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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden laatujirjestelmisti annetun Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1151/2012 50 artiklan 2 kohdan a alakohdassa tarkoitettu tuote-
eritelmin muun kuin vihiisen muutoksen hyviksymisti koskevan hakemuksen julkaiseminen

(2023/C 156/08)

Timi julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen
(EU) N:o 1151/2012 (!) 51 artiklassa tarkoitetulla tavalla kolmen kuukauden kuluessa téstd julkaisemisesta.

SUOJATUN ALKUPERANIMITY.KS]_@N TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN MERKINNAN TUOTE-ERITELMAN MUUN KUIN
VAHAISEN MUUTOKSEN HYVAKSYMISTA KOSKEVA HAKEMUS

Asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan ensimmadisen alakohdan mukainen muutoksen hyviksymistad
koskeva hakemus

”"VORARLBERGER BERGKASE”
EU-nro: PDO-AT-1419-AMO01 - 5.4.2022
SAN (X) SMM ()

1. Hakijaryhma ja oikeutettu etu
ARGE Milch Vorarlberg, Montfortstr. 9, 6900 Bregenz, Itivalta
P. +43 5574400350
F. +43 5574400600
Sahkoposti: fritz.metzler@lk-vbg.at

Nykyinen hakija on alkuperdisen hakijaryhmin oikeusseuraaja kaikkien suojatusta alkuperdnimityksestd
"Vorarlberger Bergkdse” johtuvien oikeuksien ja velvollisuuksien suhteen. Se edustaa SAN-tuotteen "Vorarlberger
Bergkise” tuottajien etuja, joten on sen oikeutetun edun mukaista esittdd eritelmdan muutoksia.

2. Jisenvaltio tai kolmas maa
Itavalta

3. Eritelmin kohta, jota | kohdat, joita muutos koskee
O  Tuotteen nimi

Tuotteen kuvaus

B

Maantieteellinen alue

B

B

Alkuperitodisteet

Tuotantomenetelma

Bd

B

Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Merkinnat

B

B

Muu (muutos toimivaltaisen viranomaisen tietoihin, alkuperdisen hakijaryhmdn nimi, valvontaelin,
kansalliset vaatimukset, toimitukselliset muutokset)

4. Muutoksen/muutosten tyyppi

O  Rekisteréidyn SAN:n tai SMM:n tuote-eritelmdn muutokset, joita ei voida pitdd vihdisind asetuksen (EU)
N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen alakohdan mukaisesti.
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Rekisteroidyn SAN:n tai SMM:n, jonka yhtendistd asiakirjaa (tai vastaavaa) ei ole julkaistu, tuote-eritelméin
muutokset, joita ei voida pitdd vahiisind asetuksen (EU) N:o 1151/2012 53 artiklan 2 kohdan kolmannen
alakohdan mukaisesti.

5. Muutos/muutokset

Suojattuun alkuperdnimitykseen liittyvien kiytdnnon ndkokohtien ratkaisemisesta sen suojaamisesta ldhtien saadut
kokemukset osoittavat, ettd tuote-eritelmddn esitetyt muutokset ovat tarpeen. Muutokset Kkasittdvat
yksityiskohtaisen kuvauksen kaikista merkittdvistd tuotanto- ja kaupanpitoedellytyksistd, my6s tuotantovaiheista,
joilla taataan SAN-tuotteen "Vorarlberger Bergkise” laatu.

Aiemmin useista erillisistd asiakirjoista ja liitteistd koostunut tuote-eritelmi on yhdistetty yhdeksi asiakirjaksi ja se
on tarkistettu ja paivitetty, jotta vaatimukset kuvataan selkedmmin erityisesti tuotantomenetelmin ja alkuperito-
disteiden osalta. TAmai auttaa sdilyttimdan SAN-tuotteen "Vorarlberger Bergkise” laadun.

Muutokset koskevat jiljempana esitettavid seikkoja.

1. Tuotteen kuvaus

Alkuperdisen tuote-eritelmédn 5 kohdan b alakohdan (Kuvaus) teksti ja sithen tehdyt lisdykset on sisillytetty
4.2 kohtaan (Kuvaus). Viimeksi mainittu kohta puolestaan on jaettu 4.2.1 kohtaan (Yleistd) ja 4.2.2 kohtaan
(Ominaisuudet). Alkuperdistd tekstid on tismennetty ja jasennelty. Kuiva-aineen rasvapitoisuutta koskeva tieto on
poistettu. Kokonaisen juustotahkon paino on nostettu 7-40 kg:aan (8-35 kg:n sijasta), ja juustomuotin korkeuden
vaihteluvalid on laajennettu siten, ettd se on 8-12 cm (se oli aiemmin 10-12 cm). Vihimmdiskypsytysajaksi on
médritelty kolme kuukautta.

Tuote-eritelmin 5 kohdan b alakohta

""Vorarlberger Bergkdse” valmistetaan kisittelemattomastd (lehmdn) raakamaidosta. Sen kuiva-aineessa on rasvaa
noin 50 prosenttia, ja sen rosoinen kuori vaihtelee Kkittipintaisesta kuivaan, kellertdvin ruskeasta ruskeaan.
Juustotahkot painavat 8-35 kg, ja niiden korkeus on 10-12 cm. Noin herneenkokoiset pyoreit reidt ovat matta- tai
kiiltavapintaisia, ja ne jakautuvat tasaisesti. Juuston rakenne vaihtelee kiintedstd taipuisaan ja sen viri norsunluun-
vérisestd vaaleankeltaiseen. Maku vaihtelee mausteisesta pikanttiin. Raaka-aineena on alppiniityilld ja -laaksoissa
laiduntavien lehmien, joiden ruokinnassa ei kiytetd sdilérehua, tuottama maito, joka soveltuu kovan juuston
valmistukseen. Valmistuksessa kiytetddn vain luonnollista juoksetetta.”

ja 5 kohdan b alakohtaan tehdyt lisdykset

"Ruokintaa koskevien sdint6jen noudattaminen (ks. liite), pienimuotoiset alppimeijerit, Vorarlberger Bergkise
-juuston huolellinen kisin tapahtuva kypsyttiminen ja kisittelemdttoman raakamaidon, joka saadaan lehmistd,
joiden ruokinnassa ei kdytetd siilorehua, perinteinen jalostus sekd juustomestarien osaaminen ovat epailemittd
Vorarlberger Bergkase -juuston merkittdvimmat tunnusomaiset piirteet.

Vain tilat, joilla kdytetddn pelkéstddn laajaperaistd laidunalueiden hoitoa — eli niilld ei tuoteta sdilorehua eikd sitd
kéytetd ruokinnassa — saavat toimittaa valmistuksessa kdytettdvdd maitoa. Sekatilat (tilat, joilla nuorkarjaa ruokitaan
sdilorehulla) eivit saa toimittaa maitoa. Maito toimitetaan vahintddn kerran paivissd, ja se jalostetaan valittomasti
meijerissa.

Se, ettd juusto valmistetaan pienimuotoisilla tiloilla, takaa pienimuotoisen tuotannon siilymisen ja juuston
huolellisen kisittelyn. Sen avulla saadaan myos aikaan Vorarlberger Bergkdse -juuston erityinen laatu ja pitkd
sdilyvyysaika.”

on muotoiltu uudelleen seuraavasti:

”4.2.  Kuvaus

4.2.1. Yleistd
"Vorarlberger Bergkise” on kova juusto, joka valmistetaan alppiniityilld tai -laaksoissa tuotetusta kisittele-
méttomastd lehmin raakamaidosta. Eldinten ruokinnassa ei kdytetd silorehua. Tilat, joilla nuorkarjaa ruokitaan

sdilorehulla (sekatilat), eivit saa toimittaa valmistuksessa kdytettdvda maitoa.

Juustotahkot painavat 7-40 kg, niiden korkeus on 8-12 cm, ja niitd kypsytetddn vihintddn 3 kuukautta.
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4.2.2. Ominaisuudet

Juuston kuori on kittipintainen tai jopa kuiva, ja sen viri vaihtelee kellertdvin ruskeasta ruskeaan. Juuston rakenne
vaihtelee kiintedstd pehmedin. Sen viri vaihtelee norsunluunvarisestd vaaleankeltaiseen. Kun juustoa leikataan, esiin
tulevat tasaisesti jakautuneet mutta harvassa olevat, noin herneenkokoiset matta- tai kiiltdvépintaiset pyoreit reiit.
Juustoon voi muodostua pienid (pituudeltaan 0,5-1,0 cm) halkeamia. Juuston maku on mausteinen ja ajan myotd
pikantti. Kuvatut ominaisuudet voivat olla selvemmin tai heikommin korostuneita juuston kypsyysasteen mukaan,
mutta tdmd ei vaikuta Vorarlberger Bergkise (SAN) -juuston kokonaiskuvaan eikd muuta sita.

Vorarlberger Bergkise -juusto voidaan saattaa markkinoille erikokoisina paloina.”
Perustelut

Huomautukset, jotka eivit liity tuotteen kuvaukseen, on esitetty tarkemmin titd varten nyt lisityissd kohdissa
"Yhteys maantieteelliseen alueeseen” ja "Tuotantomenetelma”.

Juustotahkojen painoa ja korkeutta koskevia vaihteluvileji on kasvatettu juuston pidemmistd siilytyksestd
aiheutuvan alhaisemman kypsyysasteen vuoksi sekd pientilojen taloudelliseen kannattavuuteen liittyvistd syisti.
Logistisista syistd pientilojen kannalta on parempi, ettd juustot ovat painavampia. lmaus "kuiva-aineessa on rasvaa
noin 50 prosenttia” on poistettu kokonaan, koska se on tarpeeton voimassa olevien lakisddteisten vaatimusten
vuoksi. Tekstid, joka on osittain perdisin eritelmdstd ja osittain lisittya, on tarkennettu (esimerkiksi vihimmadiskyp-
sytysajan osalta) tuotteen kuvauksen selventdmiseksi ja sen kattavuuden parantamiseksi, jotta valvontaelimelld on
tuotteen laadun varmistamiseksi kiytossddn tasmallisemmit ja luotettavammat tuoteparametrit.

2. Alkuperatodisteet

Tuote-eritelmin 5 kohdan d alakohdassa (Alkuperitodisteet) olevat tuotteen historiaa koskevat aiemmat huomiot,
jotka oli esitettdvd kyseisessi kohdassa nimityksen tunnustamishetkelld, sekd kohtaan tehdyt lisdykset on nyt
siirretty 4.6 kohtaan (Yhteys maantieteelliseen alueeseen) (ks. kyseisen kohdan teksti). Uuden eritelmén 4.4 kohtaan
(Alkuperdtodisteet) on niiden sijaan sisillytetty jdljitettdvyyden varmistamista koskevia alakohtaisia madrayksid
seuraavasti:

"Hakijajirjestd yllapitdd tuottajarekisterid, johon merkitddn jokainen Vorarlberger Bergkidse -juustoa
maantieteelliselld alueella tuottava maidonjalostaja sekd tilan nimi ja yhteystiedot riippumatta siitd, ovatko ne
jarjeston jasenid. Tullakseen merkityksi rekisteriin maidonjalostajan on tehtiva hakijajirjestélle erillinen hakemus.

Maidontuottajan ja maidonjalostajan vililld tehdddn maidontoimitussopimus ja maidon toimitusta koskeva tilaus.
Niilld sopimuksilla sddnnellddn raaka-aineen laatua (maito saadaan lehmistd, joiden ruokinnassa ei kiytetd
sdilorehua), talousaluetta ja maidonjalostajalle suoritettavien maidontoimitusten dokumentointia.

Maidontuottajien ja maidonjalostajien on varmistettava, ettd Vorarlberger Bergkdse -juustoksi jalostettava
raakamaito sekd itse lopputuote keritiidn, varastoidaan ja jalostetaan erillidn muista maitolajeista ja perinteisistd
juustoista.

Maidontuottajien on pidettavi kirjaa tuottamistaan maitomairista ja eriteltdva kirjanpidossa Vorarlberger Bergkdse
-juuston tuotantoon kdytetyn maidon méird. Maidonjalostajien on kirjattava selkeisti ostamansa maidon méira ja
alkuperd. Jatkokuljetus yhdeltd maidonjalostajalta toiselle méaritellylli maantieteelliselld alueella on sallittu, ja
kuljetettava maard kirjataan.

Jotta Vorarlberger Bergkise -juusto voidaan jaljittdd eri toimitusketjuissa, hakijajirjesté myontdd maidonjalostajien
pyynnosti kaseiinimerkin, joka sisdltdd sarjanumeron. Kdytettdvissd kaseiinimerkissd on seuraava teksti:

G.U.-VBG
BERGKAESE
XXXXXX

sekd sarjanumero. Hakijajérjest vastaa sarjanumeroiden hallinnoinnista ja jakamisesta.
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Ennen puristusta juusto merkitddn kaseiinimerkilld, jossa on yksilollinen sarjanumero. Kaseiinimerkin on oltava
sellainen, ettd sitd ei voi irrottaa juustotahkosta. Sisdisen jiljitettdvyyden vuoksi merkissd ilmoitetaan myos
tuotantopdivd tai erdn numero.

Piivittdiseen tuotantoraporttiin kirjataan tuotantopdivi, jalostetun maidon mdaird, kaseiinimerkin sarjanumero,
kuumennusldmpétila ja juustotahkojen lukumaird. Kypsymisajan noudattamista voidaan seurata maidonjalostus-
laitoksen kirjaamien tietojen avulla. Juusto voidaan kypsyttdd ja varastoida myos maidonjalostuslaitoksen
ulkopuolella méaritellylld alueella sijaitsevissa kypsyttimoissa.

Vorarlberger Bergkise -juuston myynnin yhteydessd maidonjalostajan on pidettdvi kirjanpitoa, jonka avulla tuote
voidaan jaljittad (esimerkiksi lahetysluettelot).”

Perustelut

Koska eritelmi ei ole tdhdn asti sisdltdnyt alkuperatodisteita koskevia sddntojd, katsottiin asianmukaiseksi sisallyttad
tuotteen jaljitettdvyyttd koskevat tiedot tuote-eritelmdn 4.4 kohtaan (Alkuperdtodisteet). Siind esitetddn nyt
jdljitettdvyyden varmistavat sadnnokset. Lisdksi osa 5 kohdan h alakohdassa (Merkinté) alun perin olleesta tekstista
on siirretty 4.4 kohtaan (Alkuperitodisteet).

3. Maantieteellinen alue
Alkuperiisen tuote-eritelmén 5 kohdan c alakohta (Maantieteellinen alue)

Maantieteelliseen alueeseen on lisitty Walgaun alue. Kohdan muuta tekstid on lyhennetty siten, ettd se sisiltdd vain
maantieteellisen alueen kannalta tarvittavat tiedot. Nimen 7Laiblachtal” kirjoitusasu on muutettu muotoon
"Leiblachtal”.

Lisiksi alkuperiisen eritelmén 5 kohdan ¢ alakohtaan (Maantieteellinen alue) lisityt Vorarlbergin ja Itivallan kartat
on korvattu uudella kartalla.

Tuote-eritelmin 5 kohdan c alakohta

"Vorarlberger Bergkdse -juustoa tuottavat vain Bregenzerwaldin, Kleinwalsertalin, GroRwalsertalin, Laiblachtalin
(Pfanderstock) ja Rheintalin alueiden tuottajat ja jalostajat sekd viljelijat Vorarlbergissi tuotetusta raakamaidosta.”

ja 5 kohdan c alakohtaan lisityt Vorarlbergin ja Itivallan kartat

TIROL . VORARLBERG

on muutettu seuraavasti:

4.3.  Maantieteellinen alue

"Vorarlberger Bergkise -juusto valmistetaan Vorarlbergissa tuotetusta raakamaidosta seuraavilla Vorarlbergin
osavaltion alueilla: Bregenzerwald, Kleinwalsertal, GroRwalsertal, Leiblachtal (Pfinderstock), Walgau ja Rheintal.”
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Rajatun maantieteellisen alueen kartta (tummennettu alue):

Arlberg/Klostertal

) Land Vorarlberg

Perustelut

Walgaun alue on lisitty, koska se sijaitsee tdhdn asti kuvaillun rajatun alueen vieressd ja silli on samat
maantieteelliset, biologiset ja kulttuuriset olosuhteet, jotka tdyttavit eritelmédn vaatimukset. Kohdan muuta tekstid
on lyhennetty siten, ettd se sisaltdd vain maantieteellisen alueen kannalta tarvittavat tiedot. Virheellinen kirjoitusasu
“Laiblachtal” on korjattu. Alueen oikea nimi on "Leiblachtal”. Lisiksi tuote-eritelmissi oleva "Tirolin/Vorarlbergin”
kartta on korvattu uudella rajatun maantieteellisen alueen kartalla. Uusi kartta on selkedmpi, ja alue kiy siitd
tarkemmin ilmi lisityn tummennuksen ansiosta.

4. Tuotantomenetelmd

Tuote-eritelmidn 5 kohdan e alakohdan (Valmistusmenetelmd) alkuperdisen tekstin sanamuotoa on tismennetty ja
teksti on jaettu 4.5.1 kohtaan (Raaka-aine — maito), 4.5.2 kohtaan (Tuotanto) ja 4.5.3 kohtaan (Asiantuntemus —
tuotantoa koskeva tietimys).

Myos tuotantomenetelmd on mdiritelty tarkemmin. Lisdksi perinteinen tuotantomenetelmd on kuvailtu
yksityiskohtaisemmin 4.5.3 kohdassa (Asiantuntemus — tuotantoa koskeva tietimys).

Tuote-eritelmin 5 kohdan e alakohta kuuluu seuraavasti:
"Vorarlberger Bergkdse” on tyypillinen perinteinen tuote.

Valmistukseen kuuluu olennaisena osana tiukkojen ehtojen noudattaminen maidontuotannossa (laatua koskevat
maidontuottajien ohjeet).

Erityisesti vaaditaan seuraavaa:

— Vain tilat, joilla kdytetddn pelkdstddn laajaperaistd laidunalueiden hoitoa — eli niilld ei tuoteta sdilorehua eik sitd
kdytetd ruokinnassa — saavat toimittaa valmistuksessa kdytettdvdd maitoa, ja Vorarlberger Bergkise -juustoa saa
valmistaa vain tillaisilta tiloilta perdisin olevasta maidosta.

— Maito toimitetaan juustomeijeriin vdhintddn kerran pdivissd ja se jalostetaan sielld valittomasti (sitd ei saa
kuljettaa edelleen toiseen juustomeijeriin).

Varsinainen tuotanto:

— Toimitettu raakamaito (jota ei ole termisoitu eikd pastoroitu ja jolle ei ole tehty baktofugointia) kuoritaan
osittain (noin 3,3 prosentin rasvapitoisuuteen).

— Se juoksetetaan vasikanjuoksetteella ja tilan omalla herahapatteella ja maitohappobakteeriviljelmalld
(juustomestarin  kokemus on ratkaisevan tirked seikka timdn viljelmin arvioinnissa ja viljelyssd).
Herahapatteiden kiyton seurauksena Vorarlberger Bergkise -juusto poikkeaa selvdsti muista samankaltaisista
tuotteista.
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— Témin jilkeen juustomassa kuumennetaan noin 51-52,5 celsiusasteeseen ja puristetaan.

— Sitten juustotahkot asetetaan 2-3 vuorokaudeksi suolaliuokseen (suolapitoisuus noin 20 prosenttia), minkd
jilkeen niitd kypsytetddn kellareissa, joiden limpotila on 12-15 °C ja suhteellinen kosteus 90-95 prosenttia.
Kypsytyksen aikana juustoja kisitellddn sdannollisesti suolaliuoksella (nithin harjataan tai hierotaan kahdesti
viikossa suolavettd, jonka suolapitoisuus on noin 20 prosenttia ja pH 5,25), jotta juustoihin muodostuu niille
tyypillinen kuori ja niiden maku kehittyy.

— Vorarlberger Bergkdse -juusto on valmis syotivaksi vasta 3-6 kuukauden ikdisend (kypsyysasteen mukaan sen
ominaisuudet voivat vaihdella jonkin verran: juustossa olevat pienet halkeamat (pituus 0,5-1 cm), vihemmin
reikid, korostunut maku).

Tilojen jatkuva omavalvonta ja laadunvarmistus takaavat raakamaidon ja Vorarlberger Bergkise -juuston tuotannon
korkean laadun. Laadunvarmistuksen noudattamisen tarkastaa "Qualititsmanagementverein fiir Lebensmittel aus
Vorarlberg” (Vorarlbergissd tuotettujen elintarvikkeiden laadunhallintayhdistys). Laissa edellytetddn tilojen ja
tyontekijoiden hygienian ja eldinten terveyden tarkastuksia.”

Kohta on muutettu seuraavasti:

”4.5.1. Raaka-aine (maito)

Vorarlberger Bergkdse -juuston valmistuksessa kdytetdin lehmin raakamaitoa. Vain Vorarlbergissd tuotetun maidon
kiytto on sallittua. Vorarlberger Bergkise -juuston valmistukseen ei saa kéyttda termisoitua tai pastoroitua maitoa
taikka maitoa, jolle on tehty baktofugointi.

Vorarlberger Bergkise -juustoon kiytettiville maidolle on ominaista Vorarlbergin osavaltion laitumien ja niilld
kasvavien heini- ja ruohokasvien vaikutus. Lehmit syovit heini- ja ruohokasveja joko vihantarehuna tai heinaksi
kuivattuna. Kdyttamalld valmistettujen rehujen tai sdilorehun kiytto ruokinnassa on nimenomaisesti kielletty.

Muilta alueilta perdisin olevaa murskattua viljaa voidaan kayttdd korvaavana ja tdydentdvini rehuna. Sen osuus saa
olla enintddn 30 prosenttia kuiva-aineesta vuodessa.

Murskattua viljaa voidaan ostaa muilta alueilta, silli maantieteellinen alue on tyypillistd vuoristoaluetta, jolle ovat
ominaisia laidunmaat ja ohut humuskerros, eikd se niin ollen sovellu hyvin viljelymaaksi. Timan vuoksi alueella ei
juurikaan kasvateta tai tuoteta viljoja tai vastaavia viljelykasveja ja ne on ostettava muilta alueilta. Maantieteelliseltd
alueelta periisin olevan rehun osuuden on ndin ollen oltava vihintddn 70 prosenttia lypsylehmille vuosittain
syotettavan kuiva-aineen kokonaismairastd. Muilta alueilta peréisin olevaa murskattua viljaa voidaan lisitd enintddn
30 prosenttia kunkin annoksen kuiva-aineesta.”

4.5.2. Valmistus

Raakamaito kuoritaan ensin osittain, ja se juoksetetaan vasikanjuoksetteella ja herahapatteella ja/tai maitohappobak-
teeriviljelmilld. Perinteiset luonnossa esiintyvistd kannoista eristetyt maitohappobakteerit muodostavat nyt tiloilla
edelleen viljeltivien tilaviljelmien kantaviljelmdn perustan. Siilontd- ja stabilointiaineiden sekd kemiallisesti
tuotettujen lisdaineiden lisddminen ei ole sallittua. Saostunut (juoksettunut) maito leikataan halutun kokoisiksi
paloiksi leikkurilla. Juusto muodostuu seuraavassa vaiheessa: juustomassa kehittyy edelleen ja hera erottuu
juustomassasta (synereesi). Juustomassa kuumennetaan 51-54 °C:n limpétilaan ja siirretddn sitten muotteihin ja
puristetaan. Juustotahkot painavat juuston halutun koon mukaan 7-40 kg, ennen kuin ne suolataan
suolaliuoksessa, ja niiden korkeus on 8-12 cm. Seuraavaksi juustot asetetaan 2-3 vuorokaudeksi suolaveteen,
jonka suolapitoisuus on vdhintddn 20 °Bé, jotta juustoon imeytyy suolaa ja muodostuu kuori ja jotta juuston
rakenne kehittyy. Tarkoituksena on eristdd juusto tiiviisti ulkopuolisesta ilmasta, jotta juusto kypsyy sisiltd
lapikotaisin ja tasaisesti. Ndin Vorarlberger Bergkise -juustoon saadaan tasainen ja tiivis rakenne. Tdmin jilkeen
juustoja kypsytetdan 10-15 °C:n limpotilassa ja yli 80 prosentin kosteudessa vahintdan kolme kuukautta kuoren
laadun ja maidonjalostajan asiantuntemuksen mukaan. Kypsytyksen aikana juustoihin lisitddn (harjataan tai
hierotaan) sdannollisin viliajoin suolavettd (suolapitoisuus enintddn 20 °Bé) vahintddn kaksi kertaa viikossa
tyypillisen kuoren aikaansaamiseksi ja maun kehittdmiseksi. Vihimmadiskypsytysajan jilkeen Vorarlberger Bergkase
-juusto on valmis nautittavaksi.

4.5.3. Taitotieto — tuotantoa koskeva tietimys

Vorarlberger Bergkdse -juuston laatu perustuu erityisesti paikallisten juustomestareiden kokemukseen tuotannon
hallinnasta ja juuston kypsytyksesta.
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Juustonvalmistustaito perustuu taitotietoon, jota tuotantoprosessiin eri tavoin osallistuvilla maidonjalostajilla on
tehtdvinsd mukaan ja jonka ansiosta saadaan aikaan Vorarlberger Bergkise -juustolle tyypillinen laatu.

Kaikki alkaa jo maitohappobakteeriviljelmien kaytostd ja viljelystd. Esimerkiksi maitohappobakteeriviljelmin
koostumuksen, lampétilan, lepoajan, médrin ja lisdyssuhteen sekd varastointiolosuhteiden médrittiminen perustuu
maidonjalostajan kokemukseen.

Yksi tapa, jolla maidonjalostajien asiantuntemus saattaa vaikuttaa juustoon, on maidon erityinen varastointi ja
kypsytys, jotka suosivat sellaisten maitohappobakteerien kehittymisté, jotka parantavat juuston ominaisuuksia
merkittavasti sdilyvyyden, tuoksun ja maun osalta. Vasikanjuoksetteen laatu, juoksettuneen (koaguloituneen)
maidon leikkaamisen ajoitus ja leikkaustapa sekd juustomassarakeiden koko, juuston myohempi kehitys ja
juustomassan ja heran seoksen kuumentaminen perustuvat juustomestarin erityiseen kokemukseen, ja Vorarlberger
Bergkdse -juuston laatu on niiden tulosta.

Juustomestarin on seurattava kaikkia juuston valmistusvaiheita hyvin tarkasti ja osattava ajoittaa ne tasmallisesti
oikeaan ajankohtaan. Esimerkiksi Vorarlberger Bergkidse -juuston huolellinen kuumentaminen 51-54 °C:n
lampotilaan juoksettuneen maidon leikkaamisen jalkeen on juuston pitkén sdilyvyysajan tirked edellytys. Maitoa on
myo0s kasiteltdvd hyvin varovaisesti, jotta sen aromaattiset ja mikrobiologiset ominaisuudet ja ainesosat — ja siten
myos sen erityiset laatuominaisuudet — sdilyvit. Vuoristolaitumilla laiduntavien lehmien ravinnossa on lisdksi
luonnollista vaihtelua, mikid merkitsee sitd, ettei maidolla ole vakio-ominaisuuksia vaan sen laatuun vaikuttavat
tekijit, kuten proteiinipitoisuus ja maidon muu koostumus, vaihtelevat. Pitkdn kokemuksensa ansiosta Vorarlberger
Bergkise -juuston valmistajat osaavat ottaa nimd vaihtelut huomioon.

Juustomestari mddrittelee kaikkien huolellisesti suoritettavien jalostusvaiheiden perusteella niitd seuraavan
kypsytysprosessin keston, joka on ratkaisevan tirked lopputuotteen laadun kannalta. Kypsytyksen aikana on myos
kiinnitettdvd erityistd huomiota juuston huolelliseen kisittelyyn. Kokemuksensa ansiosta juustomestari tietdd
vaistonvaraisesti, milloin juusto on kddnnettdvi tai milloin sithen on harjattava tai hierottava suolavettd, joten hin
vaikuttaa merkittdvasti juuston laatuun.

Maidonjalostajien johtajien ja/tai juustomestareiden sddnnolliset tapaamiset, joissa he jakavat tietdimystéin, toimivat
jatkuvana koulutusprosessina ja auttavat yllapitimadn Vorarlberger Bergkidse -juuston laatua ja perinnettd.”

Perustelut

Tuotantoprosessiin tehdyilli muutoksilla pyritddn varmistamaan Vorarlberger Bergkdse -juuston virheeton laatu,
joka perustuu erityisesti perinteistd tuotantomenetelmii koskevaan tuottajien osaamiseen. Muutetulla alkuperiisen
eritelmidn tekstilld perinteinen tuotantomenetelmd kuvataan nyt aiempaa yksityiskohtaisemmin. Erityisesti
jalostusmenetelmi esitetddn tismallisemmin. llmaus "noin 3,3 prosentin rasvapitoisuuteen” on poistettu lisddmattd
mitdin, koska se on tarpeeton voimassa olevien lakisddteisten vaatimusten vuoksi.

Yksittdiset muutokset koskevat seuraavia kohtia:

— Raaka-aine — maito

Jotta voidaan varmistaa eldinten hyvinvoinnin edellyttdma tasapainoinen ravinteiden saanti kuivuuden kaltaisista
poikkeuksellisista ilmasto-olosuhteista riippumatta, eritelmain on lisitty mahdollisuus ostaa murskattua viljaa ja
kéyttaa sitd korvaavana ja tdydentdvind rehuna. Sen osuus saa olla enintddn 30 prosenttia kuiva-aineesta vuodessa.
Murskatun viljan kaytto tdydentdvdnid rehuna, jonka osuus saa olla enintddn 30 prosenttia, on tarpeen myos
eldinten hyvinvoinnin ja riittdvin ravinnonsaannin varmistamiseksi silloin, kun maidontuotanto on runsasta. Koska
karkearehusta suurimman osan on oltava perdisin rajatulta alueelta, tiydennysrehua koskeva poikkeus ei vaikuta
maidon laatuun.

Maidon kuljettaminen meijeristd toiseen rajatulla alueella on syytd sallia vastaisuudessa, koska kuljettaminen ei
nykytekniikan ansiosta endi vaikuta laatuun. Myoskddn paivittdiset maitotoimitukset eivit nykytekniikan ansiosta
ole ratkaiseva laatuparametri, ja tdstd syystd tdmd teksti on poistettu alkuperdisestd eritelmistd. Maidon kuljetus
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toiselle sopimuspuolelle on myds dokumentoitava. Eritelmdn liitteend ollut kohta “Laatua koskevat
maidontuottajien ohjeet” on poistettu, koska tuotantomenetelma esitetddn yksityiskohtaisemmin ja kattavammin ja
laadun arviointi kuvataan nyt 4.7 kohdassa (Valvonta). Lisiksi Vorarlbergissi tuotettujen elintarvikkeiden laadunhal-
lintayhdistys on lakkautettu.

— Valmistus

Vorarlberger Bergkdse -juuston tuotanto kuvataan yksityiskohtaisesti vaiheittain raakamaidon jalostuksesta
ilmakuivauksen aikaiseen kypsytysvaiheeseen. Myos laadun varmistamiseksi noudatettavat tekniset parametrit
mainitaan.

Juustomassa voidaan nyt kuumentaa 51-54 °C:n ldmpoétilaan (aiemman 51,5-52,5 °C:n sijaan). Laajempi
kuumennuslimpétilan vaihteluvili on sallittu, koska késin suoritettavan kuumennuksen tapauksessa ei ole
mahdollista asettaa tarkkaa limpéotilaa vaan tarvitaan laajempi vaihteluvili. Kuumennuslimpétilan uusi vaihteluvali
ei vaikuta kielteisesti tuotteen laatuun. Siilontd- ja stabilointiaineiden sekd kemiallisesti tuotettujen lisdaineiden
lisddmistd ei edelleenkddn sallita. Tétd on selvennetty entisestddn tdsmentdmalld sanamuotoa.

Tilojen omien herahapatteiden tai maitohappobakteeriviljelmien osalta on selvennetty, ettd historiallinen
kantaviljelméd tuotetaan nykyadin keskitetysti ja sitd viljellddn sitten tiloilla sisdisesti tilaviljelmdnd Vorarlberger
Bergkdse -juuston tuotantoon. Maidonjalostajien kokemuksella on tissa suhteessa ratkaisevan tirked merkitys.

Suolapitoisuutta on selvennetty, ja se on muutettu kidytinnossd todennettavissa olevan kriteerin mukaiseksi
kayttamalld mittayksikkond Baumé-asteita (*Bé). Alun perin eritelmain sisiltyneelld suolaliuoksen pH-arvolla ei ole
kaytannossd merkitystd, koska sen seuraaminen on teknisesti vaikeaa. Tdstd syystd timd mittayksikko on korvattu
Baumé-asteilla (*Bé).

Teknologian kehityksen seurauksena juustoja ei endd tarvitse kypsyttdd juustomestarin omissa kypsytyskellareissa,
vaan tdmd voidaan tehdd myos médritellylld maantieteelliselld alueella sijaitsevissa ulkoisissa kellareissa, joissa myos
olosuhteet valvonnan kannalta merkityksellisten parametrien sidtelemiseksi ovat ihanteelliset.

Koska kypsytyskellarien ominaisuudet vaihtelevat ja markkinoiden laatuvaatimukset kehittyvit kohti juustojen
pidempid kypsytysaikoja, limpotilan vaihteluvilid on tdytynyt muuttaa 12-15 celsiusasteesta 10-15
celsiusasteeseen ja kosteuspitoisuus on nostettu yli 80 prosenttiin. Juustokellarin hoitajan erityinen asiantuntemus
varmistaa Vorarlberger Bergkise -juuston alkuperdisen laadun siilymisen.

Vorarlberger Bergkise -juustolle tyypillisen kuoren muodostumista ja sithen liittyvdd juuston laatua on kuvattu
aiempaa tarkemmin. Lisdksi on viitattu juustomestarin toteuttamaan valmistusprosessin hallintaan sekd kypsytyso-
losuhteisiin.

— Asiantuntemus — tuotantoa koskeva tietdmys

Koska aiemmassa eritelmissi ei esitetty keskeisid huomautuksia tuottajien perinteisestd tietimyksestd, eritelmad
tismennetddn timdn osalta ja asiantuntijoiden valtuudet kuvataan. Eritelmissd kuvataan myos perinteen
jatkamiseksi ja laadun varmistamiseksi toteutettavat jatkuvat toimet. Niiden avulla voidaan pysdyttid
asiantuntemuksen menetys tai hédvidminen ja siilyttdd tuotetta koskeva perinnetieto tehokkaasti. Lisdksi
Vorarlbergissd tuotettujen elintarvikkeiden laadunhallintayhdistys on lakkautettu. Hakijaryhmid vastaa nyt
jatkuvasta koulutuksesta ja kaikesta tietojenvaihdosta. Raaka-aineen laatua ja jalostuslaitoksen laadunhallintaa
sddnnellddn kansallisella ja EU:n tason lainsdddannolld, ja niitd valvotaan timan mukaisesti.

5. Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Aiemmin alkuperdisen tuote-eritelmin 5 kohdan d alakohtaan (Alkuperdtodisteet) ja 5 kohdan f alakohtaan (Yhteys)
sisdltyneet tiedot sekd molempiin kohtiin tehdyt lisdykset on tiivistetty 4.6 kohtaan (Yhteys maantieteelliseen
alueeseen).

Sekd tuotantomddra ettd luettelo juuston historiallista kehitystd kisittelevistd kirjallisuudesta on poistettu.
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Perustelut

Eritelmdd on mukautettu vastaamaan asetuksen (EU) N:o 1151/2012 vaatimuksia siten, ettd historiaa koskevat
tiedot, kuten asiakirjoihin sisdltyvit Vorarlberger Bergkise -juustoa koskevat viittaukset ja vanhat perinteet, jotka
alun perin esitettiin alkuperitodisteita koskevassa jaksossa, on siirretty 4.6 kohtaan (Yhteys maantieteelliseen
alueeseen).

Maantieteellisen alueen ilmastotekijoiden ja inhimillisten tekijoiden vaikutukset kuvataan kattavasti. Nyt esitetddn
yksityiskohtainen kuvaus alueen tuottajien erityisestd asiantuntemuksesta, johon eritelmissd aiemmin vain
viitattiin. Asiantuntemus kisittad esimerkiksi perinteisen tiedon erityisistd varastointitekniikoista sekd tuotantotek-
niikoita ja kypsytysprosessin hallintaa koskevan ammattitaidon, joka on ratkaisevan tirked juuston aistinvaraisten
ominaisuuksien tuottamisen kannalta.

Tuotantomdirin poistaminen johtuu kdynnissd olevasta tuotettavien maarien muutoksesta.

Juuston historiallinen kehitys kuvataan nyt yksityiskohtaisesti 4.6 kohdassa (Yhteys maantieteelliseen alueeseen).
Luettelo juuston historiallista kehitystd kisittelevastd kirjallisuudesta on téstd syystd tarpeeton ja se on poistettu
erityisesti luettavuuden parantamiseksi.

6. Merkinndt

Tuote-eritelmén 5 kohdan h alakohdassa (Merkintd) oleva alkuperdinen teksti sekd sithen tehdyt lisiykset on nyt
siirretty 4.4. kohtaan (Alkuperitodisteet) ja mukautettu nykyisiin dokumentointivaatimuksiin.

Esimerkiksi alkuperidisessd eritelmdssi esitetyistd vaatimuksista (jotka koskevat valmistusajankohdan ja tilan
numeron merkitsemistd tuotteeseen) on tullut tarpeettomia alkuperin todistamiseksi nyt edellytettivien asiakirjojen
vuoksi. Kiytettdvad kaseiinimerkkid koskevia tietoja on selvennetty. Merkin kiinnittimisestd juustopalojen
pakkauksiin on tullut tarpeetonta, koska erén jiljitettdvyys on taattu palojen osalta.

Alkuperdisen tuote-eritelmdn 5 kohdan h alakohdassa (Merkintd) esitetyt yksityisid/omia tuotemerkkeja koskevat
saannot on siirretty 4.8 kohtaan (Merkinndt).

"Yksityisten/omien tuotemerkkien kiytto on sallittua. Yksityinen/oma tuotemerkki ei saa olla omiaan johtamaan
kuluttajaa harhaan eikd vahingoittaa SAN:n hyvdd mainetta.”

Perustelut

Yksityisten/omien tuotemerkkien kiyttod koskevia vaatimuksia on selvennetty ja laajennettu. Yksityisten/omien
tuotemerkkien kdytto on edelleen sallittua.

7. Toimitukselliset muutokset

7.1.  Jasenvaltion toimivaltaisen viranomaisen nimi ja yhteystiedot on paivitetty.

7.2.  Hakijaryhmdn nimi ja osoite on pdivitetty.
Perustelut

ARGE Milch Vorarlberg on alkuperdisen hakijaryhmin oikeusseuraaja kaikkien suojatusta alkuperdnimityksestd
"Vorarlberger Bergkise” johtuvien oikeuksien ja velvollisuuksien suhteen. Toimivaltaista viranomaista koskevat
tiedot on piivitetty

7.3.  Valvontaelin

Valvontaelimen yhteystiedot sisiltdvad kohtaa on muutettu, koska valvontaelin on nyt yksityinen yritys eli
Lacon GmbH.

7.4.  Tuote-eritelmdn ulkoasuun/esitystapaan tehdyt muutokset

Joitakin otsikoita on numeroitu uudelleen ja muutettu tietojen esittimiseksi aiempaa selkeimmin ja tarkemmin.

7.5.  Kansalliset vaatimukset

Kohta "Kansalliset vaatimukset” on poistettu kokonaan korvaamatta sitd uudella, koska kyseiset tiedot ovat
lainsdddinnossd asetettujen vaatimusten vuoksi tarpeettomia.
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YHTENAINEN ASIAKIRJA
”Vorarlberger Bergkise”
EU-nro: PDO-AT-1419-AMO01 - 5.4.2022

SAN (X) SMM ()

1. [SAN:n tai SMM:n] nimi tai nimet
"Vorarlberger Bergkise”

2. Jéisenvaltio tai kolmas maa
Itdvalta

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1 Tuotelaji [liitteen XI mukaisesti]

Luokka 1.3 Juustot

3.2 Kuvaus I kohdassa nimetystd tuotteesta

"Vorarlberger Bergkise” on kova juusto, joka valmistetaan alppiniityilld tai -laaksoissa tuotetusta kasittele-
méttomastd lehmin raakamaidosta. Eldinten ruokinnassa ei kdytetd sdilorehua. Tilat, joilla nuorkarjaa ruokitaan
sdilorehulla (sekatilat), eivit saa toimittaa valmistuksessa kiytettdvdd maitoa. Juustotahkot painavat 7-40 kg,
niiden korkeus on 8-12 cm, ja niitd kypsytetdan vahintdin 3 kuukautta.

Juuston kuori on Kittipintainen tai jopa kuiva, ja sen viri vaihtelee kellertdvin ruskeasta ruskeaan. Juuston rakenne
vaihtelee kiintedstd pehmeddn. Sen viri vaihtelee norsunluunvirisestd vaaleankeltaiseen. Kun juustoa leikataan,
esiin tulevat tasaisesti jakautuneet mutta harvassa olevat, noin herneenkokoiset matta- tai kiiltdvapintaiset pyoreit
reidt. Juustoon voi muodostua pienid (pituudeltaan 0,5-1,0 cm) halkeamia. Juuston maku on mausteinen ja ajan
myo6td pikantti.

3.3 Rehu (vain elginperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Vorarlberger Bergkise -juuston tuotannossa saa kiyttdd vain maitoa, joka on perdisin pelkistddn laajaperaistd
laidunalueiden hoitoa kayttavilti tiloilta — eli niilld ei tuoteta sdilérehua eik sitd kaytetd ruokinnassa.

Muilta alueilta periisin olevaa murskattua viljaa voidaan kdyttdd korvaavana ja tiydentdvind rehuna. Sen osuus saa
olla enintddn 30 prosenttia kuiva-aineesta vuodessa.

Murskattua viljaa voidaan ostaa muilta alueilta, silli maantieteellinen alue on tyypillistd vuoristoaluetta, jolle ovat
ominaisia laidunmaat ja ohut humuskerros, eikd se niin ollen sovellu hyvin viljelymaaksi. Timin vuoksi alueella ei
juurikaan kasvateta tai tuoteta viljoja tai vastaavia viljelykasveja ja ne on ostettava muilta alueilta.

Maantieteelliseltd alueelta perdisin olevan rehun osuuden on niin ollen oltava vihintidn 70 prosenttia
lypsylehmille vuosittain syStettivin kuiva-aineen kokonaismiirdstd. Muilta alueilta periisin olevaa murskattua
viljaa voidaan listd enintddn 30 prosenttia kunkin annoksen kuiva-aineesta.

3.4 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Raaka-aine on tuotettava, jalostettava ja kypsytettdva rajatulla alueella.

3.5  Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sddnnot

3.6 Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset siaannit

Juustoissa on oltava tunnistamista varten kaseiinimerkki, jossa on sarjanumero. Hakijajirjestd vastaa
sarjanumeroiden hallinnoinnista ja jakamisesta.
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4 Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Vorarlberger Bergkise -juusto valmistetaan Vorarlbergissa tuotetusta raakamaidosta seuraavilla Vorarlbergin
osavaltion alueilla: Bregenzerwald, Kleinwalsertal, GrofSwalsertal, Leiblachtal (Pfanderstock), Walgau ja Rheintal.

5 Yhteys maantieteelliseen alueeseen

"Vorarlberger Bergkise” on tuote, jota on tuotettu ja nautittu Vorarlbergin osavaltiossa satoja vuosia. Alun perin
juustoa tuotettiin vuosisatoja padasiassa omaan kayttoon ja alueellisille markkinoille.

Alueen olosuhteiden, kuten korkean sijainnin, ilmaston, kasviston ja eldimiston seké tilojen pienuuden, vuoksi
alueella kehittyi 1700-luvun puolivilissd rasvaisen juuston valmistusmenetelmd, joka kisitti erityisid juustonval-
mistustekniikoita. Timéan ansiosta juuston sdilyvyysaika piteni ja lisdarvo kasvoi.

Rajatulla maantieteelliselld alueella kertynyt juuston tuotantoa koskeva tekninen tietimys ja osaaminen
(tuotantoteknologia, kypsytys, eldinten ruokinta ja maidon jalostus) ovat siirtyneet sukupolvelta toiselle.
Yhdistysten perustaminen 1890-luvulla paransi tietimyksen kokoamista ja levittimistd. Niami yhdistykset
korvautuivat sittemmin osuuskunnilla, jotka ovat olemassa yhd nykyaankin.

Maidon erityinen varastointimenetelmid ja kypsytys suosi maitohappobakteereita, jotka paransivat juuston
ominaisuuksia merkittivasti sdilyvyyden, tuoksun ja maun osalta. Perinteiset luonnossa esiintyvistd kannoista
eristetyt maitohappobakteerit muodostavat nyt tiloilla edelleen viljeltavien tilaviljelmien kantaviljelmin perustan.
Vasikanjuoksetteen kdyttd, saostuneen (juoksettuneen) maidon leikkaamisaika ja -tapa, juustomassan raekoko,
juuston kehittyminen sekd juustomassan ja heran seoksen kuumennus ovat seurausta juustomestareiden erityisestd
kokemuksesta ja tarkeitd Vorarlberger Bergkdse -juuston laadun kannalta. T4td tietimystd ja osaamista on kehitetty
edelleen, ja se muodostaa yha nykydian Vorarlberger Bergkise -juuston tuotannon perustan.

Tuote-eritelmiin julkaisutiedot
https:/[www.patentamt.at/herkunftsangaben/vorarlbergerbergkaese/
Eritelmd on my0s saatavilla Itdvallan patenttiviraston verkkosivustolla (www.patentamt.at) kohdasta “Marken/

Herkunftsangabe/Liste der Bezeichnungen aus Osterreich”. Tuote-eritelmi on kyseiselld sivulla vastaavan laatumerkinnin
nimen alla.
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