8.8.2008 Amtsblatt der Europiischen Union C 202/23

SONSTIGE RECHTSAKTE

KOMMISSION

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

(2008/C 202/10)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemafl Artikel 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des
Rates (') Einspruch gegen den Antrag einzulegen. Der Einspruch muss innerhalb von sechs Monaten nach
dieser Veroffentlichung bei der Europdischen Kommission eingehen.
EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) NR. 510/2006 DES RATES
~WIELKOPOLSKI SER SMAZONY*
EG-Nr.: PL-PGI-005-0551-04.08.2006
g8A. (X)gU. ()

1. Name

,Wielkopolski ser Smazony*

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Polen

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses (gemdfS Anhang II)

Kategorie: Kdse — Klasse 1.3

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, auf das sich der unter Ziff. 1 genannte Name bezieht
Konsistenz:
Die Konsistenz des Kises ist fest, homogen, plastisch.
Farbe:

Die Kisemasse ist hell-cremefarben bis gelb — je nach Menge der Butter, die zur Erzeugung des gebra-
tenen Kises verwendet wurde (die Fettmenge in der Kisemasse darf nicht weniger als 7,5 % betragen),
und Bratintensitit.

Geschmack und Geruch:

Geschmack und Geruch sind charakteristisch fiir gebratenen Kidse — recht pikant, spezifisch, hervorge-
rufen durch den gereiften Quark.

pH-Wert: 5,2-5,6.
Wassergehalt: hochstens 65 %.

Fettgehalt: mindestens 7,5 %.

() ABLL93vom 31.3.2006,S.12.
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Koagulasepositive Staphylokokken: in 0,1 g nicht vorhanden.
Anzahl der Schimmelpilze: nicht mehr als 100 in 1 g.
Sulfatreduzierende Endosporen: in 1 g nicht vorhanden.

Im Fall von Bratkdse mit Kiimmel sind in der Kdsemasse Kiimmelkorner sichtbar. Der fiir dieses Erzeug-
nis charakteristische Geschmack und Geruch (hervorgerufen durch den gereiften Quark) bleibt beim
gebratenen Kise mit Kiimmel erhalten, wobei der Kiimmelgeschmack und -geruch deutlich wahrnehm-
bar ist. Die iibrigen Eigenschaften entsprechen dem Bratkise ohne Kiimmel.

3.3. Rohstoffe (nur bei verarbeiteten Erzeugnissen)
1. Milch

Die Hersteller des ,Wielkopolski Ser Smazony* beziehen die Milch von Milcherzeugern:
— die sie umfassend kontrollieren konnen,

— die in der Lage sind, die Frische und entsprechende Qualitit der Milch zu gewdhrleisten, die fiir die
Herstellung des fiir den Bratkdse vorgesehenen Quarks verwendet wird.

Der gesamte Herstellungszyklus des ,Wielkopolski Ser Smazony“, angefangen vom Ankauf der Rohmilch
bis zum fertigen Erzeugnis, darf nicht linger als sechs oder sieben Tage dauern. Eine Verlingerung des
Herstellungsprozesses — die Verwendung von zu lange gelagerter Milch oder zu lange gelagertem
Quark — wirkt sich negativ auf die Qualitt des Enderzeugnisses aus.

2. Kiimmel

Die Verwendung von Kiimmel bei der Herstellung des ,Wielkopolski Ser Smazony“ ist optional. Kiimmel
wird verwendet, um eine der beiden Geschmacksvarianten des ,Wielkopolski Ser Smazony“ zu erhalten,
niamlich:

— natiirlicher (reiner) ,Wielkopolski Ser Smazony“ und
— ,Wielkopolski Ser Smazony*“ mit Kiimmel.

Dies sind die einzigen zwei Varianten des Bratkises, die unter dem Namen ,Wielkopolski ser Smazony*
vertrieben werden diirfen.

3.4. Futtermittel (nur bei Erzeugnissen tierischen Ursprungs)

Es bestehen keine speziellen Beschrankungen hinsichtlich der Herkunft der Futtermittel.

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

— Lagerung der Rohmilch — Die Rohmilch wird hochstens 24 Stunden bei einer Temperatur von
max. 6 °C gelagert.

— Entfettung der Milch — Die Entfettung erfolgt mittels Zentrifugen (speziellen Geriten zur Entfet-
tung von Milch). Nach dem Entfettungsprozess darf der Fettgehalt der Milch hochstens 1 % betra-
gen.

— Erhitzung der Milch — Die entfettete Milch wird fir mindestens 30 Sekunden auf 70 bis 75 °C
erhitzt.

— Zubereitung des Ferments — Das Ferment wird aus pasteurisierter Milch gewonnen, unter Zugabe
einer Laktokokken-Kultur. Die so vorbereitete Milch wird fiir 8 bis 10 Stunden auf einer Temperatur
von 25 °C gehalten, wodurch das Ferment erzeugt wird, d. h. Milch mit einer ausgepragten natiirli-
chen Mikroflora.

— Saduerung — Die Sduerung der Milch erfolgt bei einer Temperatur von 20 bis 23 °C durch die
Zugabe von 2 % Ferment im Verhiltnis zur Gesamtmenge der Milch.

— Erhitzung und Wenden der Dickete — Nachdem die Dickete einen Sduregrad von ca. 31 °SH
erreicht hat, wird die Dickete langsam (iiber ca. 2 Stunden hinweg) auf eine Temperatur von 32 bis
33 °C erhitzt. Danach wird die erhitzte Dickete geschnitten und vorsichtig gewendet.

— Entmolkung — Die Molke, die sich von der Dickete getrennt hat, wird abgeleitet und die Dickete
auf einer Presse ausgedriickt, wo sie bei einer Temperatur von 20 °C entwissert wird, bis sie einen
Wassergehalt von ca. 64 % erreicht. Durch das Auspressen des Wassers entsteht der Quark.

— Zerkleinerung und Verteilung auf Blechen — Der erhaltene Quark wird zerkriimelt und zerkleinert.
Der zerkleinerte Quark wird im Reiferaum auf Bleche verteilt.
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3.6.

3.7.

5.1.

— Reifung — Der Reifungsprozess (die Reifung des Quarks) erfolgt auf Blechen bei einer Temperatur
von 16 bis 27 °C. Der Prozess beruht auf der natiirlichen Eiweifzersetzung, bis eine glasige Quark-
masse entsteht, die in Bezug auf Geruch, Geschmack, Konsistenz und Aussehen die fiir diesen Pro-
zess charakteristischen Eigenschaften aufweist.

Der Reifungsprozess dauert zwei bis drei Tage. Als Anzeichen, dass der Reifungsprozess beendet
werden kann, dient der Gehalt des ungereiften Quarks, der in der gesamten Masse weniger als 25 %
betragen sollte.

— Beimischung von Fett und Bratvorgang — Der gereifte Quark wird mit aus Milch gewonnenem Fett
(Butter) vermischt, unter Zugabe von Salz und, im Fall des ,Wielkopolski Ser Smazony“ mit Kiimmel,
gleichfalls unter Zugabe von Kiimmel. Anschliefend wird er bei einer Temperatur von mindestens
90 °C etwa 15 Minuten gebraten.

Unzuldssige Malnahmen:

Als unzuldssige Mafinahmen gelten die Zugabe von Substanzen, die den Reifungsprozess ersetzen kon-
nen (z.B. Schmelzmittel, bzw. Salz, wodurch das Braten ohne Reifungsprozess ermdglicht wiirde), sowie
die Verwendung von anderem als aus Milch gewonnenem Fett (Butter) bei der Herstellung.

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

Das Verpacken des ,Wielkopolski ser Smazony” erfolgt im Herstellungsbetrieb, da dieser Kise ausschlief3-
lich sofort nach dem Braten, wenn er noch heifs ist, verpackt (geformt) werden kann. Unerlaubt ist eine
erneute Erhitzung des ,Wielkopolski ser Smazony“ nach dem Erkalten zum Zwecke der Aufmachung.
Derartige Mafinahmen wirken sich negativ auf die Erzeugnisqualitit aus.

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Jede Verpackungseinheit muss mit dem Etikett des Erzeugers versehen sein. Auf dem Etikett muss die
Bezeichnung ,Wielkopolski ser Smazony“ angegeben sein. Auf dem Etikett muss an einer gut sichtbaren
Stelle das Symbol fiir die Geschiitzte geografische Angabe erscheinen.

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Verwaltungsgrenzen der Woiwodschaft Wielkopolski.

Bezug zum geografischen Gebiet
Besonderheiten des geografischen Gebiets
Spezifische Merkmale des Herstellungsgebiets des ,Wielkopolski ser Smazony*:

Im Gebiet von Wielkopolski (insbesondere im westlichen Teil) konzentrierte sich ab dem Ende des
18. Jahrhunderts die Kolonisationsform der sog. Haulidndereien (mit diesem von ,Hollinder abgeleite-
ten Begriff wurden Kolonisten bezeichnet, die anfangs aus den Niederlanden und spiter vorwiegend aus
dem deutschen Sprachraum nach Wielkopolski kamen). Hochstwahrscheinlich fithrten diese Siedler, die
im Rahmen planmifiger Ansiedlung in das Gebiet West-Wielkopolski gelangten, das Braten von Kise
ein.

Das lokale Wissen und die lokale Tradition, die sich {iber Jahrhunderte hinweg in der wielkopolskischen
Landwirtschaft infolge der Ansiedlung der Haulinder wie auch von Bamberger Zinsbauern (katholische
Siedler aus Oberfranken) herausgebildet haben, fihrten in diesem Gebiet zu Milchviehhaltung, Landbe-
wirtschaftung und Milcherzeugung auf hohem Niveau. Bis heute zeichnet sich die Region Wielkopolski
durch die einheitlich gute Qualitit der erzeugten Milch aus. Angesichts der zunehmenden Milchleistung
der Kithe wurde nach Moglichkeiten gesucht, eines der Milcherzeugnisse — frischen Quark — haltbar
zu machen. Eine dieser Moglichkeiten war die Herstellung von gebratenem Kise nach dem natiirlichen
Reifeprozess (natiirliche Eiweiffzersetzung innerhalb von 2 bis 3 Tagen). Diese Methode der Quarkverar-
beitung (dessen Reifung und das Braten) ergab sich nicht durch Zufall. Anfinglich diente diese Verarbei-
tung dazu, den Zeitraum, in dem der Kise verzehrt werden konnte, zu verlingern. Mit der Zeit verbrei-
tete sich die Herstellung von Bratkdse im Gebiet Wielkopolski, und dieses Erzeugnis durfte in
Wielkopolski auf keinem Tisch mehr fehlen.
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5.2.

5.3.

Die traditionelle natiirliche Herstellungsweise des ,Wielkopolski ser Smazony“ deutet auf einen engen
Bezug zwischen dem Herstellungsgebiet, der richtigen Ausfithrung der einzelnen Produktionsschritte
und der erzeugniseigenen Qualitdt des Bratkdses hin.

Besonderheiten des Erzeugnisses

Der charakteristische Geschmack und Geruch des ,Wielkopolski ser Smazony“ wird durch den gereiften
und gebratenen Quark sowie den Kiimmel (bei der Variante des ,Wielkopolski ser Smazony” mit Kiimmel)
hervorgerufen. Auferst wichtig bei der Herstellung des ,Wielkopolski ser Smazony* ist, dass die verwende-
ten Rohstoffe, d. h. die Milch sowie der aus ihr hergestellte Quark, frisch sind. Dies steht in Zusammen-
hang mit der Notwendigkeit, die spezifische Qualitit des Enderzeugnisses zu gewihrleisten und den
gesamten Herstellungszyklus des ,Wielkopolski ser Smazony* innerhalb von 6 bis 7 Tagen abzuschlieRen.

Besonders wichtig bei der Herstellung des ,Wielkopolski ser Smazony* ist der Reifeprozess. Dieser Prozess
beruht auf der natiirlichen Eiweizersetzung, die 2 bis 3 Tage dauert. Gerade der Reifeprozess bildet
den Produktionsschritt, der sich entscheidend auf die Eigenart und Besonderheit des ,Wielkopolski ser
Smazony“ — seine geschmacklichen und geruchlichen Merkmale — auswirkt.

Ebenso wichtig ist das Braten des Kises, wobei ausschlieflich aus Milch gewonnenes Fett (Butter) ver-
wendet wird, was sich auf den Geschmack, den Geruch, die Farbe und die Konsistenz des Enderzeugnis-
ses auswirkt.

Ursdchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den charakteristischen
Eigenschaften des Erzeugnisses (im Fall einer g.U.) bzw. einer bestimmten Qualitit, dem Ansehen oder einer
sonstigen charakteristischen Eigenschaft des Erzeugnisses (im Fall einer g.g.A.)

Der Bezug des ,Wielkopolski ser Smazony” zu der Region, in der er hergestellt wird, beruht insbesondere
auf seinem nachstehend beschriebenen Renommee sowie auf den unter Ziff. 5.2 beschriebenen qualita-
tiven Eigenschaften, die sich durch die traditionelle Herstellungsweise ergeben.

Der ,Wielkopolski ser Smazony“ ist typisch fiir die Gebiete West-Wielkopolski mit der Ebene von Nowy
Tomysl/Neutomischel (Réwnina Nowotomyska) und Mittel-Wielkopolski, wovon zahlreiche Erwihnun-
gen des Kises zeugen, die in alten Dokumenten, Biichern und anderen Uberlieferungen aus diesen oder
angrenzenden Gebieten zu finden sind. Zum Beispiel erschien gegen Ende des 19. Jahrhunderts in
Posen (Poznan) ein Werk mit dem Titel ,Gospodyni doskonala, czyli Przepisy utrzymywania porzadku
w domu i zaopatrzenia“ (1899) (etwa: ,Die perfekte Hausfrau, Anleitung zur Haushaltsfiihrung und
-versorgung"), worin ein Rezept fiir Bratkdse zu finden ist. Eine Bestitigung fir den Bezug des gebrate-
nen Kises zu Wielkopolski findet sich gleichfalls im wielkopolnischen Kochbuch ,Kucharz wielkopolski®
von Marja Slezariska aus dem Jahr 1904. Dieses Kochbuch wurde in Posen von dem Drucker und Verle-
ger Jarostaw Leitgeber herausgegeben. Das in dieser Publikation beschriebene ,schnelle Verfahren zur
Kiseherstellung” enthilt wesentliche Informationen iiber das Rezept zur Herstellung von Bratkése nach
wielkopolskischer Art.

Bis zum heutigen Tag findet der gebratene Kése in der Literatur Erwdhnung. Davon, dass es sich beim
Rezept fiir Bratkdse um ein regionales Rezept handelt, das fiir Wielkopolski typisch ist, zeugt gleichfalls
dessen Veroffentlichung im Kochbuch mit dem Titel ,Kuchnia Wielkopolska — wczoraj i dzis, czyli
porady jak smacznie i tanio gotowaé zachowujac tradycje i zdrowie (etwa: ,Die wielkopolnische Kiiche
— gestern und heute, Ratschlage fiir schmackhafte und preisgiinstige Gerichte unter Wahrung von Tra-
dition und Gesundheit®), erschienen in Poznan (Posen) im Jahr 1992. Das Rezept fiir den Bratkdse mit
Kimmel findet sich ebenfalls z. B. im Kochbuch ,Potrawy z serami“ (,Gerichte mit Kise) von Barbara
Adamczewska, herausgegeben im Jahr 2005.

Im Laufe der Zeit wurden die Zubereitung und der Konsum von gebratenem Kise im Gebiet
Wielkopolski sehr populir, ja sogar alltdglich, und der Bratkise an sich wurde zu einem fir die Einwoh-
ner von Wielkopolski typischen Erzeugnis, das beim Frithstiick oder Abendessen nicht fehlen darf.

Der ,Wielkopolski ser Smazony“, hergestellt entsprechend dem von Generation zu Generation iiberliefer-
ten Rezept, erfreut sich ungebrochen hoher Beliebtheit in ganz Polen sowie jenseits der polnischen
Grenzen. Sein Geschmack wird vor allem von den gegenwirtigen und ehemaligen Einwohnern von
Wielkopolski geschatzt. Fiir sie hat der Bratkdse einen Geschmack, der sie an ihre Kindheit erinnert.
Dieser Kise wird entsprechend der ortlichen Tradition nach einem Rezept hergestellt, das fiir dieses
Gebiet Polens charakteristisch ist. Genau dieser gebratene Kise, so wie ihn vor Jahren die Miitter und
Grofmiitter zu Hause hergestellt haben, ist unter den Konsumenten dufSerst gefragt.
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Heute wird der grofite Teil des in ganz Wielkopolski hergestellten Bratkdses in der Hauptstadt der
Woiwodschaft — in Poznan/Posen — verkauft. Dies ist ein weiterer Beleg dafiir, dass dieses besondere
Erzeugnis, mit seinem sehr charakteristischen Geschmack und Geruch, ein typisches, mit einer be-
stimmten Region verbundenes Erzeugnis ist und ein untrennbares Element der Kultur dieser Region bil-

det.

Der von den einzelnen Betrieben in Wielkopolski hergestellte Bratkdse erhielt in diversen Jahren bei
einem wielkopolnischen Qualititswettbewerb, der von den Konsumenten entschieden wird, zahlreiche
Preise und Auszeichnungen. Dies ist die Bestitigung fiir das unerschiitterliche Renommee des
Wielkopolski ser Smazony und seine ausgezeichnete Qualitit, die von den Konsumenten geschatzt wird.
Die Tatsache, dass der Bratkise, hergestellt von den verschiedenen in Wielkopolski ansissigen Betrieben,
in diversen Jahren Wettbewerbsgewinner war, zeugt angesichts der hohen Qualitdt dieses Erzeugnisses
somit auch von den ausgesprochenen Qualititsbemithungen aller Erzeuger, die den ,Wielkopolski ser
Smazony“ herstellen.

Verweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

http:/[www.bip.minrol.gov.pl/strona/DesktopDefault.aspx?TabOrgld=1620&Langld=0




