Verordnung (EU) Nr. 1151/2012

) Antrag zur
Anderung der Spezifikation einer eingetragenen Bezeichnung

Elektronische Verotffentlichung zwecks allfélliger Erhebung eines Einspruchs

Hinweis:

Mit dieser Veroffentlichung wird die Einspruchsfrist gemaf? § 68c Abs. 1 iVm § 68a Abs. 1
des Markenschutzgesetzes1970, BGBI. Nr. 260, zuletzt gedndert durch das Bundesgesetz
BGBI. | Nr. 126/2009 in Gang gesetzt.

Einspriche aus den in Art. 10 Abs. 1 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 genannten
Grinden sind demnach innerhalb einer Frist von 4 Monaten ab dem Datum dieser
Verdffentlichung beim Osterreichischen Patentamt, 1200 Wien, Dresdner StraRe 87, zu
erheben und innerhalb dieser Frist zu begrinden. Die Einspriiche sowie allfallige Beilagen
missen spatestens am letzten Tag der Frist in zweifacher Ausfertigung im Patentamt
eingelangt sein. Zusatzlich ist eine elektronische Version des Einspruchs (samt Beilagen)
beizubringen (an: Herkunftsangaben@patentamt.at ).

Jeder Einspruch unterliegt einer Geblhr von 150 Euro, die unter Angabe des nachstehend
genannten Aktenzeichens sowie des Vermerks ,Einspruchsgebiihr® auf das Konto des
Osterreichischen Patentamtes bei der Osterreichischen Postsparkasse, Kto.- Nr. 5 160 000,
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) Antrag zur
Anderung der Spezifikation zur eingetragenen Bezeichnung

»Steirisches Kirbiskerndl — g.g.A.“

Antragsdatum: 24.06.2009

Nationales Aktenzeichen:
HA 01/2006

Antragsteller:

Gemeinschaft der Arbeitsgemeinschaft Steirischer Kirbisbauern Gen.m.b.H.,
Landesinnung Steiermark des Lebensmittelgewerbes Berufszweig Olpresser.
c/o Gemeinschaft Steirisches Kirbiskerndl g.g.A.,

Julius Straul3 Weg 1a, A-8430 Leibnitz

Name des Erzeugnisses:
Steirisches Kurbiskerndl — g.g.A.

Art des Erzeugnisses: )
Klasse 1.5 Fette (Butter, Margarine, Ole usw.)

Die von der Anderung erfassten Teile der Spezifikation:
[] Namen des Erzeugnisses

Xl Beschreibung des Erzeugnisses

Xl Geographisches Gebiet

Xl Ursprungsnachweis

X Herstellungsverfahren

X] Zusammenhang mit dem geographischen Gebiet

X Etikettierung

[ ] Einzelstaatliche Vorschriften

X Sonstiges (Kontrolle)

Berechtigtes Interesse

Die bisher gultige aus mehreren Einzelunterlagen bestehende Spezifikation wurde zu einem
Dokument zusammengefiihrt und Uberarbeitet, insbesondere um Anforderungen in Bezug
auf das Herstellungsverfahren und den Ursprungsnachweis gerecht zu werden und das
geografische Gebiet zu berichtigen, welches einerseits urspringlich richtig mittels einer
Landkarte dargestellt wurde, der Textteil jedoch zu eng gefasst definiert wurde, und welches
andererseits aufgrund einer Anderung von politischen Bezirksbezeichnungen entsprechend
abzugrenzen und richtig zu stellen war. Die detailliertere Beschreibung des Kontrollsystems
dient der Klarstellung sowie der Vermeidung von allfalligen Wettbewerbsverzerrungen und
tragt zur Erhaltung der Qualitat und Unverwechselbarkeit des Steirischen Kurbiskernéls bei.

Anderungen:

1. Beschreibung des Erzeugnisses:
Verbesserung und Klarstellung der Beschreibung:

,,“Das Steirische Kiirbiskerndl wird aus den schalenlos wachsenden Kernen des steirischen
Olkurbisses (Curcurbita pepo var. styriaca) gewonnen.



Es muss sich um zertifiziertes Saatgut des Steirischen Olkirrbisses von in Osterreich
zugelassenen Sorten handeln, welche in der Osterreichischen Sortenliste aufgelistet sind.

Die Kirbiskerne werden vor dem Pressen stets einem Réstvorgang unterzogen. Die dadurch
entstehende Charakteristik ergibt ein dunkel gefarbtes, dichroitisches Ol, das im
durchfallenden Licht dunkelgrin-rotlich erscheint.

Das Steirische Kirbiskerndl ist in seiner Konsistenz dickfllissig und hat einen arttypischen
Geruch.

Je nach der Intensitdt des Rdstvorganges kommt es zu einem mehr oder weniger
ausgepragten nussartigen Geschmack.

Das Ol wird keiner Filtration und Raffination unterzogen. Es wird weder entschleimt, (teil-)
entsauert, gebleicht, desodoriert und/oder fraktioniert.

Unter Steirischem Kurbiskerndl wird nur 100 % reines aus erster Pressung gewonnenes Ol
aus schalenlosen Kernen des Steirischen Olkirbisses aus dem definierten Anbaugebiet und
Pressung im definierten Gebiet verstanden.

Die Beimischung anderer Ole oder Kerne ist nicht gestattet.

Das Ol verfugt tiber einen hohen Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren sowie an
ernahrungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffen.

Durchschnittliche Parameter fur Steirisches Kirbiskernol:

Olgehalt, spezifisches Gewicht sowie das Fettsauremuster der schalenlos gewachsenen
Kirbiskerne des Steirischen Olklrbisses konnen, abhangig von Bodenbedingungen,
Witterungsbedingungen und  Ausreifungsgrad am jeweiligen Anbaustandort der
Kirbiskulturen wesentlichen Schwankungen unterliegen.

Spezifisches Gewicht: 0,90 — 0,92 kg je |

Fettgehalt mindestens 99 %

davon Linolséure 37 — 60 % und Olsaure 25 — 44 % , zusammen ca. 80 %,
Palmitinsdure 10 — 20 %

Stearinsaure 3 -7 %

Sonstige Fettsauren 1 —2 %

Das Steirische Kurbiskerndl unterscheidet sich in wesentlichen Punkten von sonstigen
Speisedlen. Einerseits aufgrund des regional typischen Ausgangsproduktes (schalenlos
gewachsener Kiirbiskern des Steirischen Olkirbis) im geografisch definierten Anbaugebiet
und andererseits dem typischen Pressverfahren (mechanisch/hydraulisch), dem eine
Réstung der Kernmasse vorangeht.”

Begrindung:

Die besondere Qualitdt sowie das Ansehen des Steirischen Kirbiskernéls wurden stets als
Ergebnis des regionalen Klimas und Bodens im abgegrenzten Anbaugebiet, des Wissens
der Landwirte um Anbau, Kulturpflege und Erntetechnik, sowie des traditionellen
Herstellungsverfahrens der Olpressung gesehen. So wurde als herkunftsgeschiitztes
Steirisches Kurbiskernél mit dem unvergleichlichen Geschmack und Aroma nur jenes aus
schalenlos wachsenden Kernen des Steirischen Olkiirbisses (Curcurbita pepo var. styriaca)
hergestelltes Ol beschrieben. Mit der teils bereits in der urspriinglichen Spezifikation
enthaltenen, teils nunmehr erganzten Formulierung soll unverwechselbar ausgedriickt
werden, dass nur 100 % reines aus erster Pressung gewonnenes Ol aus schalenlosen



Kernen aus zertifiziertem Saatgut des Steirischen Olkirbisses aus dem definierten
Anbaugebiet und Pressung im definierten Gebiet als Steirisches Kurbiskernél bezeichnet
werden darf. Mit dem Anbau von ausschlieBlich zertifiziertem Saatgut des Steirischen
Olkurbisses von in Osterreich zugelassenen Sorten, welche in der Osterreichischen
Sortenliste aufgelistet sind, wird gewahrleistet, dass nur jene Kulturart vermehrt wird, welche
fur die Osterreichischen Anbaugebiete geeignet ist und es damit der Qualitatserhaltung der
Kirbiskerne dient, welche fir die Qualitdt und den charakteristischen Geschmack des
Steirischen Kirbiskerndls maf3geblich sind.

In der Produktspezifikation wird zu Pkt. 5b ,Beschreibung® der Fettgehalt statt wie bisher mit
90% nun richtigerweise mit ,mindestens 99%"“ ausgewiesen, da dieser in der Regel zwischen
99% und 100% liegt. Die angefuhrten Fettsauren wurden dementsprechend angepasst.

Die Prazisierung der Beschreibung dient somit der Erhaltung der Qualitatserwartungen der
Konsumenten sowie der Besonderheit und des guten Rufs des Steirischen Kirbiskerndls.

2. Geografisches Gebiet:

Anpassung an die Anderung der Benennung bisher ausgewiesener politischer Bezirke sowie
Korrektur einer bei Erstellung der urspriinglichen Spezifikation unterlaufenen Ungenauigkeit.
Beschréankung der Saatgutvermehrung einschlie3lich des Nachbaus fur den Eigenanbau der
schalenlos gewachsenen Kerne des Steirischen Olkiirbis (Cucurbita pepo var. styriaca) auf
Osterreich aus qualitativen Griinden:

,Die Pressung des steirischen Kiirbiskerndls erfolgt ausschliefllich im traditionellen Gebiet
sudliche Steiermark (politische Bezirke Deutschlandsberg, Graz, Graz-Umgebung, Hartberg-
Furstenfeld, Leibnitz, Sudoststeiermark, Voitsberg, Weiz) und sudliches Burgenland (Bezirke
Jennersdorf, Giissing, Oberwart).

Das Ausgangsprodukt, also der Rohstoff, die schalenlos gewachsenen Kirbiskerne des
Steirischen Olkiirbisses, stammen ausschlieRlich aus oben genanntem traditionellen Gebiet
der sidlichen Steiermark und des Sidburgenlandes sowie aus folgenden Bezirken
Niedertsterreichs (politische Bezirke Hollabrunn, Horn, Mistelbach, Melk, Géanserndorf,
eingeschrankt auf Gerichtsbezirk Zistersdorf, und Korneuburg-Stockerau, eingeschrankt auf
Gerichtsbezirk Stockerau).

Die Saatgutvermehrung inklusive der Nachbau fir Eigenanbau der schalenlos gewachsenen
Kerne des Steirischen Olkurbis (Cucurbita pepo var. styriaca) muss in Osterreich erfolgen®

Begriindung:

Zur Berichtigung einer bei Erstellung der urspringlichen im Textteil der Spezifikation
unterlaufenen Fehlers wird klargestellt, dass zu den politischen Bezirken jenes traditionellen
Gebietes, in denen die Pressung des Steirischen Kirbiskerndls erfolgen darf, auch der
politische Bezirk Graz zu zé&hlen ist, der inmitten des bislang ausgewiesenen in der
urspringlichen Spezifikation mittels einer Landkarte dargestellten Gebietes liegt. Es handelt
sich somit um eine Berichtigung in Ubereinstimmung mit der Kartierung des urspriinglichen
Eintragungsantrages.

Durch die Zusammenlegungen der Bezirke ,Radkersburg und Feldbach® unter der neuen
Bezeichnung ,Sudoststeiermark® und der Bezirke ,Furstenfeld und Hartberg“ unter der
Bezeichnung ,Hartberg-Furstenfeld® wurden diese neuen Bezeichnungen lediglich zur
Klarstellung und Richtigstellung aufgenommen.

Die Saatgutvermehrung ist deshalb auf Osterreich einzuschranken, weil die dsterreichische
Rechtslage sowohl bei der Sortenanerkennung (Prifung des landeskulturellen Wertes) als
auch bei der Saatgutvermehrung (zertifiziertes Saatgut) strenger als die EU-Regelungen
bzw. die Regelungen in anderen Mitgliedstaaten ist. Die Uber das EU-Recht hinausgehenden



Anforderungen bei der Sortenanerkennung und der Saatgutvermehrung gewahrleisten die
Eignung der Sorte speziell fir die dsterreichischen Anbaugebiete und stellen sicher, dass
tatsachlich Saatgut der Kulturart Steirischer Olkirbis vermehrt wird. Damit ist die hinsichtlich
der Saatgutvermehrung vorgenommene Beschrankung auf ein grtReres geografisches
Gebiet, namlich auf Osterreich, sachlich gerechtfertigt, zumal qualitative Kriterien diese
Beschrénkung rechtfertigen und sie mit den standigen und redlichen Gepflogenheiten der
ortlichen Erzeuger im Einklang steht (vgl. diesbezugliche nahere Begrindung in Punkt 4.
unter “Herstellungsverfahren®).

3. Ursprungsnachweis:

Aufnahme von Bestimmungen zum Ursprungsnachweis zur Gewahrleistung der
Ruckverfolgbarkeit. Die bisherigen Ausfuhrungen zu Punkt 5d ,Entstehung und Entwicklung
des Steirischen Kurbiskerndls®, die zum Zeitpunkt der Anerkennung der gegenstandlichen
Bezeichnung in diesem Punkt darzustellen waren, werden nunmehr in Punkt 5f
»Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet“ verschoben.

Begrindung:

Da die Spezifikation bislang keine Hinweise zum Ursprungsnachweis enthielt, wurde es als
zweckmaRig erachtet, Angaben zur Ruckverfolgbarkeit des Produkts unter Punkt 5d in die
Produktspezifikation aufzunehmen. Darin wurden nunmehr Bestimmungen aufgenommen,
die zur Verbesserung und Gewahrleistung der Ruckverfolgbarkeit dienen. Um Anbauflachen,
jahrliche Erntemengen, Art der Kernverwendung und produzierte Olmenge auch im Falle
eines Kern- und Olverkaufs an Dritte eindeutig nachvollziehen zu kénnen, wird nunmehr in
der Spezifikation die Anwendung eines mehrstufigen Nachweis- und Kontrollsystems
festgeschrieben, welches neben Anbauflachen- und Erntemengenmeldungen den Einsatz
eines Kontrollnummernsystems vorsieht.

4. Herstellungsverfahren:

Préazisierung des traditionellen Herstellungsverfahrens, insbesondere dahingehend, dass das
Ol aus der Rostmasse ohne weitere Warmezufuhr  ,ausschlieBlich  durch
mechanische/hydraulische Verfahren“ gewonnen wird. Die verpflichtende Verwendung von
lichtgeschitzten Gebinden zur Qualitatserhaltung und die Beschrankung des
Ausgangsmaterials.

Begriindung:

Die unverwechselbare Qualitat des Steirischen Kirbiskerndls basiert unter anderem auf dem
Wissen der Landwirte um das traditionelle Herstellungsverfahren des Anbaus und der
Olpressung. Mit der bereits in der urspriinglichen Spezifikation enthaltenen, nunmehr
erganzten Formulierung wird dieses traditionelle Herstellungsverfahren detaillierter
beschrieben, insbesondere wird das Pressverfahren genauer definiert, indem préazisiert wird,
dass das Ol aus der Rostmasse ohne weitere Warmezufuhr ,ausschlieRlich durch
mechanische/hydraulische Verfahren“ gewonnen wird.

Aufgrund der Lichtempfindlichkeit des Steirischen Kirbiskerndls wurde in die
Produktspezifikation aufgenommen, dass das Ol in lichtgeschiitzte Gebinde, zumeist in
dunkle Glasflaschen, abgefillt werden muss. Damit wird die Qualitatserhaltung des
Steirischen Kirbiskerndls sichergestellt.

Mit der Aufnahme der Bestimmung, dass ausschlie3lich zertifiziertes Saatgut des Steirischen
Olkiirbisses von in Osterreich zugelassenen Sorten, welche in der Osterreichischen
Sortenliste aufgelistet sind, verwendet werden darf, soll gewahrleistet werden, dass nur jene
Kulturart vermehrt und als Saatgut verwendet wird, welches fur die Osterreichischen
Anbaugebiete geeignet ist, um die Qualititserhaltung der Kirbiskerne garantieren zu
kénnen, welche fur die Qualitdt und den charakteristischen Geschmack des Steirischen
Kirbiskernéls maRgeblich sind.



Die Beschrankung der Saatgutvermehrung inklusive des Nachbaus fur den Eigenanbau bei
Steirischem Kurbiskerndl auf Osterreich ist in zweierlei Hinsicht gerechtfertigt:

1. Aufgrund der Besonderheit der Sortenzulassung:
Fur Steirischen Olkurbis gibt es in Osterreich zugelassene Sorten. Die Gsterreichische
Zulassung von Kurbissaatgut erfordert — Uber die Bestimmungen der RL 2002/55/EG Uber
den Verkehr mit Gemusesaatgut hinaus — auch eine Prifung des landeskulturellen Wertes
der Sorte (8 46 Abs. 2 Saatgutgesetz). Im Zuge der Prifung des landeskulturellen Wertes
werden wertbestimmende Eigenschaften im Vergleich zu vergleichbaren zugelassenen
Sorten ermittelt, z.B. Widerstandsfahigkeit gegen Schadorganismen, Ertrag, etc., wodurch
sich eine besondere Eignung der in Osterreich zugelassenen Kirbissorte fiir die
Osterreichischen Anbaugebiete ergibt.

2. Aufgrund der Besonderheit der Saatgutvermehrung
Saatgut von Olkirbis darf in Osterreich nur als Vermehrungssaatgut und als zertifiziertes
Saatgut in Verkehr gebracht werden. Die RL 2002/55/EG (Art. 20 Abs. 2) erlaubt jedoch
auch Standardsaatgut. Fir Standardsaatgut gibt es nur Saatgutverkehrskontrollen. Eine
behordliche Uberwachung im Produktionsprozess (somit bei der Vermehrung) ist nicht
vorgesehen. Damit erfolgt auch keine Feststellung am Feld, ob die angegebene Sorte
verwendet wurde (dies kann in der Praxis nur am Feld festgestellt werden). Beim
zertifizierten Saatgut wird hingegen die Sortenechtheit bereits am Feld durch amtliche
Kontrollen geprift. Da das EU-Recht fur die Kulturart Olkurbis nur die Kategorie
Standardsaatgut vorschreibt, ist die Zertifizierung von Olkiirbis-Saatgut nicht der generelle
Standard in der EU.

Die Osterreichische Rechtslage ist damit sowohl bei der Sortenanerkennung (Prifung des
landeskulturellen Wertes) als auch bei der Saatgutvermehrung (zertifiziertes Saatgut)
strenger als die EU-Regelungen bzw. die Regelungen in anderen Mitgliedstaaten. Die Uber
das EU-Recht hinausgehenden Anforderungen bei der Sortenanerkennung und der
Saatgutvermehrung gewahrleisten somit die Eignung der Sorte speziell fir die
Osterreichischen Anbaugebiete und stellen sicher, dass tatsachlich Saatgut der Kulturart
Steirischer Olkirbis vermehrt wird. Damit ist die hinsichtlich der Saatgutvermehrung
vorgenommene Beschrankung auf ein grofReres geografisches Gebiet, namlich auf
Osterreich, sachlich gerechtfertigt, zumal qualitative Kriterien diese Beschrankung
rechtfertigen und sie mit den standigen und redlichen Gepflogenheiten der 0rtlichen
Erzeuger im Einklang steht.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet:
Siehe Begrundung unter Punkt 3. ,Ursprungsnachweis®.

6. Kontrollstelle:
Die Anderung der Anschrift bei einer der beiden privaten Kontrollstellen, namlich der ,Lacon
GmbH*, machte eine Berichtigung der Anschrift notwendig.

Einfuhrung von Maflinahmen, die das Funktionieren des Gesamtkontrollsystems aufgrund
der Existenz von mehreren Kontrollstellen gewéhrleistet (Datenabgleich):

LIn jenem Fall, dass zwei oder mehrere Kontrollstellen zur Kontrolle von Steirischem
Kirbiskerndl g.g.A. zugelassen sind, ist es notwendig, um eine plausible
Gesamtmengenberechnung der jahrlichen Produktion im definierten g.g.A.- Gebiet zu
ermdglichen, dass ein Datenabgleich zwischen den akkreditierten Kontrollstellen
stattfindet. Bekannt zugeben sind die Gesamtanbauflache, die dazugehérigen
Gesamternte- und Gesamtélmengen der Mitgliedsbetriebe, um die Mengenflusskontrolle
nachvollziehbar zu machen.



Um die Rickverfolgbarkeit des Mengenflusses zu gewahrleisten darf ein Betrieb pro
Erntejahr nur Mitglied bei einer Kontrollstelle sein. Ein Datenabgleich der Mitglieder muss
daher zwischen den akkreditierten Kontrollstellen durchgefiuhrt werden. Sollte ein
Marktteilnehmer/Betrieb  von einer Kontrollstelle bzw. Produzentenvereinigung
ausgeschlossen werden, muss dies auch den anderen akkreditierten Kontrollstellen bzw.
Produzentenvereinigungen mitgeteilt werden.*

Begriindung:

Zur Gewabhrleistung der Einheitlichkeit der Kontrolle fur die geschutzte geografische Angabe
Steirisches Kurbiskerndl musste eine Datenzusammenfiihrung bzw. ein Datenabgleich
zwischen mehreren kontrollierenden privaten Stellen angeordnet werden, um z.B.
Doppelmeldungen von Warenmengen auszuschlieBen und eine in der Gesamtheit
Uberprifbare, plausible Mengenberechnung und damit eine Gesamtkontrolle zu erméglichen.

7. Etikettierung:
Die vorgesehenen Ergdnzungen unterstiitzen die vorgeschriebenen Kontrollmallnahmen und
dienen der verbesserten Transparenz und Information der Konsumenten.



EINZIGES DOKUMENT

Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europaischen Parlaments und des Rates uber
Qualitatsregelungen fur Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

»STEIRISCHES KURBISKERNOL “

EG-Nr.: AT/PGI1/0017/1460

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

3.2.

3.3.

NAME

Steirisches Kirbiskernol

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND
Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS
Erzeugnisart
Klasse 1.5 Fette (Butter, Margarine, Ole usw.)

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

Steirisches Kirbiskerndl ist ein 100 % reines aus erster Pressung gewonnenes,
dickflussiges, dunkel gefarbtes, dichroitisches Ol, das im durchfallenden Licht
dunkelgrin-rétlich erscheint, welches aus schalenlos wachsenden Kernen aus
zertifiziertem Saatgut des Steirischen Olkirrbisses (Curcurbita pepo var. styriaca)
von in Osterreich zugelassenen Sorten, welche in der Osterreichischen Sortenliste
aufgelistet sind, hergestellt wird.

Das Ol hat einen nussartigen Geschmack und einen arttypischen Geruch. Es
verfugt Uber einen hohen Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsduren sowie an
ernahrungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffen.

Durchschnittliche Parameter fur Steirisches Kirbiskerndl sind folgende:

Spezifisches Gewicht: 0,90 — 0,92 kg je |

Fettgehalt mindestens 99 %

davon Linolsdure 37 — 60 % und Olséure 25 — 44 % , zusammen ca. 80 %,
Palmitinsaure 10 — 20 %

Stearinsaure 3 —7 %

Sonstige Fettsduren 1 —2 %

Rohstoffe (nur fir Verarbeitungserzeugnisse)

Steirisches Kirbiskerndl darf nur aus schalenlos wachsenden Kernen aus
zertifiziertem Saatgut des Steirischen Olkiirbisses (Curcurbita pepo var. styriaca)
von in Osterreich zugelassenen Sorten, welche in der Osterreichischen Sortenliste
aufgelistet sind, hergestellt werden. Der Rohstoff, die schalenlos gewachsenen



3.4.
3.5.

3.6.

3.7.

Kirbiskerne des Steirischen Olkiirbisses (Curcurbita pepo var. styriaca) stammt
ausschlie3lich aus dem abgegrenzten Gebiet.

Mit dem Anbau von ausschliedlich zertifiziertem Saatgut des Steirischen
Olkurbisses von in Osterreich zugelassenen Sorten, welche in der Osterreichischen
Sortenliste aufgelistet sind, wird gewéhrleistet, dass nur jene Kulturart vermehrt
wird, welche fur die Osterreichischen Anbaugebiete geeignet ist und es damit der
Qualitatserhaltung der Kurbiskerne dient, welche fur die Qualitat und den
charakteristischen Geschmack des Steirischen Kirbiskernéls mafgeblich sind.

Zertifiziertes Saatgut darf von Landwirten auch nach gesetzlichen Regelungen im
Nachbau verwendet werden.

Die Saatgutvermehrung inklusive der Nachbau fur Eigenanbau der schalenlos
gewachsenen Kerne des Steirischen Olkurbis (Cucurbita pepo var. styriaca) muss in
Osterreich erfolgen.

Die Saatgutvermehrung ist deshalb auf Osterreich einzuschranken, weil die
Osterreichische Rechtslage sowohl bei der Sortenanerkennung (Prifung des
landeskulturellen Wertes) als auch bei der Saatgutvermehrung (zertifiziertes
Saatgut) strenger als die EU-Regelungen bzw. die Regelungen in anderen
Mitgliedstaaten ist. Die Uber das EU-Recht hinausgehenden Anforderungen bei der
Sortenanerkennung und der Saatgutvermehrung gewahrleisten die Eignung der
Sorte speziell fur die Osterreichischen Anbaugebiete und stellen sicher, dass
tatsachlich Saatgut der Kulturart Steirischer Olkiirbis vermehrt wird.

Futter (nur far Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen missen

Die Pressung des Steirischen Kurbiskerndls muss nach dem traditionellen
Herstellungsverfahren im abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen.

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

Das Steirische Kurbiskerndl ist in lichtgeschitztes Gebinde, zumeist dunkle
Glasflaschen, abzufillen. Die verpflichtende Verwendung von lichtgeschiitzten
Gebinden fur die Verpackung bzw. Abflllung von Steirischem Kirbiskerndl dient
wegen dessen Lichtempfindlichkeit der Qualitatserhaltung des Erzeugnisses.

Besondere Vorschriften fur die Etikettierung

Jede Verkaufseinheit hat am Gebinde eine fortlaufende Kontrollnummer (anhand
derer der Name des Direktvermarkters oder der Kirbiskernolproduzenten oder der
Name des Lohnunternehmers, sowie das Herstellungsdatum der Olpressung
nachvollziehbar ist) und die Mengenangabe (in Liter oder kg) sowie die Kontrollstelle
zu enthalten. Bei Handelsmarken ist diese Kontrollnummer ebenso zu verwenden.

Fur Produkte, die Steirisches Kirbiskerndl als Zutat enthalten, gilt die EU Leitlinie
fur die Kennzeichnung von Lebensmitteln, die Zutaten mit geschitzten
Ursprungsbezeichnungen (g.U.) und geschiitzten geografischen Angaben (g.g.A.)
enthalten (2010/C 341/03).

Eine Bezugnahme auf die geschitzte Bezeichnung zur Beschreibung der Zutaten
eines Verarbeitungserzeugnisses ist in der Zutatenliste nur zuldssig, sofern



5.2.

5.3.

einhundert Prozent des Kirbiskerndlgehalts dieses Produktes spezifikationskonform
erzeugt worden sind. Darliber hinaus ist der Anteil an Steirischem Kirbiskerndl im
Mengenverhéltnis zum Gesamtprodukt als Prozentzahl auszuweisen.

Die vorgesehenen Etikettierungsvorschriften unterstiitzen die vorgeschriebenen
KontrollmaRnahmen und dienen der verbesserten Transparenz und Information der
Konsumenten.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS

Die Pressung des Steirischen Kirbiskerndls erfolgt in der Region der sidlichen
Steiermark (politische Bezirke Deutschlandsberg, Graz, Graz-Umgebung, Hartberg-
Furstenfeld, Leibnitz, Sidoststeiermark, Voitsberg, Weiz) und der Region des
sudlichen Burgenlands (Bezirke Jennersdorf, Glssing, Oberwart). Der Rohstoff, die
schalenlos gewachsenen Kiirbiskerne des Steirischen Olkiirbisses, stammt
ausschlielich aus dem oben genannten traditionellen Gebiet der stdlichen
Steiermark und des sudlichen Burgenlandes sowie aus folgenden Bezirken
Niederosterreichs (politische Bezirke Hollabrunn, Horn, Mistelbach, Melk,
Ganserndorf, eingeschrankt auf Gerichtsbezirk Zistersdorf, und Korneuburg-
Stockerau, eingeschrénkt auf Gerichtsbezirk Stockerau).

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET
Besonderheit des geografischen Gebiets

Vorherrschendes illyrisches - voralpines Klima in den Anbaugebieten lasst den
Steirischen Olkirbis erst im Spatsommer oder Herbst reifen. Langjahrige Tradition
des Anbaues und Olpressens (nachweislich seit dem 18. Jahrhundert) und dadurch
bedingtes Know-How der regionalen Produzenten (Kurbiskerndlpresser), das zum
Vorkommen einer steirischen Mutante des Olkirbisses und zur Entwicklung eines
eigenen Pressverfahrens flihrte.

Besonderheit des Erzeugnisses

Ein 100 % reines aus erster Pressung gewonnenes, dickflissiges, dunkel gefarbtes,
dichroitisches Ol, das im durchfallenden Licht dunkelgriin-rétlich erscheint, welches
aus schalenlos wachsenden Kernen aus zertifiziertem Saatgut des Steirischen
Olkurbisses (Curcurbita pepo var. styriaca) nach traditionellem in der Region
entwickelten Pressverfahren hergestellt wird.

Das Ol hat einen nussartigen Geschmack und einen arttypischen Geruch. Es
verfugt Uber einen hohen Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsduren sowie an
ernahrungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffen.

Ursachlicher 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.)

Die Qualitat der aus dem geografischen Gebiet stammenden schalenlos
gewachsenen Kerne des Steirischen Olkiirbisses (Curcurbita pepo var. styriaca) als
Rohstoff gewahrleistet die besondere Eignung zum Anbau im geografisch
abgegrenzten Gebiet. Durch das vorherrschende illyrisch-voralpine Klima in den
Anbaugebieten reift der Steirische Olkiirbis erst im Spatsommer oder Herbst aus.
Dadurch wird der hohe Gehalt an erndhrungsphysiologisch wertvollen ungesattigten
Fettsauren erreicht (erhoht). Das besondere Know-How der Landwirte aus dem
geografischen Gebiet um Anbau, Kulturpflege und Erntetechnik sowie das



traditionelle im geografisch abgegrenzten Gebiet entwickelte Pressverfahren bewirkt
den typischen Geschmack des Steirischen Kirbiskernols. Der gute Ruf basiert auf
der besonderen Qualitat des Steirischen Kirbiskerndls, welche in der Qualitat der
schalenlos gewachsenen Kerne des Steirischen Olkirbisses im geografisch
abgegrenzten  Anbaugebiet, im  Wissen der Landwirte, sowie im
Herstellungsverfahren der Olpressung begriindet ist.

HINWEIS AUF DIE VEROFFENTLICHUNG DER SPEZIFIKATION
(Artikel 8 Absatz 2 lit. d der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012)

[siehe: http://www.patentamt.at/Markenschutz/Schutzrechte/Herkunftsangabe/]
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Spezifikation

»STEIRISCHES KURBISKERNOL - g.g.A*

Nationales Aktenzeichen: HA 1/2006 (urspr. 1215/GR/95)

Zustéandige Behotrde des Mitgliedstaats:

Bezeichnung: Osterreichisches Patentamt, Dresdner StralRe 87, 1200 Wien
Tel.: + 43-1-53424-0
Fax: + 43-1-53424-535
E-Mail: herkunftsangaben@patentamt.at

Antragstellende Vereinigung:

a) Bezeichnung: Gemeinschaft der Arbeitsgemeinschaft Steirischer Kirbisbauern
Gen.m.b.H.,
Landesinnung Steiermark des Lebensmittelgewerbes Berufszweig
Olpresser.

b) Anschrift: c/o Gemeinschaft Steirisches Kirbiskerndl g.g.A., Julius Straul3 Weg
1la, A-8430 Leibnitz
Tel.: +43-3452-72151
Fax: +43-3452-72151 15
E-Mail: office@steirisches-kuerbiskernoel-gga.at

Name des Erzeugnisses: Steirisches Kirbiskerndl

Art des Erzeugnisses: (It. Liste): Klasse 1.5 Fette (Speisedl)
Beschreibung des Erzeugnisses:

5a) Name: laut Punkt 3.

5b) Beschreibung:

Das Steirische Kurbiskerndl wird aus den schalenlos wachsenden Kernen des steirischen
Olkurbisses (Curcurbita var. pepo styriaca) gewonnen.

Es muss sich um zertifiziertes Saatgut des Steirischen Olkirrbisses von in Osterreich
zugelassenen Sorten handeln, welche in der Osterreichischen Sortenliste aufgelistet
sind.

Die Kurbiskerne werden vor dem Pressen stets einem Rostvorgang unterzogen. Die
dadurch entstehende Charakteristik ergibt ein dunkel gefarbtes, dichroitisches Ol, das im
durchfallenden Licht dunkelgriin-rétlich erscheint.

Das Steirische Kurbiskerndl ist in seiner Konsistenz dickflissig und hat einen
arttypischen Geruch.

Je nach der Intensitdt des Rostvorganges kommt es zu einem mehr oder weniger
ausgepragten nussartigen Geschmack.

Das Ol wird keiner Filtration und Raffination unterzogen. Es wird weder entschleimt, (teil-)
entsdauert, gebleicht, desodoriert und/oder fraktioniert.
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Unter Steirischem Kirbiskerndl wird nur 100 % reines aus erster Pressung gewonnenes
Ol aus schalenlosen Kernen des Steirischen Olkirbisses aus dem definierten
Anbaugebiet und Pressung im definierten Gebiet verstanden.

Die Beimischung anderer Ole oder Kerne ist nicht gestattet.

Das Ol verfugt tiber einen hohen Gehalt an mehrfach ungeséttigten Fettsauren sowie an
ernahrungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffen.

Durchschnittliche Parameter fiir Steirisches Kirbiskernol:

Olgehalt, spezifisches Gewicht sowie das Fettsauremuster der schalenlos gewachsenen
Kirbiskerne des Steirischen Olkirbisses konnen, abhangig von Bodenbedingungen,
Witterungsbedingungen und Ausreifungsgrad am jeweiligen Anbaustandort der
Kirbiskulturen wesentlichen Schwankungen unterliegen.

Spezifisches Gewicht: 0,90 — 0,92 kg je |

Fettgehalt mindestens 99 %

davon Linols&aure 37 — 60 % und Olsaure 25 — 44 % , zusammen ca. 80 %,
Palmitinsaure 10 — 20 %

Stearinsaure 3 -7 %

Sonstige Fettsduren 1 —2 %

Das Steirische Kirbiskernél unterscheidet sich in wesentlichen Punkten von sonstigen
Speisedlen. Einerseits aufgrund des regional typischen Ausgangsproduktes (schalenlos
gewachsener Kirbiskern des Steirischen Olkirbis) im geografisch definierten
Anbaugebiet und andererseits dem typischen Pressverfahren (mechanisch/hydraulisch),
dem eine Roéstung der Kernmasse vorangeht.

5c) Geografisches Gebiet:

Die Pressung des Steirischen Kiirbiskerndls erfolgt ausschliefZlich im traditionellen Gebiet
sudliche Steiermark (politische Bezirke Deutschlandsberg, Graz, Graz-Umgebung,
Hartberg-Furstenfeld, Leibnitz, Sudoststeiermark, Voitsberg, Weiz) und sudliches
Burgenland (Bezirke Jennersdorf, Giissing, Oberwart).

Das Ausgangsprodukt, also der Rohstoff, die schalenlos gewachsenen Kirbiskerne des
Steirischen Olkirbisses, stammt ausschlieRlich aus oben genanntem traditionellen
Gebiet der stdlichen Steiermark und des Sudburgenlandes sowie aus folgenden
Bezirken Niederdsterreichs (politische Bezirke Hollabrunn, Horn, Mistelbach, Melk,
Ganserndorf, eingeschrankt auf Gerichtsbezirk Zistersdorf, und Korneuburg-Stockerau,
eingeschrankt auf Gerichtsbezirk Stockerau).

Die Saatgutvermehrung inklusive der Nachbau fur Eigenanbau der schalenlos
gewachsenen Kerne des Steirischen Olkirbis (Cucurbita pepo var. styriaca) muss in
Osterreich erfolgen.

5d) Ursprungsnachweis:

Um den Mengenfluss vom Anbau bis hin zur Verarbeitung nachvollziehen zu kénnen,
muss der Weg der schalenlos gewachsenen Kerne des steirischen Olkiirbis (Cucurbita
pepo var. styriaca) bis zum Endprodukt Steirisches Kirbiskerndl g.g.A. dokumentiert
werden. Um Anbauflachen, jahrliche Erntemengen, Verwendungsart der Kurbiskerne und
die produzierten Olmengen eindeutig nachvollziehen zu koénnen, sind von den
Produzenten alle folgenden Punkte kumulativ schriftlich oder in elektronischer Form zu
dokumentieren:



Jeder Produzent muss einen gultigen Kontrollvertrag (eventuell im Anbauvertrag
integriert) haben und den Ursprungsnachweis nach Punkt d entsprechend seinen Stufen
im Produktionsprozess erbringen.

Sind mehrere Marktteilnehmer in einer kooperierenden Erzeugervereinigung
zusammengeschlossen, so hat diese kooperierende Vereinigung mit einer Kontrollstelle
einen gultigen Vertrag und im Innenverhaltnis mit ihren Mitgliedern, d.h. den einzelnen
Produzenten (Landwirte, Olmiiller) einen Vertrag zu Kontrollagenden der Spezifikation
abzuschliel3en.

5d1) Anbaufléchen

Der jahrliche Nachweis, dass sich die Anbauflachen im definierten ggA- Anbaugebiet
befinden, ist vom Kernproduzenten entsprechend dem Kontrollvertrag (eventuell im
Anbauvertrag integriert) schriftlich oder elektronisch an eine, im Kontrollsystem befugte
Stelle zu erbringen. Diese Stellen kénnen sowohl akkreditierte Kontrollstellen, als auch
Produzentenvereinigungen sein, welche von akkreditierten Kontrollstellen Uberprift
werden. Die Meldung hat einen entsprechenden Flachennachweis (z.B. AMA-
Mehrfachantrag oder vergleichbares Dokument) zu enthalten, der Gegenstand der
vorgeschriebenen Kontrollen ist. Diese Meldung ermdéglicht sohin die Erfassung aller far
die Produktion des Steirischen Kurbiskerndls relevanten Olkirbisanbauflachen des
jeweiligen Produktionsjahres.

5d2) Erntemengen

Jeder einzelne Kernproduzent hat die Menge an geernteten, feldfallenden, getrockneten
und gereinigten (d.h. von Fruchtfleisch und Schalenteilen befreiten) Kirbiskernen
schriftlich oder elektronisch zu dokumentieren und bis spatestens 31. Dezember des
Anbaujahres an eine im Kontrollsystem befugte Stelle entsprechend dem Kontrollvertrag
(eventuell im Anbauvertrag integriert) zu melden. Diese Stellen kénnen sowohl
akkreditierte Kontrollstellen, als auch Produzentenvereinigungen sein, welche von
akkreditierten Kontrollstellen tGberprtft werden.

Diese Meldung ermdglicht die Erfassung der Gesamterntemenge der einzelnen am
Kontrollsystem teilnehmenden Kernproduzenten pro Jahr. Dies ermdglicht die
Berechnung des Durchschnittsertrages pro ha und Produzent. In weiterer Folge kann
damit die jahrliche Gesamterntemenge eruiert werden, was wiederum eine
Grundvoraussetzung fur die Kontrolle des gesamten Mengenflusses ist.

Des Weiteren ist der Mengenfluss der geernteten, feldfallenden Kirbiskernmengen aus
dem Erntejahr XY vom Kernproduzenten zu den einzelnen Lohnunternehmern (Wasch-,
Trocknungs- und Reinigungsanlagen) schriftlich (z.B. Wiegeschein nass/trocken in kg
oder Rechnung) oder elektronisch zu dokumentieren und entsprechend dem
Kontrollvertrag (eventuell im Anbauvertrag integriert) an eine, im Kontrollsystem befugte
Stelle zu melden.

5d3) Verwendungsart der Kerne

Bei einem Verkauf der geernteten, feldfallenden, getrockneten und gereinigten (d.h. von
Fruchtfleisch und Schalenteilen befreiten) Kirbiskerne aus dem Erntejahr XY, welche
aus dem definierten Anbaugebiet stammen, muss der Kernproduzent sowie jeder weitere
in der Produktionskette bis zur Olmihle involvierte Unternehmer (Grol3handler,
Lagerhalter, Olmiihlen u.a.) oder eine von ihm beauftragte Stelle die Herkunft der Kerne
schriftlich oder in elektronischer Form bestatigen. Diese Stellen kdnnen sowohl
akkreditierte Kontrollstellen, als auch Produzentenvereinigungen sein, welche von
akkreditierten Kontrollstellen Uberprift werden. Um eine Nachvollziehbarkeit des
Mengenflusses auch bei einer Weitergabe an Dritte zu gewdhrleisten, sind in schriftlicher
oder elektronischer Form folgende wichtige Angaben zu dokumentieren:



Der Kernproduzent, die Menge der spezifikationsgemafRen Kerne [in kg] aus dem
Erntejahr XY und der Empféanger der Ware.

Dieses dazu notwendige Dokument (z.B. Mengenwertschein, Begleitdokument,
elektronische Erfassung, etc.) muss mit einer fortlaufenden Nummer versehen werden.
Bei einem Weiterverkauf der Kerne geht dieses Dokument an den jeweiligen Besitzer der
Kerne.

Darlber hinaus ist bei jeder Verpressung der Kerne zu Steirischem Kurbiskerndl g.g.A.
vom Produzenten (Olmuiller, Landwirt) der Auftraggeber (Landwirt, Handler), die Menge
an Kernen [in kg], das Herstellungsdatum, der Verpressungsfaktor und die Gebindegréfe
zu dokumentieren. Gleichzeitig erfolgt damit auch die Dokumentation des
Verpressungsortes/Olmiihle.

Werden Kerne von einem Teilnehmer im g.g.A. System statt der Verpressung zu
spezifikationsgemalem Steirischen Kurbiskernél einem anderen Verwendungszweck
(z.B. als Knabberkerne, Saatgut, Béackereiwaren, Kerne fur die Pharmaindustrie,
Beimischung in anderen Olen oder anderen Nahrungsmitteln, etc.) zugefiihrt, ist dies
vom jeweiligen Besitzer der spezifikationsgeméRen Kerne, oder einer
Produzentenvereinigung in schriftlicher oder elektronischer Form so zu dokumentieren,
dass Menge [in kg] und Verwendungszweck festgehalten werden.

Diese Dokumentation hat laufend zu erfolgen und ist halbjéhrlich, fir das erste Halbjahr
bis 30.6. des laufenden Jahres und fur die zweite Jahreshélfte bis Ende des laufenden
Jahres, zusammengefasst an die Produzentenvereinigung zu Ubermitteln. Bei der
Mengenflussberechnung sind die fir andere als zur Verpressung zu Steirischem
Kirbiskerndl g.g.A. verwendeten Kerne, von der Gesamtmenge in Abzug zu bringen.
Seitens der zu kontrollierenden Betriebe/Verarbeiter sind daflr eigene und eindeutig
nachvollziehbare Produktnummern/Artikelnummern anzulegen (z.B. Knabberkerne g.g.A-
Gebiet und Knabberkerne allgemein) sowie Aufzeichnungen vorzulegen.

Bei allen verarbeitenden Betrieben, die Teilnehmer im g.g.A. System sind, welche
spezifikationsgemale Kerne (z.B. Produktion von Knabberkernen, Backereiwaren, etc.)
verarbeiten, sind die entsprechenden Mengenflisse zu Uberprifen, wobei
spezifikationsgemaRe Kerne getrennt von anderen Kirbiskernen verarbeitet, gelagert
und gekennzeichnet werden muss.

5d4) fortlaufende Kontrollnummer auf dem Gebinde:

Jedem Gebinde (exklusive Eigenverbrauch) muss eine fortlaufende Kontrollnummer
zugeordnet werden, anhand derer der Name des Direktvermarkters oder der
Kirbiskerndlproduzenten (Produktionschargen) oder der Name des Lohnunternehmers
(Landwirt oder Handler oder Olmiihle oder Inverkehrbringers) nachvollziehbar ist.
Dartber hinaus muss anhand dieser Kontrollnummer auch das Herstellungsdatum der
Olpressung nachvollziehbar sein.

Diese Kontrollnummer und die Mengenangabe (in Liter oder kg) missen am
Produktetikett des Steirischen Kurbiskerndls g.g.A. ersichtlich sein.

Durch dieses Kontrollnummernsystem kann sowohl der einzelbetriebliche Mengenfluss
als auch der Gesamtmengenfluss aller Produzenten nachvollzogen und Uberprift
werden.

Die Kontrolle hat folgende Punkte sicherzustellen:

= geografische Lage der Erzeuger (von Kiurbiskernen) und Verarbeiter
(Weiterverarbeitung, insbesondere Verpressung) gemal Spezifikation



= kein Missbrauch von Dokumenten (z.B. Zertifikate) oder Kontrollnummern z.B. durch
Zukauf bzw. Vermengung von Waren und getrennten Warenflissen

= Mengenfluss zwischen Kernproduzenten, Verarbeitern bzw. Lohnverarbeitern,
Olproduzenten und Handlern

= gpezifikationsgemafe Produkteigenschaften (z.B. nur aus Erstpressung, schalenloser
steirischer Olkiirbis [pepo var styriaca], 100 % rein)

= Kkorrekte Produktkennzeichnung

5e) Herstellungsverfahren:

Die schalenlos gewachsenen Kerne des Steirischen Olkirbis (Cucurbita pepo var.
styriaca) sind eine Mutante, bei der die vier aul3ersten Zellschichten (Samenschale) nicht
verholzt und verdickt sind. Daher haben die Kerne das typisch oliv- bis dunkelgriine
Aussehen.

Fur den Anbau darf nur zertifiziertes Saatgut des Steirischen Olkiirbisses von in
Osterreich zugelassenen Sorten verwendet werden, welche in der Osterreichischen
Sortenliste aufgelistet sind. Zertifiziertes Saatgut darf von Landwirten auch nach
gesetzlichen Regelungen im Nachbau verwendet werden.

Damit wird gewdhrleistet, dass nur jene Kulturart vermehrt wird, welche fur die
Osterreichischen Anbaugebiete geeignet ist und es damit der Qualitdtserhaltung der
Kirbiskerne dient, welche fir die Qualitat und den charakteristischen Geschmack des
Steirischen Kurbiskerndls maf3geblich sind.

Aufgrund der guten Lagerfahigkeit der gewaschenen und getrockneten Kurbiskerne ist es
Ublich, je nach Bedarf zu pressen, um ein mdglichst frisches und geschmackintensives
Kurbiskernol in Verkehr zu bringen.

Die gewaschenen und getrockneten schalenlos gewachsenen Kurbiskerne werden nach
dem traditionellen Herstellungsverfahren in einer geeigneten Mihle fein gemahlen. Die
gemahlenen Kerne werden mit Wasser und Salz vermischt und zu einem Brei geknetet.

Als Presshilfe vor allem zum Denaturieren des hohen Eiwei3gehalts im schalenlosen
Kirbiskern (pepo var. styriaca) ist die Zugabe von Speisesalz ublich und zulassig. Da
das Steirische Kirbiskerndl ohne jegliche sonstigen chemischen Hilfsmittel gewonnen
wird, bleiben die wertvollen Inhaltsstoffe zum grof3en Teil erhalten.

Der Brei wird vor dem Pressen in einer Pfanne mit Rihrwerk langsam erwarmt, wodurch
der Wassergehalt deutlich abgesenkt wird und der typische Geschmack entsteht.

Je nach der Intensitéat des ROstvorganges kann es zu einem mehr oder weniger
ausgepragten Rdstgeschmack kommen.

Das Ol wird aus der Rostmasse ohne weitere Warmezufuhr ausschlieRlich durch
mechanische/hydraulische Verfahren gewonnen.

Steirisches Kirbiskerndl wird ausschlief3lich aus Erstpressung gewonnen.
Die Schwebstoffe in dem naturbelassenen Ol benétigen einige Tage, um abzusitzen,

bevor es in weitere Folge in lichtgeschitztes Gebinde, zumeist dunkle Glasflaschen,
abgefullt wird. Dies ist aufgrund der Lichtempfindlichkeit des Kurbiskernéls notwendig.



5f) Zusammenhang mit geografischem Gebiet

Klimatische Bedingungen:

Die in den Anbaugebieten vorherrschende Witterung (z.B. illyrisch-voralpin in der
Steiermark) lasst den Steirischen Olkiirbis erst im Spatsommer oder Herbst reifen.
Dadurch wird der hohe Gehalt an erndhrungsphysiologisch wertvollen ungesattigten
Fetts&uren erreicht (erhoht).

Wirtschaftliche Bedeutung und Ruf:

Die Olkurbisfelder sind wichtiges landschaftspragendes Element im abgegrenzten
Gebiet; es gibt einen hohen Identifikationsgrad der Bevolkerung mit dem Steirischen
Klrbiskernél als Leitprodukt der Region und ist dies auch von groRRer touristischer
Bedeutung.

Die Entwicklung des Anbaues ist untrennbar mit der Steiermark verbunden und spielt in
den genannten Gebieten eine wichtige wirtschaftliche Rolle zur Erhaltung der
kleinstrukturierten landwirtschaftlichen Betriebe. Fir ca. 3.000 landwirtschaftliche
Betriebe in den strukturschwachen Regionen ist der Kirbisanbau eine interessante
Alternative zu anderen immer unrentabler werdenden Ackerkulturen.

Seit der Registrierung des Steirischen Kirbiskerndls im EU- Herkunftsschutzregister im
Jahr 1996 konnte innerhalb des geografisch definierten Gebietes die Anbauflache
nahezu verdoppelt werden. Dies ist auf eine konsequente Fachberatung der Landwirte
als auch auf das Herkunftsschutzsystem, welches dieses Traditionsprodukt als
Premiumprodukt weiter positionieren und herausstellen konnte, zurtickzufiihren.

Ebenso bietet die Herstellung des Kurbiskerndls ca. 50 gewerblichen Olmihlen sowie
einigen landwirtschaftlichen Pressern (Direktvermarktung) eine Alternative zur immer
unrentabler werdenden Getreidevermahlung. Die Absicherung des Kirbisanbaues ist ein
besonderes regionalpolitisches Anliegen, im Sinne der Prdambel der VO (EWG) Nr.
2081/92 und ihren Nachfolgeverordnungen. Das Kirbiskerndl als regionale Spezialitat
sichert im ausgewiesenen Anbaugebiet viele bauerliche und gewerbliche Arbeitsplatze
und trdgt damit dazu bei, dass die Besiedelung in diesem abwanderungsgefahrdeten
Gebiet aufrecht erhalten und das Einkommen gesichert werden kann. Die
kleinstrukturierten landwirtschaftlichen und gewerblichen Betriebe haben durch diese
regionale Spezialitat eine attraktive Einkommensalternative.

Durch Investitionen von mehreren Millionen Euro in den letzten Jahren in die
Vermarktung, aber auch in die Produktion, konnte das steirische Kirbiskerndl in den
Kopfen der Konsumenten noch deutlicher verankert werden.

Die Qualitat der schalenlos gewachsenen Kerne des Steirischen Olkiirbisses im
geografisch abgegrenzten Anbaugebiet, das Wissen der Landwirte um Anbau,
Kulturpflege und Erntetechnik, sowie das Herstellungsverfahren der Olpressung
begrinden die spezielle Qualitat des Steirischen Kirbiskerndls.

Der gute Ruf des Produktes, welcher auf der besonderen Qualitat des Steirischen
Klrbiskernéls basiert, konnte somit auch Uber die 6sterreichischen Grenzen hinaus
bekannt gemacht werden.

Historischer Zusammenhang:
Die Entstehung und Entwicklung des ,Steirischen Kurbiskerndls® ist engstens mit der
Steiermark verknupft.

Zahlreiche Literaturstellen beweisen, dass in der Gegend schon im 18. Jahrhundert aus
Kiirbiskernen Ol gepresst wurde (Prof. Teppner ,Die Koralpe“, Seite 57 — 63, 1982).



Gerade in der Steiermark gibt es noch alte Olmiihlen, die seit dem 18. Jahrhundert
bestehen und schon in diesen Zeiten Kirbiskerndl, damals noch aus beschalten Kernen,
herstellten. Erwéhnenswert ist hierbei als Beispiel ,Pechmanns alte Olmihle“, welche
von der Familie Egger als Vorfahren der derzeitigen Besitzerin — Frau Irmgard Schober,
im Jahr 1774 von der Herrschaft Brunnsee gekauft und seitdem als Olmiihle betrieben
wurde. Die weiteren Vorfahren als Besitzer der Olmuhle waren nach der Familie Egger,
Georg Friedl, Josef Pechmann, Friedrich Pechmann und nunmehr Irmgard Schober. Als
weitere Beweise der Herstellung von Kurbiskerndl sind Bestatigungen tber den Anbau
von Kiirbiskernen von der Olmiihle Karl Hartlieb in Heimschuh im Jahre 1910 erhalten.

Die Inkulturnahme des schalenlosen Kirbiskernes erfolgte in der Steiermark. Auch die
Technisierung der Ernte und Aufbereitung wurde von hier aus betrieben. Nach
Tschermak-Seysnegg (Osterreichischer Vererbungsforscher) dirfte der steirische Kirbis
durch eine Verlustmutation im vorigen Jahrhundert spontan entstanden sein.

Erfahrene Pressmeister entwickelten seit dem 18. Jahrhundert ein Verfahren zur
Produktion des wertvollen Kirbiskerntles. Dabei wurden im Vergleich zu anderen
europaischen Produktionslandern (Sudosteuropa), die damals tblichen beschalten Kerne
vor dem Pressen geschalt. Steirische Landwirte entdeckten die ,weichschalige Mutante®
und nahmen diesen wertvollen Kirbiskern in den Anbau. In der Folge wurde der
,Schalenlos gewachsene Kirbiskern“ ausschliellich in der Steiermark kultiviert. Mit
zunehmender Intensivierung der Landwirtschaft war das héndische Entkernen der
Kurbisse nicht mehr rentabel. Durch Initiativen steirischer Landwirte gelang es, die Ernte
und Aufbereitung zu mechanisieren, sodass ab 1970 der Anbau wieder anstieg. Seit
1978 gibt es die ARGE steirischer Kirbisbauern, die die Vermarktung der Kirbiskerne
vieler Landwirte Ubernahm. Die Anbauflachen sind seither standig gestiegen.

5g) Kontrolleinrichtung:

1. LACON - GmbH, A-4150 Rohrbach, Am Teich 2,
Tel.: + 43 /7289 40977,
Fax: + 43/ 7289 40977 4,
E-Mail: office@Ilacon-institut.at

2. SGS Austria Controll-Co.GesmbH, A-1150 Wien, Diefenbachgasse 35,
Tel.: + 43-1-512 25 67-0
Fax.: + 43-1-512 25 67-9
E-Mail: sgs.austria@sgs.com

In jenem Fall, dass zwei oder mehrere Kontrollstellen zur Kontrolle von Steirischem
Kirbiskerndl g.g.A. zugelassen sind, ist es notwendig, um eine plausible
Gesamtmengenberechnung der jahrlichen Produktion im definierten g.g.A.- Gebiet zu
ermdglichen, dass ein Datenabgleich zwischen den akkreditierten Kontrollstellen
stattfindet. Bekannt zugeben sind die Gesamtanbauflache, die dazugehdrigen
Gesamternte- und Gesamtélmengen der Mitgliedsbetriebe, um die Mengenflusskontrolle
nachvollziehbar zu machen.

Um die Ruckverfolgbarkeit des Mengenflusses zu gewahrleisten, darf ein Betrieb pro
Erntejahr nur Mitglied bei einer Kontrollstelle sein. Ein Datenabgleich der Mitglieder muss
daher zwischen den akkreditierten Kontrollstellen durchgefiihrt werden. Sollte ein
Marktteilnehmer/Betrieb  von einer Kontrollstelle bzw. Produzentenvereinigung
ausgeschlossen werden, muss dies auch den anderen akkreditierten Kontrollstellen bzw.
Produzentenvereinigungen mitgeteilt werden.


mailto:office@lacon-institut.at
mailto:sgs.austria@sgs.com

5h) Etikettierung:

Steirisches Kirbiskerndl:
Steirisches Kurbiskerndl ,geschitzte geografische Angabe® ist gemaly den Vorschriften
der VO (EU) Nr. 1151/2012 zu kennzeichnen.

Es ist zulassig, dass neben den Pflichtetikettierungsvorschriften aus der VO (EU) Nr.
1151/2012 und ihren Durchfihrungsbestimmungen auch eigene Logos und Marken der
Produzenten am Produkt angebracht werden kdnnen.

Jede im Kontrollsystem von Steirischem Kurbiskerndl g.g.A. erfasste Kirbiskerndlware,
die in Verkehr gebracht wird, muss den eingetragenen Namen ,Steirisches Kurbiskernol®
tragen und als g.g.A. gesetzeskonform etikettiert sein.

Jede Verkaufseinheit hat am Gebinde darlber hinaus eine fortlaufende Kontrollnummer
(siehe 5d4) und die Mengenangabe (in Liter oder kg) sowie die Kontrollstelle zu
enthalten. Bei Handelsmarken ist die Kontrollnummer laut Punkt 5d4 ebenso zu
verwenden.

Produkte, die Steirisches Kirbiskernol als Zutat enthalten:

Es gilt die EU Leitlinie fir die Kennzeichnung von Lebensmitteln, die Zutaten mit
geschitzten Ursprungsbezeichnungen (g.U.) und geschitzten geografischen Angaben
(9.9.-A.) enthalten (2010/C 341/03, verdffentlicht im Amtsblatt der Européischen Union
vom 16.12.2010).

Eine Bezugnahme auf die geschiitzte Bezeichnung zur Beschreibung der Zutaten eines
Verarbeitungserzeugnisses ist in der Zutatenliste nur zulassig, sofern einhundert Prozent
des Kdurbiskernolgehalts dieses Produktes spezifikationskonform erzeugt worden sind.
Darlber hinaus ist der Anteil an Steirischem Kirbiskerndl im Mengenverhéltnis zum
Gesamtprodukt als Prozentzahl auszuweisen.

Die Produzenten der Verarbeitungserzeugnisse missen Uber geeignete Unterlagen zur
Nachweisfuhrung hinsichtlich des Ursprungs des von ihnen verarbeiteten Steirischen
Kirbiskerndls verfugen.
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