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EINZIGES DOKUMENT

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

»TIROLER SPECK*“

EG-Nr.: AT/PGI/017-1395

X g.g.A. []g.U.

1.

3.2

3.3.

NAME [DER G.G.A. ODER DER G.U.]
Tiroler Speck

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND
Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS
Erzeugnisart [gemaB Anhang Il]
Klasse 1.2 Fleischerzeugnisse (erhitzt, gepdkelt, gerduchert usw.)

Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name
gilt

Die auBere Farbe ist rauchfarbig braun, der Anschnitt rétlich mit einem weiB3en
Speckanteil. Der Geruch ist aromatisch und mild, mit einem erkennbaren Rauchton.
Der Geschmack ist wirzig, gepragt von speziellen Gewlrzmischungen und einer
besonderen Rauchbehandlung, sowie mild im Salzgeschmack.

Chemisch-physikalische und mikrobiologische Eigenschaften:

— Wasser : EiweiB3 -Verhaltnis von maximal 1,5 (Toleranz 0,2),

— Kochsalzgehalt maximal 5 %,

— Gehalt an Natrium Nitrit berechnet als Natriumnitrit (NaNO,) 5 mg/100 g (50

mg/kg),
— Gehalt an Kalium Nitrat berechnet als Natriumnitrit (NaNO,) 25 mg/100 g (250

mg/kg),

— mesophile Gesamtkoloniezahl (einschlieBlich Milchs&urebakterien) KBE/g < 1 x
107

Rohstoffe (nur flir Verarbeitungserzeugnisse)

Als Rohmaterial dienen folgende entbeinte und zugeschnittene (= tradtioneller
Zuschnitt) Teilsticke vom Schwein: Schlégel, Karree, Schulter, Bauch und Schopf.

Die Schlachtung erfolgt nach EU-Richtlinien unter Kriterien die eine maximale
Fleischqualitat sicherstellen (davon umfasst ist der Transport und das Treiben der
Tiere innerhalb der Schlachteinrichtung).

Anforderungen an das Frischfleisch:

— post mortem ph 24:5,4 - 5,8 (m. semi menbranosus 4-5 cm tief)

— Kerntemperatur 24 Stunden post mortem mindestens 5°C

— Oberflachenkeimzahl am Ende des Schlachtbandes KBE max. 5 x 10* cm?
— Oberflachenkeimzahl am Ende der Zerlegung KBE max. 1 x 10°/cm?



3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

5.3.

Futter (nur flir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Zur Fitterung werden ausschlieBlich Futtermittel verwendet, die den einschlagigen
Osterreichischen Gesetzen und Verordnungen entsprechen. Die Mastration enthalt
eine beschrankte Menge an Polyenen (PUFA+) um die angestrebte Fettqualitat zu
erreichen (mdglichst nicht mehr als 12g/kg).

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen miissen

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

Tiroler Speck darf lose, vakuumverpackt oder in kontrollierter Atmosphéare
abgepackt als ganzes Stlick, geteilt oder aufgeschnitten verkauft werden.

Besondere Vorschriften fur die Etikettierung

Die geschitzte geographische Angabe ,Tiroler Speck” darf in keine andere Sprache
Ubersetzt werden. Sie muss auf dem Etikett in leserlicher und unausléschbaren
Buchstaben angebracht werden und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift
abheben. Die Bezeichnung ,geschitzte geographische Angabe“ und/oder die
Kurzform ,g.9.A.%, welche in der Verkehrssprache des Produktes anzugeben ist,
muss unmittelbar darauf folgen.

Die Anbringung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken ist gestattet,
wenn diese den Erwerber nicht tduschen.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS

Die Herstellung des ,Tiroler Speck® ist auf das Bundesland Tirol (Nord- und Osttirol)
beschrankt.

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET
Besonderheit des geografischen Gebiets

Gebirgsklima. Traditionelles Herstellungsverfahren auf der Basis von Uber die
Jahrhunderte hinweg Uberliefertem Know-How der Erzeuger.

Besonderheit des Erzeugnisses

Unverwechselbarer Geschmack. Die hohe Abtrocknung und das starkere
Raucharoma haben Einfluss auf die Fermentation und bringen ganz spezielle
Geschmacksauswirkungen mit sich.

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

In der b&uerlich gepragten Berglandschaft Tirols hat sich die Speckproduktion als
Methode zur Konservierung von Frischfleisch im Laufe vieler Generationen
entwickelt und verfeinert. Das Wissen um die speziellen Gewlrzrezepturen sowie
die Herstellungsverfahren flr Tiroler Speck wurden von den Bauern jeweils an ihre
Nachkommen Ubertragen. Aus dieser individuell Uberlieferten Tradition bildete sich
eine allgemeine Verkehrsauffassung flir die heutige gewerbliche Herstellung von
Tiroler Speck. Die im Zuge der Verarbeitung notwendige Trocknung in der reinen
Tiroler Gebirgsluft sowie der schonungsvolle R&uchervorgang unter Einsatz
bestimmter Gewdlrzmischungen und Buchen- bzw. Eschenholz verleihen dem
Tiroler Speck seine besonderen Eigenschaften.



HINWEIS AUF DIE VEROFFENTLICHUNG DER SPEZIFIKATION
(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

[siehe: www.patentamt.at — Markenschutz - Herkunftsangaben.]
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VERORDNUNG (EG) Nr. 1065/97 DER KOMMISSION
vom 12. Juni 1997

zur Ergéinzung des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der Kommission
zur Eintragung geographischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen gemi
dem Verfahren nach Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —-

gesttitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Gemeinschaft,

gestlitzt auf die Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates

vom 14. Juli 1992 zum Schutz von geographischen

Angaben und Ursprungsbezeichnungen' fiir Agrarerzeug-
’ . nisse und Lebensmittel ('), geindert durch die Verordnung
& (EG) Nr. 535/97 (3, insbesondere auf Artikel 17 Absatz 2,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Fiir bestimmte Bezeichnungen, die von den Mitglied-
staaten gemifl Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr.
2081/92 mitgeteilt wurden, sind erginzende Angaben
angefordert worden, um zu gewihrleisten, dafi diese
Bezeichnungen mit den Artikeln 2 und 4 der genannten
Verordnung tbereinstimmen. Die Prifung dieser ergin-
zenden Angaben hat ergeben, dafl die betreffenden
Bezeichnungen den genannten Artikeln entsprechen.
Daher ist es notwendig, sie nunmehr einzutragen und
dem Anhang der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der
Kommission (*), zuletzt geindert durch die Verordnung
(EG) Nr. 123/97 (*), hinzuzufiigen.

Nach dem Beitritt der drei neuen Mitgliedstaaten beginnt

die in Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92

g vorgesehene Frist von sechs Monaten mit dem Tag ihres
(‘ Beitritts. Bestimmte der von diesen Mitgliedstaaten mitge-
-~ teilten Bezeichnungen entsprechen den Artikeln 2 und 4
der genannten Verordnung und sind deshalb einzutragen.

Die Bezeichnung .Speck dell’Alto Adige betrifft ein
zweisprachiges geographisches Grenzgebiet. Da unter
diesen Umstinden Artikel 5 Absatz 5 der Verordnung
(EWG) Nr. 2081/92 anwendbar ist, haben sich die betei-
ligten Mitgliedstaaten konsultiert und sind zu einer Eini-
gung gelangt. Demzufolge ist diese bereits in italienischer
Sprache eingetragene Bezeichnung nunmehr auch in
deutscher Sprache einzutragen.

Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen
entsprechen der Stellungnahme des Ausschusses fiir
geographische Angaben und Ursprungsbezeichnungen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1
Der Anhang der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 wird
durch die Bezeichnungen im Anhang der vorliegenden
Verordnung erginzt.

Artikel 2
Die Bezeichnung .Speck dell’Alto Adige* wird in deut-
scher Sprache wie folgt eingetragen: ,Siidtiroler Marken-
speck” oder ,Sidtiroler Speck®.

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am Tag ihrer Verdffentlichung im
Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften in Kraft.

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

. Mitgliedstaat.

Briissel, den 12. Juni 1997

() ABL Nr. L 208 vom 24. 7. 1992, S. 1.
() ABL Nr. L 83 vom 25. 3. 1997, §. 3.
() ABL Nr. L 148 vom 21. 6. 1996, S. 1.
() ABL Nr. L 22 vom 24. 1. 1997, S. 1.

Fiir die Kommission
Franz FISCHLER
Mitglied der Kommission




Nr. L 156/6

Amtsblatt der Buropiischen Gemeinschaften

13. 6. 97

ANHANG

A) UNTER ANHANG I DES VERTRAGS FALLENDE ERZEUGNISSE, DIE FUR DIE
MENSCHLICHE ERNAHRUNG BESTIMMT SIND

Fleischerzeugnisse

ITALIEN
»~— Prosciutto di Norcia (GGA)".

OSTERREICH
»— Tiroler Speck (GGA)“.

Kiise

OSTERREICH

»— Tiroler Bergkise (GUB),

— Vorarlberger Alpkise (GUB),

— Vorarlberger Bergkiase (GUBY".

NIEDERLANDE

»— Boeren-Leidse met sleutels (GUB) ().

Sonstige Erzeugnisse tierischen Ursprungs (Eier, Honig, verschiedene Milcherzeugnisse aufler
Butter)

FRANKREICH

»— Miel de Sapin des Vosges (GUB)".

Olivensl

GRIECHENLAND

»— Kalapare (Kalamata) (GUB),

— KoAuvpbépt Xaviov Kpfrtng (Kolymvari Hanion Kritis) (GUB) (3 ().
ITALIEN

»— Bruzio {GUB),
— Cilento (GUB),
— Colline Salernitane (GUB),
— Penisola Sorrentina (GUB)“.

Obst, Gemiise und Getreide

GRIECHENLAND
»— Apfel .
Mo Nrtellotoug Mkagd Tpun6rews (Mila Delicious Pilafa de Tripoli) (GUB)".
FRANKREICH
»— Lentille verte du Puy (GUB)".

ITALIEN
»— Lenticchia di Castelluccio di Norcia (GGAY".

OSTERREICH
»— Waldviertler Graumohn (GUB)~.

————————————

(') Der Schutz des Namens .Leidse* ist nicht beantragt.
() Der Schutz des Namens Xaviov* (Hanion) ist nicht beantragt,
() Der Schutz des Namens ~Kpfitng* (Kritis) ist nicht beantragt.
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Antrag auf Eintragung einer geschiitzten Ursprungsbezeichnpng (g:g-A.)
entsprechend EG-Verordnung Nr. 2081/92 :
(im vereinfachten Verfahren gem. Art, 17)

Nationale Aktpnzahl: 1188-GR/95

s
-

1. Zusténdige Behdrde des Mitgliedslandes: o
Bundesministerium fir wirtschaftliche Angelegenheiten, §Re’ferat

fur den gewerblichen Rechtsschutz, Kohlmarkt 8-10, 1010 Wien,
Tel. ++43/1/53424-0, Fax ++43/1/53424-520. 5

. 2. Antragsteller (Trager der Ursp:unécbozoichni:ng) :

Der Antrag wird eingebracht von der Gemeinschaft der in Beilage
1 genannten Erzeuger bzw. Verarbeiter von Tiroler Speck. - '

Die Koordinierung des Antrages erfolgt im v
EURO INFO CENTRE der Wirtschaftskammer Tirol,
MeinhardstraBe 14, 6020 Innsbruck;

Ansprechpartner: . : ' S '
Dr. Peter V6lker, Tel. +43/512/5310-293, Fax +43/512/5310-2175) .

3. Name/Sachbezeichnung/Herkunftsbezeichnung (Ursprunq%pfi _
bezeichnung) des Erzeugnisses: -

“Tiroler Speck g.g.A."

4. Art des Erzeugnisses: | |
. Rohpdkelware aus Schweinefleisch.

5. Beschreibung der Spezifikation:

a) Name
Tiroler Speck ¢.g.A.

b) Beschreibung , o
Das Rohmaterial fur ‘Tiroler Speck g.g.A.’ wird aus fdlgenden
entbeinten und zugeschnittenen Teilstiicken von Schweinen: ge-
wonnen:
- SChlﬁgel,
Karree,
Schulter,
Bauch und
Schopf.

Antrag “Tiroler Speck g g A’ ‘ ' ;
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: |
Der Tiroler Speck wird mild gesalzen und in einer, den Ortli-
chen Gepflogenheiten und Traditionen entsprechenden speziellen
Wirzung, in eigenen Riumen, bei der Temperatur von 18° bis 20°C
gut mit Wirzrauch behandelt und gelagert. P

Die 4uBere Farbe ist rauchfarbig braun, der Anschnitt ist rot-
lich mit einem weiBen Speckanteil. Der Geruch ist aromatisch
und mild, mit einem erkennbaren Rauchton. Der Geschmack ist
wiirzig, gepridgt von speziellen Gewlirzmischungen und -einer be-
sonderen Rauchbehandlung, sowie mild im Salzgeschmack. '

vcnemischphysikalische'und mikrobiologische Eigengchaftén!

- Wasser:Eiweis-Verhiltnis von maximal 1,5 (Toleranz 0,2),
- Kochsalzgehalt maximal 5 %,
- Gehalt an Natrium Nitrit berechnet als Natriumnitrit !(NaNO)
5 mg/100 g (50 mg/kg), - Do
" - Gehalt an Kalium Nitrat berechnet als Natriumnitrit (NaNO,)
25 mg/100 g (250 mg/kg), o 5
- mesophile Gesamtkoloniezahl (einschlieBlich Milchsdurebakte-

rien) KBE/g £ 1 x 10"

' ¢) Geographisches Gebiet : -
‘Tiroler Speck g.g.A.” darf ausschlieSlich von pefugten gewerb-
lichen und landwirtschaftlichen Erzeugern bzw. Verarboqte:n,im
Ssterreichischen Bundesland Tirol (siehe Karte in Beilage 2)
hergestellt werden. - o
Die Tiere zur Gewinnung der in Punkt 5.b erwshnten Rohgtoff-
teile miissen den in der Beilage 3 festgehaltenen Bedingungen
fiir die Erzeugung entsprechen. Die Qualitat des Frischfleisches
(Rohstoffteile) richtet sich nach den dort festgehaltenen Kri-
terien (siehe Beilage 3). ;

d) Urzsprungsnachweis 7 2 | ; : |
Tiroler Speck ist seit Jahrhunderten ein fester qutandtéil der
heimischen bsuerlichen Kuche. Durch viele Generationen |wurde
dieses Produkt wegen des hohen Nihrwertes, der guten Hiltbar-
keit und der vielfdltigen Vbrwendungsmbglichkeit‘geschatzt.

Ein Hinweis auf die alte Uberlieferunq.zum Thema,Speckiin'Tir01'

kann aus urkundlichen Erwdhnungen entnommen werden. Nikolaus
Graff und Hermann Holzmann erwshnen in der ,Geschichte des Ti-
roler Metzgerhandwerkes™, (Universititsverlag Wagnex 1982) un-
ter anderem eine Preisfestsetzung vom 23. Juli 1573 fuy das
Pfund Speck zusammen mit Schweinswirsten (siehe Beilage 5). Die
Bedeutung von Speck in den Ernihrungsgewohnheiten der Tiroler
Bevdlkerung kann auch in anderen Textstellen dieses Werkes
nachgelesen werden. Beispielsweise wird dartber berichtet, dad
auch fir den privaten Bereich auf M3rkten Schweinefleisch in

groden Sttcken gekauft und zu Speck verarbeitet wurde. !,Der

- Antrag “Tiroler Speck g2 A.’
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GroB8teil des Schweines wurde gesurt, dann geselcht und |kam wdh-
rend des ganzen Jahres als Speck und Selchfleisch auf den
Tisch.“ (siehe Beilage 6) :

e) Herstellungsverfahren
Bei der Verarbeitung der unter Punkt S.b aufgezidhlten ieile
sind folgende Kriterien einzuhalten: ;

- Alle Teilstlicke, die zu Tiroler Speck verarbeitet werden, un-
terliegen dem traditionellen Zuschnitt (siehe Beilage 3).

- Eine trockene Einsalzung (mit Salz-Gewlrzmischung trdckbn
eingerieben) und Pdkelung ist erforderlich. C

Die Riucherung und damit verbundene Trocknung erfolqﬁ bei
einer maximalen Rauch- und Raumtemperatur von 20°c.

Die Lufttrocknung und Reifung erfolgt bei einer Raumﬁembera—

tur zwischen 10° und 15°C und einer relativen Luftfeuchtig-
keit von 60 % bis 80 %. Ein ausreichender Luftaustausch ist

sicherzustellen. .

- Die Trocknung und Reifung erfolgt so gleichmﬂﬂig.'daﬂ_ein
Trockenrand vermieden wird. : ;

Die Parasiten~ bzw. Schidlingsfreiheit der Produkte ist si-
cherzustellen. : T

- Die bezeichneten Teilstiicke unterliegen dem Verbot der
spritzpSckelung und der Behandlung mit Poltermaschinen.

- FUr die Qualitatsprufung wird das in der Beilage AYeﬁthaltene
‘Prﬁfschema herangezogen. » SR T

- Ergénzend dazu bestehen die gesetzlich vorgesehenen Kontrol-
len durch das Amt der Tiroler Landesregierung, -Abteilurg Vvd
(Sanitatsabteilung), Landhausplatz, 6020 Innsbruck sowie
durch die Bundesanstalt fiir Lebensmitteluntersuchung, Tech-

‘. nikerstraBe 70, 6020 Innsbruck betreffend Betriebs- und

Personalhygiene sowie Tiergesundheit.

£) Zussmmenhang P
Die Herstellung von Tiroler Speck hat sich im Laufe vielear Ge-
nerationen als traditionelle Verarbeitungsmdglichkeit ingder
biuerlich geprigten Berglandschaft Tirols gebildet, wo |es keine
Mglichkeiten zur Kihlung von Frischfleisch gab. Die im Zuge
der Verarbeitung notwendige Trocknung in reiner Gebirgsluft
sowie der schonungsvolle Riuchervorgang unter Einsatz be-
stimmter Gewlirzmischungen und Buchen- bzw. Eschenholz ist ty-
pisch fir die besondere Charakteristik von Tiroler Speck.

Die Gewlirzrezepturen sowie die Herstellungsverfahren fﬁr .
Tiroler Speck wurden von den Bauern jeweils auf die Nachkommen

Amrag “Tiroler Speck ggA.’




Z1/7UZ "9/ 11234 U314 91U 443 WK=11KUL! AUSDENW ==2UU1354Z434U rg. UJ/U2

Ubertragen. Aus dieser individuellen, uberlie:erten Tradition
bildete sich eine allgemeine Verkehrsauffassung fur diq heutige
gewerbliche Herstellunq von Tiroler Speck.

g) Kontrolleinrichtung

Name

Der Landeshauptmann von Tirol
Landhaus, 6020 Innsbruck

h) txkettiegggg

Die geschiitzte geographische Angabe ‘Tiroler Speck’ darf in

keine andere Sprache Ubersetzt werden. Sie muB auf.dem [Etikett

' in leserlichen und unausldschbaren Buchstaben angebracht werden
und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift abheben.

Die Bezeichnung ‘geschitzte geographische Angabe’ und/qder die
Kurzform ‘g.g.A.’, welche in der Verkehrssprache des Produktes
anzugeben ist, muB unmittelbar darauf folgen.

Die Anbringung von Namen, Firmenbezeichnungen oder B;ggnmarken
ist gestattet, wenn diese den Erwerber nicht tiuschen. | .

Tiroler Speck darf lose, vakuumverpackt oder in kontrolllerter
Atmosphire abgepackt als ganzes Stuck, geteilt oder aufge—
schnitten verkauft werden. _

i) B ;nzolltaatlxcha An!btd.rugg

Die fUr die Herstellung von Tiroler Speck maBgebllchen rechtli-
chen Regelungen sind im Codex Alimentarius Austriacus, | Kap..B
14, enthalten. :

Antrag ‘Tirolu‘Speek;.g.A'
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Beilage 3

Produktionsbedingungen fiir die Schweinefleischgewinnung
und

Anforderungen an das Frischfleisch (Rohstoffteile)

A) Futterung und Haltung:

Grundsatz ist die Erzeugung eines qualitativ hochwertigen Flei-
sches, das in seinen Eigenschaften speziell auf die Verarbei-
tung zu Tiroler Speck abgestimmt ist.

Die Haltung entspricht den gesetzlichen Vorschriften.

Zur Futterung werden ausschlieBlich Futtermittel verwendet, die
den einschlagigen &sterreichischen Gesetzen und Verordnungen
entsprechen.

Die Mastration enthialt eine beschrankte Menge an Polyenen
(PUFA+) um die angestrebte Fettqualitdt zu erreichen (méglichst
nicht mehr als 12 g/kg).

B) Schlachtung:

Die Schlachtung erfolgt nach EU-Richtlinien unter Kriterien,
die eine maximale Fleischqualitat sicherstellen. (Davon umfaft
ist der Antransport und das Treiben der Tiere innerhalb der
Schlachteinrichtung).

C) Frischfleisch Bedingungen:

post mortem pH 24 : 5,4 - 5,8 (m. semi menbranosus 4 - 5 cm
tief)

Kerntemperatur 24 Std p.m. mindestens 5° C

Oberflachen Keimzahl am Ende des Schlacht
bandes KBE max. 5 x 10° cm*

Oberflachen Keimzahl am Ende der
Zerlegung KBE max. 1 x 10°/cm?

Antrag ‘Tiroler Speck g.g A’ 7



D) Zuschnitt:

¢ Schl6gl - alle Teilstiicke (mit und ohne Oberschale),
ausgeldst, mit Schwarte,

¢ Karree - kurzes Karree, ohne Knochen, ohne Schopf, mit
Schwarte,

® Schulter - dicke oder ganze Schulter, zugeschnitten, mit
Schwarte,

® Bauch - ohne Knochen, zugeschnitten, mit Schwarte,

e Schopf - ohne Knochen, mit oder ohne Schwarte.

Antrag ‘Tiroler Speck g.g A’




Beilage 4

Priifschema zur ‘Sinnenpriifung’ des Fertigproduktes

Antrag ‘Tiroler Speck g.g.A.’ 9




Beilage 4

Sinnenprifung:

Diese wird von einer Kommission die der Landeshauptmann einrichtet
durchgefiihrt.

Die Probe muf mindestens 16 von 20 mdoglichen Punkten erreichen.

Priifschema fiir die Sinnenpriifung des Fertigproduktes:
5-teilige Punkteskala

mogliche Erreichbare
1. AuRere Merkmale: Punkteabziige Punkte
unerwunschter Schimmel 5-20 2
Oberflaichenbelag 2-5
schmierig 1-2
zerkltiftet 1-2
Rauchflecken 1-2
Zuschnitt mangelhaft 1-5
sonstiges 1-2

2. Aussehen, Farbe und Farbhaltung im Anschnitt:

2.1 Trockenrandbildung 1-20 6
Hohlstellen 1-4
Risse 1-4
sonstiges 1-4

2.2 Farbe ungleichmifig
grau verfarbt 1-4
grun verfarbt 1-4
grau- grunfleckig 1-4
Schnittflache irisierend 1-4
Fettverfarbung 1-5
Blutspuren 1-4
sonstiges 1-4

3. Konsistenz:

zu weich 1-5 4
zu fest 1-5
zdh 1-3
strohig, faserig 1-3
leimig 1-4
grobe Sehnenanteile 1-4
Rand zu hart 1-4
Teile unzerkaubar 1-4
Zusammenhalt mangelhaft 1-4




mogliche Erreichbare

Punkteabziige Punkte
4. Geruch und Geschmack:

salzig 1-8 8
sauerlich 1-6

suflich 1-4

bitter 1-6

zu frisch, unreif 2-6

charakteristisches Aroma fehl 2-6

fremdartig 2-8

beifdig 1-6

teerartig 2-8

tranig 2-5

seifig 3-8

ranzig 3-20

muffig 2-8

stiickig 4-10

faulig 8-20

sonstiges 1-8




Gruppe Recht und Support
Rechtsabteilung Osterreichische Marken

An die Geschaftszahl: HA 6/2007- 6
Europaische Kommission - 7/2007
AGRI H2 8/2007
B- 1049 BRUSSEL, Belgien 9/2007
Wien, 8.5.2009

VO (EG) Nr. 510/2006 — Mitteilung gemaR Art. 9 Abs. 3i;
Anderung von Spezifikationen im Bereich der Kontrollstelle

Unter Bezugnahme auf Art. 9 Abs. 3i der VO (EG) Nr. 510/2006 wird mitgeteilt, dass die
Spezifikationen zu nachstehenden geschutzten dsterreichischen Bezeichnungen im Bereich
der ausgewiesenen Kontrollstellen geéndert wurde:

zur Bezeichnung

- Tiroler Graukase — g.U. (G/AT/01435/95/07/03)

- Tiroler Bergkase — g.U. (G/AT/1414/95/07/03)

- Tiroler Almkase/Tiroler Alpkase — g.U. (G/AT/01436/95/07/03)
- Tiroler Speck — g.g.A. (AT/PGI/017-1395).

Statt der bisherigen 6ffentlichen Kontrolle durch den Landeshauptmann von Tirol erfolgt die
Kontrolle nunmehr durch folgende private Kontrollstelle:

Kontrollservice Tirol (BIKO),

A-6020 Innsbruck, Wilhelm-Greil-Strale 9,
Tel.: + 43 (0) 5 - 9292-3100,

Fax: + 43 (0) 5 -9292-3199

e-mail: office@biko.at

Begrindung:

Anderung der gesetzlichen Bestimmungen, die ua. hinsichtlich der Kontrolle geschiitzter
Herkunftsbezeichnungen einen Systemwechsel weg von 6ffentlichen Kontrollen durch den
Landeshauptmann hin zu Kontrollen durch zugelassene private Kontrollstellen vorschreiben.

Mit freundlichen GriiRen

e oo W

Dr. M. Stangl
Osterreichisches Patentamt
Rechtsabteilung dsterreichische Marken
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