatten
Eigenschaften, die sie von anderen abhoben: die Abstufung von Siiffe und Sdure iiber viele Sorten hinweg, der
kostliche Geruch, der lebendige Zauber der Farbe ... (Natividade, M. V;; 1912 — Frutas d’Alcobaca)

M. Vieira Natividade dazu: ,Diese Zucht war so nachhaltig, dass man noch heute in der Umgebung von Alcobacga,
wenn man von Obst spricht, den Apfel und bei Obstplantagen die Apfelplantagen meint.”

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation
(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (%)

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf

(*) Siehe Funote 3.


http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg/Valor/CE_Maca_Alcobaca_Nov2013.pdf
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