12.11.2013

Amtsblatt der Europdischen Union

C 326/11

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

(2013/C 326/09)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemif§ Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des
Europdischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

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

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

ANDERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
~QUESO DE MURCIA AL VINO*
EG-Nr.: ES-PD0O-0105-01061-12.11.2012

ggA. () gU. (X)

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

— [0 Name des Erzeugnisses

— [X] Beschreibung des Erzeugnisses

— [0 Geografisches Gebiet

— [X] Ursprungsnachweis

— Herstellungsverfahren

— [X] Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
— Etikettierung

— [X] Einzelstaatliche Vorschriften

— [ Sonstiges (zu prizisieren)

() 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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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 veroffentlicht wurde

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

— [0 Voriibergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesundheits-
polizeilicher oder pflanzenschutzrechtlicher Manahmen durch die Behorden (Artikel 9 Absatz 4
der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

3. Anderung(en)

Einfithrung

Die Spezifikationen der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Queso de Murcia“ und der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung ,Queso de Murcia al Vino“ wurden getrennt. Die Textstellen, die sich nicht auf
die hier behandelte Ursprungsbezeichnung (,Queso de Murcia al Vino“) beziehen, wurden aus der neuen
Spezifikation gestrichen.

Nachfolgend werden die Anderungen detailliert beschrieben und begriindet.

Beschreibung des Erzeugnisses

— Rohstoff: Milch

— Die Anforderungen in Bezug auf die bakterielle Belastung und das Vorhandensein von Arznei-
mitteln werden an die geltenden Rechtsvorschriften angeglichen.

— Der Bezug auf die analytischen Eigenschaften der Milch ,im Betrieb* wird gestrichen, da es sich
hier um Anforderungen handelt, die die Milch als Rohstoff fur die Herstellung von Kise mit
geschiitzter Ursprungsbezeichnung zu jedem Zeitpunkt der Messung sowohl im Betrieb als auch
in den Kisereien erfiillen muss.

— Der fiir die Milch zuldssige Fettgehalt wird von mindestens 5 % in mindestens 4,7 % gedndert.

Der Fettgehalt der Milch der in den Viehzuchtbetrieben der Region Murcia gehaltenen Murcia-
Granada-Ziege nimmt in den ersten sechs Monaten des Jahres allmahlich ab und erreicht im Juli
mit 4,7 % den niedrigsten Wert

Im Jahr 2012 wurden in den 176 im Register der Viehzuchtbetriebe der Kontrollbehorde einge-
tragenen Ziegenhaltungsbetrieben 17 914 841 Liter Milch erzeugt, wovon lediglich 3 127 613
Liter zu Kése mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung verarbeitet wurden, nachdem Analysen die
Einhaltung des in der urspriinglichen Spezifikation geforderten Mindestfettgehalts von 5 % be-
statigt hatten.

Diesem Anderungsantrag liegt ein Zukunftsszenarium mit der Erwartung zugrunde, dass die in
den letzten Jahren stetig gestiegene Erzeugung dieser Kise zu einer wachsenden Nachfrage nach
Milch aus den genannten Zuchtbetrieben fihrt. Zudem ist zu beriicksichtigen, dass in der ur-
spriinglichen Spezifikation zwar ein Mindestfettgehalt von 5 % vorgesehen war, dieser Wert
jedoch den durchschnittlichen Wert fiir diese Ziegenrasse iibers gesamte Jahr darstellt. Dabei
handelt es sich um einen generischen Wert, der die zyklische Entwicklung des Fettgehalts weder
darstellt noch beriicksichtigt; im Normalfall konnen Mindestwerte erreicht werden, die dem Pro-
zentsatz, der Gegenstand des vorliegenden Anderungsantrags ist, nahekommen.

— Der Sduregrad wird ausschlieflich durch Bestimmung des pH-Wertes ermittelt, da dieser Messwert
genauer ist als der Sduregrad in Dornic.
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— Enderzeugnis:

Um den neuen Anforderungen des Marktes gerecht zu werden, wird die festgelegte Grofe der Kise
erweitert. Zu diesem Zweck wird eine analytische Studie zum niedrigsten und hochsten Wert des
neuen Referenzbereichs (mit den in Punkt E der neuen Spezifikation ,Gewinnung des Erzeugnisses®
festgelegten neuen Parametern) durchgefiihrt, in der belegt wird, dass die in der urspriinglichen
Spezifikation vorgesehenen physikalisch-chemischen und organoleptischen Eigenschaften gewahrt
werden.

Physikalische Eigenschaften

In der neuen Spezifikation werden in Angleichung an die zugelassenen neuen Grofen folgende Eigen-
schaften gefordert:

— Gewicht: 300 g bis 2,6 kg;

— maximaler Durchmesser: 190 mm;

— maximale Hohe: 100 mm;

— Verhiltnis Durchmesser/Hohe: mindestens 1,5-hochstens 2,2.

Mit diesen Parametern werden die Angaben in der urspriinglichen Spezifikation zusammengefasst und
vereinfacht. Der maximale Durchmesser und die maximale Hohe fiir die Kiselaibe werden vorgegeben,
und durch die Einfihrung des Verhaltnisses Durchmesser/Hohe wird gewihrleistet, dass der Kdse seine
Proportionen behilt.

Dieses Verhiltnis Durchmesser/Hohe (1,5-2,2) ergibt sich auch aus dem Verhiltnis zwischen dem Min-
dest- und dem Hochstwert fur Hohe (7-9 cm) und Durchmesser (12-18 cm) in der urspriinglichen
Spezifikation. Mit diesem Verhaltnis soll erreicht werden, dass die urspriingliche Form des Kises un-
abhingig von den in den einzelnen Kisereien verwendeten Formen beibehalten wird, sofern ein Gewicht
zwischen 300 g und 2 600 g gewahrleistet ist.

Die Studie der Universitit von Murcia iiber die Bewertung des Vorschlags zur Anderung der physika-
lischen Parameter von ,Queso Murcia al Vino“ DOP (Informe de valoracién de la propuesta de modificaciones
de pardmetros fisicos del queso Murcia al Vino DOP), der zufolge bei den neuen Formaten die urspriinglichen
chemischen und sensorischen Eigenschaften gewahrt bleiben, ist beigefiigt.

Organoleptische Eigenschaften

Der Absatz zu den organoleptischen Eigenschaften wird um die detailliertere Beschreibung der Rinde und
des Teigs erweitert.

Die neue Spezifikation wird durch die folgende Beschreibung erganzt und gedndert:

RINDE:

— Konsistenz: fest;

— Farbe: granatrot;

— Aussehen: glatte Rinde (ohne Muster), fein und ohne Risse, gerade oder leicht gekriimmte Seiten
TEIG:

— Konsistenz: fest und elastisch;

— Textur: gleichmifSig, cremig, schmelzend und nicht kornig;

— Aussehen/Struktur: ohne Locher oder gelegentlich mit maschinell eingebrachten Lochern;
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— Farbe: mattweif}, bei sehr reifem Kase elfenbeinfarben bis gelblich;

— Geruch: von mittlerer bis geringer Intensitit, milch- und tierartspezifische (Ziege) Geruchsnoten, an
der Aufenrinde Rotwein- oder Kellereigeruch;

— Geschmack: von mittlerer, jedoch anhaltender Intensitit, mild-siuerlich und leicht salzig, es konnen
Frischmilcharomen (Ziegenmilch, Rahm/Butter) vorhanden sein, der Sduregeschmack nimmt mit fort-
schreitender Reifung ab, im Gegensatz zum salzigen Aroma, das sich verstarkt.

Belege fiir den Ursprung des Erzeugnisses aus dem geografisch abgegrenzten Gebiet

Um die Echtheit der Erzeugnisse jederzeit sicherzustellen, wird die folgende Anforderung aufgenommen:

,Die Kisereien miissen iiber Verarbeitungssysteme verfiigen, die ein Vermischen mit anderen Erzeug-
nissen ausschliefen.”

In Bezug auf die Reife- und Lagerrdume ist auferdem vorgeschrieben, dass das Erzeugnis gekennzeichnet
und klar getrennt von Kisen aufbewahrt wird, die keine geschiitzte Ursprungsbezeichnung haben.

Die Anzahl der von den Verarbeitungsbetrieben verwendeten nummerierten Etiketten hiangt von der
Menge, der Grofe und Art des verarbeiteten Kises und seiner Handelsaufmachung (Kiselaibe, Portionen,
Scheiben und gerieben) ab.

Beschreibung des Herstellungsverfahrens

Der Sperzifikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Queso de Murcia al Vino“ liegen die fest-
gelegten Rassestandards und morphologischen Anforderungen zugrunde, die die Murcia-Ziegen, deren
Milch fiir die Herstellung von Kése mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung verwendet wird, erfiillen
miissen. Bei der Erstellung der urspriinglichen Spezifikation wurde die genetische Abstammung nicht
beriicksichtigt, weswegen es angezeigt scheint, in der neuen Spezifikation die Zuldssigkeit zu differen-
zieren und bei der Murcia-Ziege in Bezug auf morphologische Defekte eine Abweichung von 3 % auf-
grund der Gendrift zuzulassen.

Anderungen zwecks Pridzisierung des Herstellungsverfahrens

— Die Begrenzung der Melkhaufigkeit auf einen Melkvorgang pro Tag wird aufgehoben. Aufgrund der
in den letzten Jahren zu verzeichnenden technologischen Fortschritte bei den Melkausriistungen und
Systemen der Qualititspriifung der Milch kénnen diese Ziegen wie jede andere fiir die Milcherzeu-
gung gehaltene Ziegen- oder Schafrasse auch zweimal am Tag gemolken werden.

— Der Vollstandigkeit halber wurde in die Beschreibung des Verfahrens zusitzlich zur Bruchbearbeitung
auch das Entziehen der Molke aufgenommen, und folgender Absatz wurde eingefiigt:

,Nach der Bruchbearbeitung wird die Molke abgezogen, so dass die Dickete in die Formen gefullt
werden kann.“

In Bezug auf die Konsistenz der Bruchkorner wird das Wort ,adecuado” gestrichen, da es sich hier nicht
um eine konkrete Anforderung handelt.

— Es wird festgelegt, dass der Kisebruch von Hand oder maschinell in die Formen gefiillt werden kann.
— Das Auslosen aus den Formen wird durch folgenden Absatz genauer beschrieben:

LAuslosen aus den Formen. Nach Ablauf der fiir das Pressen der Dickete erforderlichen Zeit werden
die Kidse den Formen entnommen.“
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— Fiir die Reifung wird neben den bereits geregelten Arbeitsschritten des Wendens und Waschens auch
das Eintauchen in Wein wihrend der Reifung festgelegt. Ebenso wird die Mindestreifezeit fir Laibe
bis 500 g auf 30 Tage festgesetzt.

— Wihrend der Reifung wird der ,Queso de Murcia al Vino® in Rotwein mit Herkunftsbezeichnung aus
der Region Murcia gelegt, der die Rebsorte ,Monastrell“ als die reprisentativste und traditionsreichste
Sorte des Gebiets enthalten muss. Nach verschiedenen bibliografischen Quellen sind diese Weine
durch ihre intensive, meist tief purpurrote Farbe mit Violetttonen und ihren hohen Gehalt an che-
mischen Verbindungen wie Tanninen, Polyphenolen und Anthocyanen charakterisiert, die letztendlich
der Rinde des Kises die typische Farbung und das typische Aroma verleihen. Aus der urspriinglichen
Spezifikation wird die Bezugnahme auf ,Vino de doble pasta“ (doppelte Masse) gestrichen, da dieses
Merkmal nicht in der geltenden Rechtsnorm definiert oder typisiert ist. In der Praxis legt jede Kdserei
die Anzahl der Tauchbider, die Zeitdauer fur das Verbleiben des Kdses im Bad und die Haufigkeit der
Erneuerung des Weins fest und sucht empirisch nach der optimalen Kombination dieser Faktoren, um
das gewiinschte Ergebnis hinsichtlich Farbe und Geschmack der Rinde entsprechend den Anforde-
rungen der Spezifikation zu erzielen.

Anderung des Herstellungsverfahrens

— Der Bezug auf das ,Filtern“ wurde gestrichen, da das derzeitige Melksystem das Filtern einschlieit und
dieser Verarbeitungsschritt fiir die Kadseherstellung nicht erforderlich ist. Das gilt auch fiir das Abfiillen
der Milch und ihre Lagerung in Tanks sowie die anschliefende Pasteurisierung. Die Tanks und die
Pasteurisieranlagen verfiigen tiber Filter zur Beseitigung der Verunreinigungen aus der Milch.

— Die Dauer der Dicklegung wird von 40-60 Minuten auf 30-60 Minuten verringert. Griinde dafiir sind:

— das Angebot neuer Labsorten mit unterschiedlichen Reaktionszeiten und aktiverer Milchfermente
auf dem Markt;

— die geringfiigigen Verdnderungen in der Zusammensetzung der Milch (Fett und Proteine) je nach
dem Zeitpunkt der Laktationskurve, an dem sie gewonnen wird.

— In Bezug auf das Schneiden des Bruchs wurde die Angabe zur Grofle des Bruchkorns gestrichen, da
dies als ein Kriterium betrachtet wird, das jeder Betrieb gemidfl seinem Verfahren festlegen soll. Das
Enderzeugnis muss auf alle Fille die Anforderungen der Spezifikation erfiillen.

— Die Pressdauer wird von 2-4 Stunden in 1-4 Stunden gedndert, da die neuen kleineren Kiseformate
weniger lang gepresst werden miissen.

— In Bezug auf das Salzbad wird die Anforderung einer Salzkonzentration von hochstens 20° Bé
gestrichen. Die Dauer des Bades in der Salzlake bleibt unverdndert. Die Festlegung der Konzentration
bleibt dem Hersteller tiberlassen, solange das Erzeugnis die in der Spezifikation vorgeschenen Eigen-
schaften aufweist.

— Der Wert der relativen Luftfeuchtigkeit in den Reiferdumen wird der derzeitigen Arbeitsweise ange-
passt und von mindestens 80 % auf 70-90 % gedndert, was sich nicht auf die Anforderungen der
Spezifikation an das Endprodukt auswirkt.

Anderungen zwecks Anpassung an die geltenden Rechtsvorschriften

— Die Konservierungstemperatur und die zugelassenen Sammel- und Transportsysteme fiir Milch wer-
den den Bestimmungen der geltenden Rechtsvorschriften (Transport in Milchsammelwagen und
Temperatur der Milch in Tanks < 6 °C) angepasst.

— Fiir die bei der Dicklegung verwendeten Enzyme heifst es statt ,marcados por la Estructura de
Control“ (von der Kontrolleinrichtung festgelegt) nun ,adecuarse a la legislacién vigente® (gemaf
den geltenden Rechtsvorschriften) (Gesundheitskontrollnummer und Lebensmittelkontaktzulassung).
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— Die verschiedenen, auf dem Markt angebotenen und laut den Rechtsvorschriften zuldssigen Formen
(Gesundheitskontrollnummer und Lebensmittelkontaktzulassung) diirfen ohne vorherige Genehmi-
gung der Kontrolleinrichtung verwendet werden, sofern sie die entsprechende Grofe haben, damit
die Kdse am Ende des Reifungsprozesses in Bezug auf Form, Grofe und Gewicht den festgelegten
Werten entsprechen.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Einige Aspekte der Teilrubrik ,Besonderheit des geografischen Gebiets“ werden erginzt und zusammen-
gefasst.

Im Absatz a) Historischer Zusammenhang der urspriinglichen Spezifikation werden einige Abschnitte
gestrichen, die sich ausschlieflich auf ,Queso de Murcia fresco* undfoder ,Queso de Murcia curado®
beziehen:

,En toda la Region de Murcia ha existido la costumbre de la elaboracién casera de queso fresco..."
(-.. (wurde) in der ganzen Region Murcia frischer Ziegenmilchkdse fur den Eigenverbrauch ... her-
gestellt.)”

Ebenfalls gestrichen werden einige Angaben, die entweder uiberholt sind oder lediglich die Lage des
Sektors zum Zeitpunkt der Einreichung des ersten Eintragungsantrags beschreiben:

, ,que hoy se denomina Acrimur y cuenta con 54 ganaderos murcianos, lleva bajo su responsabilidad
el libro genealdgico de la raza, su fomento y el control lechero a través del Nicleo (Nucleomur)* (...
der sich jetzt Acrimur nennt und dem 54 Halter von Murcia-Ziegen angehoren, ist fir die Fithrung
des Zuchtbuchs fuir diese Rasse, ihre Verbesserung und die Milchkontrolle durch das Milchkontroll-
zentrum (Nucleomur) zustindig).

,.y al final del milenio, se sumardn dos nuevas queserfas de 1 000 l/dfa de capacidad, que estin en
construccion’ (... und Ende des Jahrtausends werden zwei neue Kdsereien mit einer Kapazitit von
1 000 I/Tag hinzukommen, die sich zurzeit im Bau befinden).”

,“Los quesos objeto de las protecciones solicitadas, fueron regulados en la Orden de 11 de Junio de
1990, de la Consejerfa de Agricultura, Ganaderfa y Pesca, relativa a la reglamentacion especifica de los
quesos de cabra acogidos a la denominacién ‘Producto de Calidad de Murcia’. Ante la necesidad de
ser derogada, de acuerdo con las indicaciones de la Comisién, se opt6 por solicitar el amparo de las
Denominaciones de Origen” (Vorschriften in Bezug auf Kasesorten, fiir die der Schutz beantragt wird,
beinhaltet der Erlass des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Viehzucht und Fischerei vom 11. Juni 1990
iber die Sonderregelung fiir Ziegenkdse mit der Bezeichnung “Producto de Calidad de Murcia”
(Qualititserzeugnis aus Murcia). Da diese Regelung auf Anweisung der Kommission abgeschafft
wurde, ist entschieden worden, die geschiitzte Ursprungsbezeichnung zu beantragen).”

,‘Recientemente se ha mejorado la organizacion del Sector mediante la constitucion de la Asociacion
de Fabricantes de Queso de la Regién de Murcia (Aquemur), formada por ocho queserfas que
transforman cerca de 25 000 litros diarios de leche de cabra y que trabaja por conseguir no sélo
mantener la personalidad propia de los quesos de la Region, intentando evitar la salida de leche hacia
industrias fordneas, sino unas mejores condiciones de calidad y precio de esa leche y del queso que de
ella resulta” (Mit der kiirzlichen Griindung des Verbandes der Kiseerzeuger der Region Murcia
(Aquemur) wurde die Organisation des Sektors verbessert. Dem Verband gehoren acht Kisereien
an, die tiglich etwa 25 000 Liter Ziegenmilch erzeugen. Der Verband ist nicht nur bestrebt, den
eigenstandigen Charakter der Kdse aus der Region zu bewahren, indem er die Belieferung fremder
Betriebe mit dieser Milch zu verhindern sucht, sondern er setzt sich auch fiir bessere Qualitits- und
Preisbedingungen fiir diese Milch und den daraus hergestellten Kise ein).”

Im Absatz b) Natiirliche Umgebung werden verschiedene Informationen gestrichen, die fiir den Zusam-
menhang des Erzeugnisses mit der natiirlichen Umgebung nicht von Belang sind. Dazu gehoren:

,,La zona de produccion de leche de la cabra Murciana y de elaboracion de queso se caracteriza por
una gran variedad topografica y paisajistica ... (Das Erzeugungsgebiet fiir die Milch der Murcia-Ziege
und die Kischerstellung zeichnet sich durch eine grofe topografische und landschaftliche Vielfalt
aus ...)."
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, .El relieve es complejo, destacan las altas montafias béticas del Noroeste. Desde un punto de vista
geoldgico...” (Das Relief, aus dem im Nordosten die hohen andalusischen Berge emporragen, ist
vielschichtig. In geologischer Hinsicht ...).“

,.La superficie ocupara por cultivos en 1996 ... (Die Anbaufliche 1996 ...)“

Aus Absatz ¢) Zucht- und Ernahrungsbedingungen der urspriinglichen Spezifikation wird die Angabe
gestrichen, dass diese Ziegenrasse nur einmal tdglich gemolken wird. Auferdem werden die fur diesen
Absatz irrelevanten reproduktiven Aspekte ,genetischer Fortschritt”, ,Bockeffekt* usw. herausgenommen.

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

In Anpassung an die neuen Markttrends kann der Kise in Portionen, Scheiben und gerieben vermarktet
werden, sofern er verpackt und seine Herkunft erkennbar ist.

Das Portionieren, Schneiden und Reiben des Kises sowie das anschliefende Verpacken kann ebenso wie
das Verpacken der Kiselaibe auflerhalb des Erzeugungsgebietes in Betrieben erfolgen, die das aufgestellte
Verfahrensprotokoll akzeptiert haben und dieses beachten, um die Riickverfolgbarkeit und die Herkunft
des Enderzeugnisses zu garantieren. Diese Anderung erfolgt aufgrund der Anpassung an Artikel 8 der
Verordnung (EG) Nr. 1898/2006 der Kommission.

Etikettierung

Fir die ordnungsgemifle Kennzeichnung des Erzeugnisses wird das Logo der geschiitzten Ursprungs-
bezeichnung ,Queso de Murcia al Vino® in die Spezifikation aufgenommen.

Rechtsvorschriften

Es werden sowohl die einzelstaatlichen als auch die in den Autonomen Gemeinschaften geltenden
Rechtsvorschriften aktualisiert.

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

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

»QUESO DE MURCIA AL VINO“
EG-Nr.: ES-PD0O-0105-01061-12.11.2012

ggA. () gU. (X)

1. Name

,Queso de Murcia al Vino“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Spanien

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 aufgefithrte Name gilt

Es handelt sich um einen Kése mit hohem Fettgehalt aus gepresstem, gewaschenem und nicht gekoch-
tem Teig.

(}) Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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Am Ende seiner Reifung weist er folgende Eigenschaften auf:
— physikalische Eigenschaften:
Form: zylindrisch und mit rechtwinkligen, aber nicht scharfen Kanten und leicht gewdlbten Seiten
Gewicht: 300 g bis 2,6 kg
Maximaler Durchmesser: 190 mm
Maximale Hohe: 100 mm
Verhiltnis Durchmesser/Hohe: mindestens 1,5-hdchstens 2,2
— chemische Eigenschaften:
Fettgehalt: mindestens 45 % i.Tr.
Proteine: mindestens 32 % i.Tr.
Trockenmasse: mindestens 55 %
pH-Wert: mindestens 5 nach Herausnehmen aus der Salzlake
— organoleptische Eigenschaften:
RINDE:
— Konsistenz: fest
— Farbe: granatrot
— Ausschen: glatte Rinde (ohne Muster), fein und ohne Risse, gerade oder leicht gekriimmte Seiten
TEIG:
— Konsistenz: fest und elastisch
— Textur: gleichmifig, cremig, schmelzend und nicht kérnig
— Aussehen/Struktur: ohne Locher oder gelegentlich mit maschinell eingebrachten Lochern
— Farbe: mattweif}, bei sehr reifem Kise elfenbeinfarben bis gelblich

— Geruch: von mittlerer bis geringer Intensitit, milch- und tierartspezifische (Ziege) Geruchsnoten,
an der Rinde Rotwein- oder Kellereigeruch

— Geschmack: von mittlerer, jedoch anhaltender Intensitit, mild-siauerlich und leicht salzig, es
konnen Frischmilcharomen (Ziegenmilch, Rahm/Butter) vorhanden sein, der Siuregeschmack
nimmt mit fortschreitender Reifung ab, im Gegensatz zum Salzgeschmack und zum Aroma, die
sich verstirken

3.3 Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Die Milch, aus der der Kidse mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung hergestellt wird, ist ein
hundertprozentiges Naturprodukt und wird durch Melken der in den Viehzuchtbetrieben des geogra-
fischen Gebietes gehaltenen Murcia-Ziegen gewonnen. Sie weist folgende Eigenschaften auf:

— bakterielle Belastung < 1 500 000 koloniebildende Keime/ml
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— keine Arzneimittel vorhanden

— analytische Eigenschaften der Milch:

— Proteine: mindestens 3,4 %

— Fettgehalt: mindestens 4,7 %

— Gesamttrockenmasse: mindestens 13,4 %

— pH-Wert: mindestens 6,5

3.4 Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Die Ziegen werden traditionell durch direkte Nutzung der Weideflichen und/oder der Nebenprodukte
des Erzeugungsgebietes erndhrt.

Als Futterquelle fiir die Murcia-Ziegen dienen

— die saisonale Weidehaltung in natiirlicher Vegetation, bei der Biische und Straucher vorherrschen,
die zwar von geringem Nahrwert sind, jedoch aufgrund ihrer besonderen Merkmale die sensori-
schen Eigenschaften des Kises beeinflussen,

— die regelmifige Verwendung von Nebenprodukten, insbesondere Getreidestroh, Weinblatter, Oli-
venzweige, Mandelschalen, Fruchtfleisch von Zitrusfriichten, Reste aus dem Gemiisebau und Abfille
der Konservenindustrie, die in der Region Murcia stark vertreten ist,

— Futtererganzungsmittel mit hohem Nihrwert auf der Grundlage von Saaten und Heu aus Luzernen.

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

In dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen die Erzeugungsschritte der Milcherzeugung sowie
der Herstellung und Reifung des ,Queso de Murcia al Vino*.

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

Der ,Queso de Murcia al Vino“ kann in Portionen, Scheiben und gerieben vermarktet werden, sofern er
verpackt und seine Herkunft erkennbar ist.

Das Portionieren, Schneiden und Reiben der Kdse sowie das anschlieende Verpacken kann ebenso wie
das Verpacken der Kiselaibe auferhalb des Erzeugungsgebietes in Betrieben erfolgen, die das auf-
gestellte Verfahrensprotokoll akzeptiert haben und dieses beachten, um die Riickverfolgbarkeit und
die Herkunft des Enderzeugnisses zu garantieren.

3.7 Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Die Handelsetiketten miissen zwingend folgende Angabe enthalten: Denominacién de Origen Protegida
,Queso de Murcia al Vino“ (geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Queso de Murcia al Vino®) oder DOP
,Queso de Murcia al Vino“ (g.U. ,Queso de Murcia al Vino®).

Auflerdem werden alle Kdse mit einem von der Kontrollstelle der Aufsichtsbehorde ausgestellten,
nummerierten Etikett mit dem Logo der Bezeichnung versehen, das so angebracht wird, dass eine
Wiederverwendung unmoglich ist.
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5.2

53

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das abgegrenzte geografische Gebiet umfasst alle Gemeindebezirke der Provinz Murcia im Siidosten
Spaniens.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Besonderheit des geografischen Gebiets
a) Historische Besonderheiten

Im Hinblick auf die Verwendung der Milch der Murcia-Ziege zur Kiseherstellung erwahnt bereits
A. Panés in seinem Buch ,La Cabra Murciana: su explotacion, cuidados y mejora“ (Die Murcia-Ziege:
Nutzung, Pflege und Verbesserung) (1922), dass der in Jumilla und Yecla verzehrte Kise auch dort
hergestellt und sogar nach Alicante ausgefithrt wurde. Zur Reifung des Kdses wurde die Milch mit in
Wein konserviertem Lab von Zicklein zum Gerinnen gebracht und der fertige Teig anschlieSend in
kleine Formen gefullt. Wihrend der Reifung wurde der Kise gesalzen und wiederholt mit Wein
befeuchtet. So entstand ein Kdse mit einzigartigem Geschmack, der auf dem Markt stark nachgefragt
wird.

Im ,Manual de Quesos, Queseros y Quesémanos“ (Handbuch iiber Kise, Kasehersteller und Kaselieb-
haber) (Canut, 1988) wird darauf verwiesen, dass alle Ziegenhalter der Region Murcia traditionell
Ziegenkise hergestellt haben, der nicht nur von ihren Familien verzehrt, sondern auch lokal ver-
marktet wurde.

b) Natiirliche Besonderheiten

Die Region Murcia liegt im trockensten Gebiet Europas und weist sehr spezifische klimatische
Bedingungen auf, die sich von denen der iibrigen Gebiete unterscheiden. Wegen der geringen
Niederschlagsmenge und der hohen Temperaturen gibt es hier sehr geringe Wasserressourcen und
eine mediterrane Vegetation, die iiberwiegend von Strauchern und Biischen und weniger von Gri-
sern gepragt ist.

Es gibt zahlreiche, fir die Viehhaltung geeignete Griinlandflachen, die reich an Espartogras, Lippen-
bliitlern und Zistrosengewéchsen sind und hiufig fir die extensive Viehwirtschaft genutzt werden.

Aufzucht- und Erndhrungsbedingungen

g)
~

Die Murcia-Ziege ist wihrend des ganzen Jahres sexuell aktiv, so dass die saisonalen Schwankungen
der Milcherzeugung verringert werden konnen.

Aufgrund der traditionellen Methoden der Ziegenfiitterung durch saisonale Weidehaltung, Verwen-
dung von Nebenprodukten und Futterergdnzungsmittel mit hohem Nihrwert aus dem Erzeugungs-
gebiet bilden sich besondere Merkmale heraus, die teilweise die sensorischen Eigenschaften des Kises
beeinflussen.

Besonderheit des Erzeugnisses

Die Besonderheit des ,Queso de Murcia al Vino“ beruht neben dem Herstellungsverfahren auf der Milch
der Murcia-Ziegen, die auch auflerhalb Spaniens fiir ihren hohen Fett- und Proteingehalt bekannt ist,

der dem Kise die typischen sensorischen Eigenschaften, insbesondere seine cremig-zarte Textur, ver-
leiht.

Eine weitere, nicht weniger wichtige Komponente, die die Besonderheit dieses Késes ausmacht, sind
Farbe und Geschmack seiner Rinde, die durch das Eintauchen in Wein entstehen. Diese in der Region
dokumentierte uralte Methode verleiht dem Kise wegen der natiirlich violetten Farbe seiner Rinde einen
unverwechselbaren Charakter und unterscheidet ihn von anderen in Spanien hergestellten Kasesorten.

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

Historisch gesehen bildet die Region Murcia ein einzigartiges geografisches Gebiet, das sich durch ein
semiarides Klima auszeichnet, das die Zucht einer robusten und produktiven Ziegenrasse wie der
Murcia-Granada-Ziege begiinstigt. Der Mangel an Nahrungsressourcen hat die Entstehung einer lokalen
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Kultur der Viehzucht und der Kaseherstellung begiinstigt, in der der Mensch bei der Entwicklung von
Strategien zur Nutzung der Ressourcen (insbesondere karge Griinlandflachen und landwirtschaftliche
Nebenprodukte) und zur Umwandlung eines verderblichen Erzeugnisses wie Milch zu einem Verarbei-
tungserzeugnis wie Kise eine entscheidende Rolle spielte. Die uralte Tradition der Kaseherstellung war
in dieser Region jahrhundertelang mit der handwerklichen Erzeugung verbunden. Dabei kamen Ver-
fahren und Techniken wie das Waschen des Bruchs und das Eintauchen in Rotwein wihrend der
Reifung zur Anwendung, die dem ,Queso de Murcia al Vino“ seinen unverwechselbaren Charakter
verliechen haben. Wie vorstehend ausgefiihrt setzte dies voraus, dass sich menschliche Faktoren (Kennt-
nis der lokalen Strukturen der Ziegenmilcherzeugung und -verarbeitung) entwickelt haben und bewahrt
wurden, die auf die Ziegenhalter und Kiseerzeuger aus fritherer Zeit zuriickgehen und es auf der
Grundlage der traditionellen Methoden und Verfahren ermoglichten, diesen Produktionszweig und
dieses Erzeugnis bis zum heutigen Tag zu erhalten.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

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

http:/[www.carm.es/web/pagina? DCONTENIDO=895&IDTIPO=11&RASTRO=c214$m1185,34701

(*) Vgl. Funote 3.
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