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Amtsblatt der Europdischen Union

19.6.2013

DURCHFUHRUNGSVERORDNUNG (EU) Nr. 562/2013 DER KOMMISSION
vom 14. Juni 2013

zur Genehmigung einer geringfiigigen Anderung der Spezifikation einer im Register der geschiitzten
Ursprungsbezeichnungen und der geschiitzten geografischen Angaben eingetragenen Bezeichnung
(Queijo Serra da Estrela (g.U.))

DIE EUROPAISCHE KOMMISSION —

gestiitzt auf den Vertrag iiber die Arbeitsweise der Europdischen
Union,

gestiitzt auf die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europii-
schen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012 iiber
Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (1),
insbesondere auf Artikel 53 Absatz 2, Unterabsatz 2,

in Erwiagung nachstehender Griinde:

(1)  Die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 ist am 3. Januar
2013 in Kraft getreten. Hierdurch ist die Verordnung
(EG) Nr. 510/2006 des Rates vom 20. Mirz 2006 zum
Schutz von geografischen Angaben und Ursprungs-
bezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (?)
aufgehoben und ersetzt worden.

(20 Gemifs Artikel 9 Absatz 1 Unterabsatz 1 der Verordnung
(EG) Nr. 510/2006 hat die Kommission den Antrag Por-
tugals auf Genehmigung einer Anderung der Spezifika-
tion der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Queijo
Serra da Estrela“ gepriift, die mit der Verordnung (EG)
Nr. 1107/96 der Kommission (°) in der Fassung der Ver-
ordnung (EG) Nr. 197/2008 (¥ eingetragen worden ist.

(3)  Zweck des Antrags ist die nachstehende Anderung der
Spezifikation: Es wird beantragt, den ,Queijo Serra da

Estrela“ in einem kleineren Format (0,5 kg) vertreiben zu
diirfen. Der Mindestdurchmesser des Kises wird entspre-
chend von 11 auf 9 cm verringert. Zudem wird be-
antragt, das Aufbringen einer nummerierten Kaseinmarke
verpflichtend vorzuschreiben, um die Riickverfolgbarkeit
des Erzeugnisses zu verbessern.

(4 Die Kommission hat die Anderung gepriift und hilt sie
fiir gerechtfertigt. Da es sich um eine geringfiigige An-
derung handelt, kann die Kommission sie genehmigen,
ohne auf das Verfahren nach den Artikeln 50 bis 52 der
Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 zuriickzugreifen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1

Die Spezifikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung
,Queijo Serra da Estrela“ wird gemidfs Anhang I dieser Verord-
nung geindert.

Artikel 2

Anhang 1II enthilt das einzige Dokument mit den wichtigsten
Angaben der Spezifikation.

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am zwanzigsten Tag nach ihrer Ver-
offentlichung im Amtsblatt der Europdischen Union in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem Mitglied-

staat.

Briissel, den 14. Juni 2013

. L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
l. L 93 vom 31.3.2006, S. 12.
l. L 148 vom 21.6.1996, S. 1.
. L 59 vom 4.3.2008, S. 8.

Fiir die Kommission,
im Namen des Prdsidenten,

Dacian CIOLOS
Mitglied der Kommission



19.6.2013

Amtsblatt der Europdischen Union

L 16711

ANHANG 1

Folgende Anderung der Spezifikation der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Queijo Serra da Estrela“ wird genehmigt:

Beschreibung des Erzeugnisses: Es wird beantragt, den ,Queijo Serra da Estrela“ in einem kleineren Format (0,5 kg)
vertreiben zu diirfen. Dies ist die Mindestgrofle, um die besonderen organoleptischen Eigenschaften zu bewahren. Der
Durchmesser des Késes wird entsprechend von 11 auf 9 cm verringert.

Ursprungsnachweis: Es wird beantragt, das Aufbringen einer nummerierten Kaseinmarke verpflichtend vorzuschreiben,
um die Riickverfolgbarkeit des Erzeugnisses zu verbessern, das Ursprungsgebiet nachzuweisen und gemifs den Vorgaben
der Spezifikation jedes erzeugte Los ,Queijo Serra da Estrela“ der entsprechenden Milchlieferung zuordnen zu konnen.

Verwendet werden die von der Erzeugergemeinschaft zugelassenen Kaseinmarken. Diese stellt die Marken allen betroffe-
nen Erzeugern unterschiedslos zur Verfiigung und gewiahrleistet, dass keine Nummer oder Serie mehrfach vergeben wird.
Die Marken konnen nicht von einem Kise auf einen anderen iibertragen werden und werden unbrauchbar, wenn man sie
abzieht.
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ANHANG 1II

EINZIGES DOKUMENT

Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir

1. Bezeichnung

,Queijo Serra da Estrela“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Portugal

Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (')
»QUEIJO SERRA DA ESTRELA*
EG-Nr.: PT-PDO-0217-0213-17.1.2011
ggA. () gU. (X)

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.3 — Kise

3.2.

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das die unter Punkt 1 aufgefithrte Bezeichnung gilt

Der Kise wird nach Einlabung reiner Schafsrohmilch mit Distelbliiten (Cynara cardunculus, L) durch langsame Ent-
wisserung des Kasebruchs hergestellt. Die Milch wird durch Melken von weiblichen Tieren der Schafsrassen Borda-
leira Serra da Estrela und/oder Churra Mondegueira gewonnen. Der ,Queijo Serra da Estrela“ muss mindestens 30
Tage lang reifen. Dauert der Reifeprozess mindestens 120 Tage an, erhilt die geschiitzte Ursprungsbezeichnung
,Queijo Serra da Estrela“ den Zusatz ,Velho* (alt).

Das Erzeugnis weist folgende Hauptmerkmale auf:

Queijo Serra da Estrela

Queijo Serra da Estrela
Velho (alt)

Form und Festigkeit

Flache zylindrische Scheibe, regelmifig
geformt, seitlich ausgebaucht und an
der Oberseite leicht aufgewdlbt, ohne
klare Kanten

Flache zylindrische Scheibe, regelmifig
geformt, nicht oder nur unwesentlich
seitlich ausgebaucht, keine Kanten

Rinde Glatt und mittelweich Glatt bis leicht runzelig, von harter bis

sehr harter Konsistenz

Gewicht Zwischen 0,5 und 1,7 kg 0,7 bis 1,2 kg

Durchmesser 9 bis 20 cm 11 bis 20 cm

Hohe 4 bis 6 cm. 3 bis 6 cm.

Struktur Geschlossen, mittelweich, verformt sich | Geschlossen oder mit wenigen Lochern,
beim Schneiden, gut gebunden, cremig | in der Masse leicht briichig und trocken,
und geschmeidig, wenige oder keine | geschmeidig
Locher

Farbe Weifl oder leicht gelblich Gelblich bis orangefarben/leicht kas-

tanienfarben, wobei sich die Firbung
von der Aufdenseite zur Mitte hin ent-
wickelt

Sensorische Eigenschaften

Milder Geschmack, rein und leicht siu-
erlich

Angenehmer und bleibender Geschmack,
rein, stark bis mifig ausgeprigt und
leicht pikant/salzig

Eiweifsgehalt 26 bis 33 % 36 bis 43 %
Fettgehalt 45 bis 60 % > 60 %
Feuchtigkeit 61 bis 69 % 49 bis 56 %
Aschegehalt 5 bis 6,5 % 7 bis 8 %

Qualitdtsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel.

(") Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europidischen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012 iiber
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Es werden ausschlieflich nachstehende Rohstoffe verwendet:

— reine Schafsrohmilch, die durch das Melken von weiblichen Tieren der Schafsrassen Bordaleira Serra da Estrela
und/oder Churra Mondegueira im abgegrenzten geografischen Gebiet gewonnen wird, wobei die Tierhaltung und
~futterung klaren Regeln unterliegen;

— Speisesalz;
— ein pflanzliches Lab, und zwar eine Distel (Cynara cardunculus, L).

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Es ist ausschliefSlich extensive oder halbextensive Tierhaltung erlaubt, wobei Freilandhaltung am haufigsten ist. Die
Tiere weiden in einem Gebiet mit charakteristischer, wild wachsender Vegetation, die sowohl Kiefernwilder und
Gebiisch als auch Wiesen umfasst. Wandertierhaltung ist weitverbreitet; dabei werden die Tiere je nach Jahreszeit und
dem Angebot an Futterpflanzen auf andere Flichen (oder Weiden) innerhalb des geografischen Gebiets gebracht. Der
Anbau weiterer Grassorten und Futterpflanzen ist in der Region iiblich; diese dienen zu den Zeiten, zu denen das
Futterangebot gering ist, als zusitzliches Futter fiir die Schafe in dem Gebiet. Ausschlieflich im Falle extremer Boden-
und Klimabedingungen (z. B. Schnee oder Diirre), ist es jedoch auch maoglich, einfache Futtermittel oder Mischfutter
zur Erginzung des Nahrungsangebots zu verwenden. Dies geschieht insbesondere zu Beginn und am Ende der
Trichtigkeit oder wahrend der Spitzenlaktation. Die Verwendung solcher Futtermittel muss von der Erzeugergemein-
schaft genehmigt werden und wird quantitativ und qualitativ von der Zertifizierungsstelle kontrolliert.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Da die genetische und territoriale Herkunft der Tiere nachgewiesen sein muss, da ihre Fiitterung hinsichtlich der
Quantitdt und der Qualitdt der Weidefiitterung strengen Vorschriften unterliegt, da das Umfeld entscheidend dazu
beitrdgt, dass die Milch und der Kise die geforderten Eigenschaften aufweisen, da alle Schritte hinsichtlich der
Riickverfolgbarkeit der Erzeugnisse sowie der organoleptischen Eigenschaften des Enderzeugnisses Gegenstand einer
obligatorischen Uberwachung sind und da es sich bei der Herstellung und Reifung des Késes beziiglich der Riick-
verfolgbarkeit sowie der Authentizitit, der Hygiene und der sensorischen Eigenschaften des Enderzeugnisses um
heikle Schritte handelt, miissen alle Erzeugungsschritte des ,Queijo Serra da Estrela“ unabhingig von der Art der
kommerziellen Aufmachung in dem unter Nummer 4 festgelegten abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen, von
der Geburt der Tiere bis zur Verpackung des Kises.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken

Da der ,Queijo Serra da Estrela“ ein natiirliches Erzeugnis ist und auch nach Lagerung, Aufschneiden und Abpacken
gewissen Verdnderungen unterliegt, konnen diese Arbeitsgdnge nur im Ursprungsgebiet erfolgen; der Grund dafir ist,
dass

— die Echtheit und die physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften, die die besondere Qualitit
des Kises ausmachen, gewahrleistet werden miissen; lediglich die Erzeuger, die in dem Gebiet leben und diesen
Kise regelmifig verzehren, sind in der Lage, diese Qualitidtsmerkmale zu erkennen;

— die Qualititsmerkmale an jedem Kise einzeln gepriift werden miissen, bevor er, wie beschrieben, weiterver-
arbeitet werden kann;

— der Kise auch nach dem Aufschneiden in der charakteristisch cremigen Form vorliegen muss. Maflgebend dafiir
ist die Auswahl von Kiselaiben, die zum Zeitpunkt des betreffenden Arbeitsgangs den richtigen Reifegrad erlangt
haben;

— die Scheiben beim ,Queijo Velho* die gewiinschte Konsistenz aufweisen miissen und nicht kriimeln diirfen.
Mafigebend dafiir ist, dass nur Kidse mit entsprechenden Geschmackseigenschaften und entsprechender Konsis-

tenz zum richtigen Zeitpunkt wahrend des Reifeprozesses fir das Aufschneiden ausgewdahlt wird;

— der Jahrhunderte alte gute Ruf des Erzeugnisses erhalten werden muss bzw. nicht unrechtmifig genutzt wird und
der Verbraucher nicht irregefithrt werden darf;

— iiber den gesamten Zeitraum und wihrend der verschiedenen Arbeitsginge gleichbleibende Hygiene- und Ge-
sundheitsbedingungen fir das Erzeugnis gewéhrleistet werden miissen;

— die Arbeitsginge ordnungs- und vorschriftsgemaf kontrolliert werden miissen;

— die Riickverfolgbarkeit fiir jeden Laib oder jedes Stiick Kése bis hin zu den Kéisereien und landwirtschaftlichen
Betrieben gewdhrleistet sein muss, damit das Erzeugnis geografisch genau zugeordnet werden kann.

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Neben den laut einschligigem Recht vorgeschriebenen Angaben muss zwingend verwendet werden:

— die Aufschrift ,QUEIJO SERRA DA ESTRELA — Denomina¢do de Origem Protegida“ oder diese Aufschrift mit
dem Zusatz ,VELHO* fiir Kise, der mehr als 120 Tage gereift ist;
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— das Priifzeichen, das die Bezeichnung des Erzeugnisses, den Namen der Kontroll- und Zertifizierungsstelle sowie
die Seriennummer enthilt, sodass sich das Erzeugnis zuriickverfolgen lasst.

4.  Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet umfasst die Gemeinden Carregal do Sal, Celorico da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia,
Mangualde, Manteigas, Nelas, Oliveira do Hospital, Penalva do Castelo und Seia sowie die Freguesias Carapito,
Cortigada, Dornelas, Eirado, Forninhos, Penaverde und Valverde in der Gemeinde Aguiar da Beira, die Freguesias
Anceriz, Barril do Alva, Cerdeira, Coja, Pomares und Vila Cova do Alva in der Gemeinde Arganil, die Freguesias
Aldeia de Carvalho, Cortes do Meio, Erada, Paul, Sarzedo, Unhais da Serra und Verdelhos in der Gemeinde Covilh3,
die Freguesias Aldeia Vicosa, Cavadoude, Corujeira, Fala, Famalicdo, Ferndo Joanes, Magainhas de Baixo, Mizarela,
Pero Soares, Porto da Carne, Sao Vicente, Sé Seixo Amarelo, Trinta, Vale de Estrelas, Valhelhas, Videmonte, Vila
Cortez do Mondego und Vila Soeiro in der Gemeinde Guarda, die Freguesias Middes, Pévoa de Middes und Vila
Nova de Oliveirinha in der Gemeinde Tdbua, die Freguesias Canas de Santa Maria, Ferreirés do Ddo, Lobdo da Beira,
Molelos, Mosteiro de Fraguas, Nandufe, Parada de Gonta, Sabugosa, Sio Miguel do Outeiro, Tonda und Tondela in
der Gemeinde Tondela, die Freguesias Aldeia Nova, Carnicdes, Feital, Fides, Freches, Santa Maria, Sdo Pedro, Taman-
ho, Torres, Vila Franca das Naves und Vilares in der Gemeinde Trancoso und die Freguesias Fragosela, Loureiro de
Silgueiros, Povolide und Sdo Jodo de Lourosa in der Gemeinde Viseu.

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

Im gesamten Gebiet der weitldufigen Hochfliche der Beira zeichnen sich die landwirtschaftlich-klimatischen Bedin-
gungen durch kalte, regnerische und lange Winter, z. T. mit Schnee, sowie heifle und trockene Sommer aus.

Neben dem bereits erwdhnten Baumbestand weist das Gebiet einen Bewuchs mit Striuchern und Kriutern auf, von
denen sich die Weidetiere erndhren. Hierzu gehoren insbesondere Strauchgewichse (Erika, Ulex (Stechginster),
Cytisus (Ginster) und Genista (Wildginster oder Genista purgans)). Die naturbelassenen Weiden bestehen aus wild
wachsenden mehrjihrigen Grasarten, und auf den Anbauflichen gedeihen hauptsichlich Weifsklee und bodenfriich-
tiger Klee. Bei den Blithpflanzen dominieren die bodensauren Arten, insbesondere gegeniiber Kilte und Sdure sowie
der geringen Bodenfruchtbarkeit unempfindliche Griser und Hilsenfriichtler. Die am haufigsten angebauten Futter-
pflanzen sind Hafer, Roggen, Mais, Futtersorghum und Sumpfgras oder einjihriges Weidelgras.

Die Region ist das Heimatgebiet der beiden einzigen Rassen, die zur Erzeugung dieses Kises genutzt werden:
Bordaleira Serra da Estrela und Churra Mondegueira. Seit Jahrhunderten verstehen es die Tiere, das magere Weideland
in dieser Region bestens auszunutzen.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

Die Herstellung des ,Queijo Serra da Estrela“ basiert auf dem Know-how der Erzeuger, und der Kise wird aus-
schlielich aus Rohmilch unter Nutzung einer Distel als natiirliches Lab gewonnen.

Aufgrund der beschriebenen Gegebenheiten zeichnet sich der ,Queijo Serra da Estrela“ durch ganz spezifische
Eigenschaften aus. Er weist die Form eines abgeflachten Zylinders auf, ist regelmifSig geformt und an der Oberseite
seitlich leicht ausgebaucht und hat keine klaren Kanten. Die Rinde ist glatt und mittelweich und die Struktur
geschlossen und mittelweich. Der weifle oder leicht gelbliche Kise verformt sich beim Schneiden, ist gut gebunden,
cremig und geschmeidig und kann einige Locher aufweisen. Sein Geschmack ist mild, rein und leicht sduerlich. Diese
Merkmale werden im Laufe des Reifungsprozesses auf natiirliche Weise verstirkt und ergeben den ,Queijo Serra da
Estrela Velho®, der folgende Eigenschaften aufweist: Die Rinde ist glatt bis leicht runzelig und von harter bis sehr
harter Konsistenz; die Struktur ist geschlossen oder mit wenigen Lochern; der Kise ist in der Masse leicht briichig,
trocken und geschmeidig, seine dunkelgelbe bis orangefarbene Farbung entwickelt sich von der Auflenseite zur Mitte
hin und er weist einen angenehmen und bleibenden, reinen, stark bis mafig ausgeprigten und leicht pikanten/
salzigen Geschmack auf.

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

g28.A)

Aufgrund der Boden- und Klimabedingungen in der Serra da Estrela konnen sich in der Region vor allem land- und
forstwirtschaftliche Aktivititen entwickeln, wobei eine der Haupttitigkeiten in der Zucht von Schafen der ortlichen
Rassen Bordaleira Serra da Estrela und Churra Mondegueira besteht, deren Milch zur Herstellung des hochangese-
henen Kises und Weichkises (requeijdo) der Serra da Estrela verwendet wird, die hinsichtlich Farbe, Aroma, Ge-
schmack und Struktur ganz besondere Merkmale aufweisen.

Die Region und der hier hergestellte Kdse fanden bereits in Texten romischer Autoren Erwdhnung. Zudem wurde der
Kise auch als beliebtes Nahrungsmittel auf den Karavellen der groffen Entdecker genannt und kam in Theaterstiicken
aus dem 16. Jahrhundert vor.

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

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