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EINZIGES DOKUMENT
»  IROLER SPECK*
EU-Nr.: PGI-AT-02162 — 08.08.2016

g.U. () g.9.A. (X)

NAME(N)
,, Tiroler Speck*

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND
Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER LEBENSMITTELS
Art des Erzeugnisses
Klasse 1.2. Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

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

Tiroler Speck g.g.A. ist eine traditionell handwerklich hergestellte Rohpdkelware
vom Schwein aus den Fleischteilen Schldgel, Karree, Bauch, Schulter oder Schopf,
jeweils ohne Knochen, der trocken gesalzen und mit einer besonderen
Wirzmischung, welche zumindest Wacholder, schwarzen Pfeffer und Knoblauch
enthalt, gewdrzt, gepokelt, nach einem regionalspezifischen Verfahren unter
Verwendung von mindestens 50 % Buchen- oder Eschenholz kalt gerauchert und
luftgetrocknet ist. Die &uRere Farbe ist dunkelbraun, der Anschnitt rétlich mit einem
weillen Speckanteil. Der Geruch ist intensiv aromatisch wirzig mit deutlicher
Reifenote und rauchigen Duft. Der Geschmack ist leicht gewiirzbetont, getragen von
deutlich erkennbaren Rauchnoten auf vollmundigem Fleischaroma, abgerundet mit
einer erkennbaren Salznote.

Chemisch-physikalische und mikrobiologische Eigenschaften:
Wasser/ Eiweill-Verhaltnis: max. 1,7 (Toleranz + 0,2)
Kochsalzgehalt (NaCl): max. 5,0 % (Toleranz: + 1,5 % [Mitte] + 2,0 % [Rand])

Tiroler Speck wird ausschlieBlich im abgegrenzten geografischen Gebiet gefertigt
und liegt verpackt unter Vakuum oder kontrollierter Atmosphdre in seiner
endgultigen Form im Ganzen, als Teilstlick oder geschnitten vor.

Futter (nur fUr Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fur
Verarbeitungserzeugnisse)

Das Fleisch fur Tiroler Speck g.g.A. hat seinen Ursprung in der Européischen Union
und umfasst die Fleischteile Schlégel mit Schwarte, mit oder ohne Oberschale,
Karree mit Schwarte, Bauch mit Schwarte (mit oder ohne Knorpelleiste), dicke
Schulter mit Schwarte, Schopf ohne Schwarte, jeweils ausgeldst und nach guter
Herstellpraxis zugeschnitten.
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3.5.

3.6.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet
erfolgen muissen

Alle Erzeugungsschritte (vom Einsalzen bis zum Enderzeugnis) finden im
abgegrenzten geografischen Gebiet statt.

Besondere Vorschriften fir Vorgange wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.
des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Das Schneiden von Tiroler Speck g.g.A. hat unter Aufsicht einer speziell auf die
Herstellung von Tiroler Speck g.g.A. geschulten Fachkraft, dem sogenannten Tiroler
Speckmeister, oder durch diesen selbst zu erfolgen. Beim Aufschneiden ist jede
gefertigte Charge grobsinnlich auf die Abwesenheit unerwinschter Farb- und
Geschmacksveranderungen zu prufen. Zeigen sich dabei Méngel (wie beispielsweise
stickige Reifung, Farbfehler oder unakzeptable Trockenrandausbildung), sind sofort
MalRnahmen zur Anpassung der Steuerungsparameter (wie z.B. Temperatur,
Luftfeuchtigkeit oder Prozessschrittdauer) an den noch in Produktion befindlichen
Chargen bzw. Einheiten vorzunehmen. Um diese Qualitatssicherstellung zeitnah zu
ermoglichen, werden die Tatigkeiten zur Herstellung von verpackten Einheiten von
Tiroler Speck g.g.A. ausschlieBlich innerhalb des Erzeugungsbetriebes bzw.
innerhalb des Betriebsverbundes (= Betrieb eines Unternehmens mit mehreren
Standorten, die jeweils einzelne Schritte der Produktion von Tiroler Speck g.g.A.
wahrnehmen, oder mehrere Postadressen im selben Bezirk haben) vorgenommen.

Um nachteilige Einflisse durch Oxidation und Austrocknung oder durch
mikrobiologischen Verderb infolge Schimmelwachstums und damit Qualitatsverluste
zu vermeiden, muss die Zeitspanne zwischen dem Schneiden und dem Verpacken
von Tiroler Speck g.g.A. kurz gehalten werden, sodass das Verpacken von Tiroler
Speck g.g.A. im Ganzen, als Teilstick oder geschnitten unter Vakuum oder
kontrollierter Atmosphére innerhalb des abgegrenzten geografischen Gebiets
erfolgen muss. Ist jedoch vor Beginn des Schneidens aus Dispositionsgriinden eine
Lagerung notig, so erfolgt diese ausschlieBlich in einer Verpackung
(Erstverpackung) unter Vakuum oder kontrollierter ~ Atmosphédre, um
Qualitatsverluste durch weitere Abtrocknung oder durch mikrobiologischen Verderb
infolge Schimmelwachstums zu vermeiden. In der Folge wird der Tiroler Speck
g.9.A. entweder in Teilstucke flr den Haushalt geschnitten oder von der Schwarte
befreit, zugerichtet und in Scheiben geschnitten oder kiichenfertig konfektioniert und
jedenfalls unter Vakuum oder kontrollierter Atmosphére verpackt (Endverpackung).

Tiroler Speck g¢.g.A kann im Ganzen verpackt an Einrichtungen des
Lebensmitteleinzelhandels oder der Gemeinschaftsverpflegung abgegeben werden,
sofern dieser in Anwesenheit des Verbrauchers aufgeschnitten wird und der Anteil
der Abgabe von Tiroler Speck im Ganzen maximal 10% der zugrundeliegenden
Tagescharge nicht tberschreitet und die verbliebene Menge bei der Kontrolle im
Zuge des Schneidens (zu Teilstiicken, Scheiben, Wirfeln odgl.) keine Anzeichen
erkennen l&sst, dass die Charge als solches von Fehlern befallen ist, die darauf
schlielRen lassen, dass auch jener Speck fiir die Abgabe im Ganzen fehlerhaft ist.

Besondere Vorschriften fur die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem
eingetragenen Namen

Jede verkaufsfertig verpackte Einheit muss an gut sichtbarer Stelle deutlich lesbar
und dauerhaft die Betriebsnummer, ein Chargenidentifikationsmerkmal in Form
einer Chargennummer oder einer Datumsangabe sowie den Wortlaut der geschiitzten
geografischen Angabe ,,Tiroler Speck® enthalten. Der Wortlaut der geschitzten



geografischen Angabe , Tiroler Speck® darf in keine andere Sprache iibersetzt
werden.

Die Bezeichnung ,,geschiitzte geografische Angabe“ und/oder die Kurzform ,,g.g.A*
muss unmittelbar auf den Wortlaut der geschiitzten geografischen Angabe ,,Tiroler
Speck® folgen und kann auch in einer anderen Verkehrssprache als Deutsch,
alternativ oder zusétzlich zur deutschen Fassung, angefuhrt werden.

Zusatzlich kénnen beschreibende Bezeichnungen des Erzeugnisses, einschliellich
des verwendeten Fleischteils (Schinkenspeck, Karreespeck, Bauchspeck bzw. vom
Schinken, vom Karree, vom Bauch), in den jeweiligen Verkehrssprachen des
Vermarktungslands angefiihrt werden, jedoch klar und deutlich getrennt von der
geschiitzten geografischen Angabe ,Tiroler Speck“. Dies kann durch eine
zeilenmalRig getrennte Anflihrung der Angaben erreicht werden, wobei jedoch ein
ausreichender Zeilenabstand gewahrt werden muss. Bei sog. ,,technischen Etiketten*
kann es allerdings vorkommen, dass aus Platzgriinden eine zeilenmaRiige Abtrennung
der beiden Angaben nicht mdglich ist.

Den beschreibenden  Bezeichnungen des Erzeugnisses durfen keinesfalls
Ubersetzungen des Herkunftsbezugs der Region Tirol hinzugefligt werden.

Daruiber hinaus kann die im abgegrenzten geografischen Gebiet liegende Region des
Herstellers angegeben werden, jedoch getrennt von der geschiitzten geografischen
Angabe ,,Tiroler Speck® und der Bezeichnung ,,geschiitzte geografische Angabe“
und/oder der Kurzform ,,g.g.A.“.

Die Anbringung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken ist gestattet,
sofern die resultierende Aufmachung nicht irrefiihrend ist.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS
Bundesland Tirol

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET

In der b&uerlich geprégten Berglandschaft Tirols hat sich die Speckproduktion als
Methode zur Konservierung von Frischfleisch im Laufe vieler Generationen
entwickelt und verfeinert. Das Wissen um die spezielle Gewurzrezeptur sowie das
traditionelle Herstellungsverfahren fur Tiroler Speck wurde von den Bauern jeweils
an ihre Nachkommen ubertragen. Aus dieser individuell Uberlieferten Tradition
bildete sich eine allgemeine Verkehrsauffassung fir die heutige gewerbliche
Herstellung von Tiroler Speck. Die im Zuge der Verarbeitung notwendige
Trocknung in der reinen Tiroler Gebirgsluft sowie der schonungsvolle
Rauchervorgang unter Einsatz bestimmter Gewirzmischungen und die Verwendung
von Buchen- bzw. Eschenholz zur Raucherzeugung stellen ein spezielles,
regionaltypisches Verfahren dar, welches dem Tiroler Speck seine charakteristisch
dunkelbraune &uRere Produktoptik verleihen. Die Anschnittflichen weisen - mit
Ausnahme beim Schopfspeck - eine weilRe Fettauflage auf und sind von einer kréftig
roten Fleischfarbe, die sich auf der Fleischseite verdunkelt. Der aromatisch wirzige
Geruch mit erkennbarer Reifenote sowie das leicht gewirzbetonte, mit merklicher
Rauch- und Salznote bestehende Aromabild, wobei der Geruch nach Schweinefleisch
im Hintergrund bleibt, stellen die unverwechselbaren Eigenschaften des Erzeugnisses
dar. Innerhalb dieses Erscheinungsbildes sind regionale Diversifikationen und
Nuancierungen der grobsinnlichen Eigenschaften Ublich, entsprechend der in den
bestimmenden Regionen und Talern innerhalb des abgegrenzten geografischen



Gebiets verwurzelten kulturellen Ausprdgung. Dabei werden einzelne Aspekte der
Typizitat wie das Aromaprofil oder die Rauchholznote regional speziell ausgepragt,
ohne dass das Gesamtbild von Tiroler Speck g.g.A. hierdurch beeinflusst oder
abgeéndert wird.

Das im geografischen Gebiet entwickelte traditionelle Herstellungsverfahren beruht
auf dem von Uber die Jahrhunderte hinweg Uberlieferten Know-How der Erzeuger.

Das Wissen und die handwerkliche Tradition der Tiroler Speckmeister sind der
Garant fur die hohe Qualitat des Erzeugnisses und dessen Qualitatserhaltung. Die
jahrhundertelange praktische Erfahrung des Tiroler Speckmeisters in Hinblick auf
die Einflusse von Rohstoffen und klimatischen Parametern auf die Qualitat des
Erzeugnisses (u.a. die Kenntnis tber storende Einflussfaktoren, tber die Ursachen
fir Abweichungen und sich standig verdndernde Eigenschaften von Rohstoffen und
Umgebungsfaktoren sowie die wechselseitige Einflussnahme der
Herstellungsparameter) stellt den wesentlichen Faktor zur Erzielung des hohen
qualitativen Standards des Endproduktes dar. So wird die jeweilige Dauer der
Lufttrocknung vom Tiroler Speckmeister unter Berlcksichtigung der jeweils
aktuellen klimatischen Gegebenheiten in der Region sowie der Grof3e der Fleischteile
bemessen, um sicherzustellen, dass eine sorgféltige Trocknung erfolgt und ein
qualitativ einwandfreies Erzeugnis mit seinen charakteristischen Merkmalen
(dunkelbraune &uRere Farbe, mittelfeste bis feste Textur, Wacholderaroma mit
erkennbarer Salznote und rauchigem Duft) hergestellt wird.

Die Uberwachung des Herstellungsverfahrens durch einen fachlich standig
weitergeschulten Tiroler Speckmeister stellt sicher, dass nachteilige Einfliisse auf das
Erzeugnis vermieden werden und es zu keinen Qualitatsverlusten kommt.

Hinweis auf die Verdffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der vorliegenden Verordnung)
https://www.patentamt.at/herkunftsangaben/tirolerspeck/
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SPEZIFIKATION

“TIROLER SPECK -g.g.A.”
Nationales Aktenzeichen: HA 9/2007

. Zustandige Behorde des Mitgliedsstaates:

Name: Osterreichisches Patentamt
Anschrift; A-1200 Wien, Dresdner Stral3e 87
Telefon: +43-1-53424-0
Fax: +43-1-53424-535
E-Mail: Herkunftsangaben@patentamt.at

. Vereinigung:
Name: Konsortium Tiroler Speck g.g.A.
Anschrift: BundesstralRe 33, A-6551 Pians
Zusammensetzung: Erzeuger

Name des Erzeugnisses:
Tiroler Speck g.g.A.

Beschreibung des Erzeugnisses:

4.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.2. Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

4.2. Beschreibung

42.1. Allgemein

Tiroler Speck g.g.A. ist eine traditionell handwerklich hergestellte Rohpokelware vom
Schwein aus den Fleischteilen Schldgel, Karree, Bauch, Schulter oder Schopf, jeweils
ohne Knochen. Er ist trocken gesalzen und gewdirzt, gepokelt, kalt gerauchert (,ge-
selcht®) und luftgetrocknet.

Tiroler Speck g.g.A. wird ausschlielich im abgegrenzten geografischen Gebiet gefertigt
und liegt verpackt unter Vakuum oder kontrollierter Atmosphére in seiner endgiltigen
Form vor, und zwar im Ganzen, als Teilstiick oder geschnitten.

4.2.2. Grobsinnliche Eigenschaften (organoleptische Produkttypizitét)

Tiroler Speck g.g.A. hat eine grobsinnlich charakteristische Erscheinung mit einem be-
sonderen Geschmack und rauchigem Duft. Durch die typische Kaltrauchtrocknung und
die verwendeten Gewilrze zeigt Tiroler Speck g.g.A. eine charakteristisch dunkelbraune
aulRere Produktoptik. Die Anschnittflachen weisen - mit Ausnahme beim Schopfspeck -
eine weilde Fettauflage auf und sind von einer kraftig roten Fleischfarbe, die sich auf der
Fleischseite verdunkelt. Der Geruch ist intensiv aromatisch wiirzig mit deutlicher Reife-
note, wobei der Geruch nach Schweinefleisch im Hintergrund bleibt. Die Haptik ist stabil
und im Griff bei Fingerdruck mittelfest bis fest, der Biss ist kompakt, nicht weich. Der
Geschmack beziehungsweise das Aromabild ist leicht gewlirzbetont, getragen von deut-
lich erkennbaren Rauchnoten auf vollmundigem Fleischaroma, abgerundet mit einer er-
kennbaren Salznote. Innerhalb dieses Erscheinungsbildes sind regionale Diversifikatio-
nen und Nuancierungen der grobsinnlichen Eigenschaften Ublich, entsprechend der in
den bestimmenden Regionen und Télern innerhalb des abgegrenzten geografischen
Gebiets verwurzelten kulturellen Auspragung. Dabei werden einzelne Aspekte der Typi-
zitdt wie das Aromaprofil oder die Rauchholznote regional speziell ausgepragt, ohne

Seite: 1/7


mailto:Herkunftsangaben@patentamt.at

dass das Gesamtbild von Tiroler Speck g.g.A. hierdurch beeinflusst oder abgeandert
wird.

4.2.3. chemisch — physikalische Produktmerkmale:

Wasser/ Eiweil3-Verhaltnis: max. 1,7 (Toleranz + 0,2)
Kochsalzgehalt (NaCl): max. 5,0 % (Toleranz: + 1,5 % [Mitte] + 2,0 % [Rand])

4.3. Geografisches Gebiet
Bundesland Tirol
4.4. Ursprungsnachweis

Auf dem Etikett jeder abgegebenen Einheit Tiroler Speck g.g.A. muss eine Betriebs-
nummer und ein Chargenidentifikationsmerkmal in Form einer Chargennummer oder ei-
ner Datumsangabe angebracht werden. Mit dieser Angabe ist die Ruckverfolgbarkeit
und Echtheit des verpackten Erzeugnisses fur alle Marktteilnehmer und Konsumenten
ersichtlich und tberprifbar und gleichzeitig kann jede Charge eindeutig einem Herstell-
betrieb zugeordnet werden.

Die antragstellende Vereinigung fihrt ein Produzentenverzeichnis. Jeder Hersteller, der
Speck unter der Bezeichnung Tiroler Speck vermarkten will, muss in diesem Produzen-
tenverzeichnis angefiihrt sein. In diesem Verzeichnis sind alle Betriebe, die Tiroler
Speck g.g.A. im Einklang mit den Bestimmungen dieser Spezifikation herstellen und
verpacken, mit folgenden Daten angefuhrt: Betriebsnummer, Name des Unternehmens
und Standortadresse. Hat der Betrieb eines Unternehmens mehrere Standorte, die je-
weils einzelne Schritte der Produktion von Tiroler Speck g.g.A. wahrnehmen, oder meh-
rere Postadressen im selben Bezirk, konnen diese als Betriebsverbund in das Produzen-
tenverzeichnis aufgenommen werden.

Die Aufnahme in das Produzentenverzeichnis erfolgt auf Antrag des Betriebes nach er-
folgreicher Uberpriifung der spezifikationsgemaRen Herstellung seiner Erzeugnisse
durch eine zugelassene Kontrollstelle. Spezifikationsgemal erzeugte Erzeugnisse, de-
ren Produktion nach der Aufnahme in das Produzentenverzeichnis im Einklang mit den
Bestimmungen dieser Spezifikation hergestellt wurden, dirfen als Tiroler Speck g.g.A.
ausgezeichnet werden.

Im Produzentenverzeichnis gefuhrte Betriebe, die langer als ein Jahr keinen Tiroler
Speck g.g.A. produziert haben oder bei denen im Zuge der Uberpriifung durch eine Kon-
trollstelle festgestellt wurde, dass die Einhaltung der Spezifikation nicht mehr sicherge-
stellt werden kann, werden aus dem Produzentenverzeichnis gestrichen.

Der Herstellbetrieb muss bei der Herstellung Aufzeichnungen uber die Art, Herkunft,
Eignung und Menge der verwendeten Roh- und Hilfsstoffe, die verwendete Rezeptur, die
Dauer der zeitkritischen Fertigungsstufen, die relevanten klimatischen Bedingungen bei
der Pokelung, Reifung und Trocknung, Uber die innere grobsinnliche Entsprechung beim
Aufschneiden, Uber das fir die einzelnen Produktionsschritte verantwortliche Fachper-
sonal und deren Qualifikation sowie tber die erzielten Produktionsmengen fuhren. Diese
Aufzeichnungen werden auch als ,Speckprotokoll“ bezeichnet und missen fir jede Her-
stellcharge jederzeit Aufschluss Uber die Einhaltung der Spezifikation geben kdnnen.
Nach Abschluss der Herstellung einer Charge muss anhand dieser Aufzeichnungen die
Einhaltung der Spezifikation und der erzeugten Menge vom Tiroler Speckmeister gepriift
und bescheinigt werden.

Zudem muss jeder Herstellbetrieb Aufzeichnungen Utber die abgegebenen Mengen Tiro-
ler Speck g.g.A. fuhren, die es ermdglichen, jede einzelne Charge einem Lebensmittel-
unternehmer zuzuordnen. Aufgrund dieser Aufzeichnungen muss eine Mengenbilanz fiir
jede Charge nachvollziehbar sein.
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Die gesamten Aufzeichnungen mussen mindestens 1 Jahr langer als die am Erzeugnis
angegebene Haltbarkeit beziehungsweise die zu erwartende Verkehrsdauer aufbewahrt
werden.

4.5. Herstellungsverfahren

45.1. Know How — Wissen um die Herstellung

Die gesamten Herstellungsprozesse zur Produktion von Tiroler Speck g.g.A erfolgen
durch im Produzentenverzeichnis registrierte Herstellerbetriebe und missen von einem
Tiroler Speckmeister Uberwacht werden.

Zur Aufrechterhaltung der Qualitat von Tiroler Speck g.g.A. miussen Fachkréfte, die als
Tiroler Speckmeister tatig sind, eine einschlagige Schulung absolvieren, welche von der
antragstellenden Vereinigung mit dem Ziel der Aufrechterhaltung des Qualitatsniveaus
fur alle interessierten Fachkréafte angeboten wird. Die Schulung ist bei Erfullung der fach-
lichen Zugangsvoraussetzungen fir jeden frei zuganglich. Die fachlichen Voraussetzun-
gen als Tiroler Speckmeister werden erfillt, wenn die fachlichen Anspruchskriterien fur
eine einschlagige Gewerbeberechtigung vorgewiesen werden kdnnen (wie beispielswei-
se eine abgeschlossene Ausbildung zum Fleischermeister oder Lebensmitteltechniker)
oder eine entsprechende Praxis bei der Herstellung von kaltgeraucherten Rohpokelwa-
ren belegt werden kann. Tiroler Speckmeister missen eine derartige Schulung mit der
Mdglichkeit zum Erfahrungsaustausch regelmafiig wiederholen.

45.2. Rohstoff Fleisch

Das Fleisch fur Tiroler Speck g.g.A. hat seinen Ursprung in der Europaischen Union und
umfasst folgende Fleischteile, jeweils ausgeldst und nach guter Herstellpraxis zuge-
schnitten:

e Schildgel mit Schwarte, mit oder ohne Oberschale;
e Karree mit Schwarte,
e Bauch mit Schwarte (mit oder ohne Knorpelleiste),
e Dicke Schulter mit Schwarte,
e Schopf ohne Schwarte.

4.5.3. Produktion

Die Fleischteile werden trocken eingesalzen respektive gepdkelt. Dabei wird die Fleisch-
oberflache mit Kochsalz (Steinsalz oder Meersalz), Pokelstoffen (Nitrite und / oder Nitra-
te) und einer Wirzmischung, welche zumindest Wacholder, schwarzen Pfeffer und
Knoblauch enthalt, eingerieben, wobei es zu einer Eigenlakebildung kommen kann. Ma-
schinen zur Spritzpokelung oder zum Lake-Poltern beziehungsweise Lake-Massieren
durfen nicht verwendet werden.

Bei der darauffolgenden Pékelphase zum Durchpokeln betréagt die Temperatur 2 °C bis
max. 7 °C. Die Dauer dieser Ruhephase umfasst Ublicherweise einen Zeitraum von 7 bis
35 Tagen. Die Dauer ist durch die Grol3e des jeweiligen Teilstlickes bedingt und fach-
kundig so zu bemessen, dass der resultierende Salzgehalt im Fertigerzeugnis den che-
misch — physikalischen Produktmerkmalen in Punkt 4.2.3. entspricht.

Nach der Pokelung erfolgt eine Kalttrocknungs-Phase (respektive ,Durchbrennen®), die
in einem Temperaturbereich von 2° bis 7°C erfolgt und je nach Region innerhalb des
abgegrenzten geografischen Gebiets bis zu 14 Tagen andauert.

Nach einem Anwarmschritt von maximal 24 Stunden bei einer Temperatur von nicht
mehr als 28°C erfolgt die Kaltrauchtrocknung, wobei zur Raucherzeugung Holz mit ei-
nem Anteil von zumindest 50 % Buche oder Esche verwendet werden muss.
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Bei der Kaltrauchtrocknung handelt es sich um ein spezielles, regionaltypisches Verfah-
ren, welches bei einer Rauch-Lufttemperatur bis maximal 22 °C stattfindet. Dabei wer-
den die gepdkelten, kaltgetrockneten Fleischteile in einer Selche Uber einen Zeitraum
von 4 bis 14 Tagen abwechselnd Raucherschritten und Trockenschritten ohne Rauch
unterzogen. Die Dauer und die Intensitdt der R&aucherschritte werden vom Tiroler
Speckmeister bestimmt.

AbschlieRend erfolgt die Reife im Zuge der Lufttrocknung. Sofern dazu keine geeigneten
klimatisierten Raumlichkeiten vorhanden sind, darf die Speckproduktion nur zu Jahres-
zeiten erfolgen, bei denen Temperaturen unter 17° Grad und eine Luftfeuchtigkeit zwi-
schen 60 und 90% herrschen. Die jeweilige Dauer der Lufttrocknung wird vom Tiroler
Speckmeister unter Berticksichtigung der jeweils aktuellen klimatischen Gegebenheiten
in der Region sowie der Grof3e der Fleischteile bemessen.

45.4, Schneiden und Verpacken

Der fertig abgetrocknete Tiroler Speck g.g.A. wird gegebenenfalls oberflachlich gereinigt
und zugeputzt, und dann entweder in Teilstiicke fir den Haushalt geschnitten oder von
der Schwarte befreit, zugerichtet und in Scheiben geschnitten oder kiichenfertig konfek-
tioniert, und jedenfalls unter Vakuum oder kontrollierter Atmosphare verpackt.

Die Zeitspanne zwischen dem Schneiden und dem Verpacken ist kurz zu halten, um
nachteilige Einflisse durch Oxidation und Austrocknung zu vermeiden. Das Schneiden
hat unter Aufsicht eines Tiroler Speckmeisters oder durch diesen selbst zu erfolgen.

Beim Aufschneiden ist jede gefertigte Charge grobsinnlich auf die Abwesenheit uner-
wiinschter Farb- und Geschmacksveranderungen zu prifen. Zeigen sich dabei Mangel
(wie beispielsweise stickige Reifung, Farbfehler oder unakzeptable Trockenrandausbil-
dung), sind sofort MalBhahmen zur Anpassung der Steuerungsparameter (wie beispiels-
weise Temperatur, Luftfeuchtigkeit oder Prozessschrittdauer) an den noch in Produktion
befindlichen Chargen bzw. Einheiten vorzunehmen. Um diese Qualitatssicherstellung
zeitnah zu ermdglichen, werden die Tatigkeiten zur Herstellung von verpackten Einhei-
ten von Tiroler Speck g.g.A. ausschliellich innerhalb des Erzeugungsbetriebes bzw. in-
nerhalb des Betriebsverbundes vorgenommen.

Ausgenommen von der Notwendigkeit des Aufschneidens unter der Aufsicht des Tiroler
Speckmeisters ist als “Tiroler Speck g.g.A.“ etikettierter Speck, der im Ganzen verpackt
an Einrichtungen des Lebensmitteleinzelhandels oder der Gemeinschaftsverpflegung
abgegeben wird und in Anwesenheit des Verbrauchers aufgeschnitten wird, sofern die-
ser Anteil maximal 10% der zugrundeliegenden Tagescharge nicht Uberschreitet und die
verbliebene Menge bei der Kontrolle im Zuge des Schneidens (zu Teilstlicken, Schei-
ben, Wirfeln odgl.) keine Anzeichen erkennen lasst, dass die Charge als solches von
Fehlern befallen ist, die darauf schlieRen lassen, dass auch jener Speck fur die Abgabe
im Ganzen fehlerhaft ist.

Ist jedoch nach Abschluss der Abtrocknung vor Beginn des Schneidens aus Dispositi-
onsgrinden eine Lagerung notig, so erfolgt diese ausschliel3lich in einer Verpackung
(Erstverpackung) unter Vakuum oder kontrollierter Atmosphéare, um Qualitatsverluste
durch weitere Abtrocknung oder durch mikrobiologischen Verderb infolge Schimmel-
wachstums zu vermeiden. In der Folge wird der Tiroler Speck g.g.A. entweder in Teilstl-
cke fur den Haushalt geschnitten oder von der Schwarte befreit, zugerichtet und in
Scheiben geschnitten oder kiichenfertig konfektioniert und jedenfalls unter Vakuum oder
kontrollierter Atmosphare verpackt (Endverpackung).

Ausgenommen vom Erfordernis, dass die Endverpackung ausschlief3lich innerhalb des
Erzeugungsbetriebes bzw. Betriebsverbundes hergestellt werden muss, sind ausschliel3-
lich zum Zwecke der Verbesserung der Produktqualitat von Tiroler Speck g.g.A. im
Rahmen der Wissensgenerierung bzw. der Wissensvermittiung gemeinsam erstellte
Chargen, die von mehreren im Produzentenverzeichnis registrierten Herstellbetrieben
gemeinsam erzeugt werden dirfen. Dabei werden einzelne Schritte oder Teile des Her-
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stellungsprozesses, einschlie3lich das Schneiden und Verpacken samt Auswahl des
Verpackungsmaterials und der damit verbundenen Bemessung der Haltbarkeit des Er-
zeugnisses, von verschiedenen Betrieben durchgefiihrt und missen nicht innerhalb ei-
nes Erzeugungsbetriebes bzw. Betriebsverbundes erfolgen.

4.6. Zusammenhang mit geografischem Gebiet

Tiroler Speck ist seit Jahrhunderten ein fester Bestandteil der heimischen bauerlichen
Ktche.

Ein Hinweis auf die alte Uberlieferung zum Thema Speck in Tirol kann aus urkundlichen
Erwahnungen entnommen werden. Nikolaus Graff und Hermann Holzmann erwahnen in
der ,Geschichte des Tiroler Metzgerhandwerks® (Universitatsverlag Wagner 1982) unter
anderem eine Preisfestsetzung vom 23. Juli 1573 fir das Pfund Speck zusammen mit
Schweinswirsten. Die Bedeutung von Speck in den Erndhrungsgewohnheiten der Tiro-
ler Bevolkerung kann auch in anderen Textstellen dieses Werkes nachgelesen werden.
Beispielsweise wird darliber berichtet, dass auch fur den privaten Bereich auf Markten
Schweinefleisch in groRen Stiicken gekauft und zu Speck verarbeitet wurde. Der Grol3-
teil des Schweines wurde gesurt, dann geselcht und kam wéahrend des ganzen Jahres
als Speck und Selchfleisch auf den Tisch.

Tiroler Speck ist ein Erzeugnis, das seine hohe Qualitat und damit sein Ansehen der
Kombination von klimatischen Faktoren mit dem fachlichen Know How der Tiroler
Speckmeister verdankt. Das inneralpine Gebirgsklima, das subkontinentale Zige auf-
weist, mit regionalen klimatischen Unterschieden mit Uberwiegend feuchten Sommern
und trockenen Herbsten haben zur Entwicklung spezieller Techniken zur Vorratshaltung
geflhrt, bei der fur Tiroler Speck g.g.A. eine jahreszeit- und wetterabhéangige spezielle
Fertigungsweise entwickelt wurde. Die Herstellung von Tiroler Speck hat sich im Laufe
vieler Generationen als traditionelle Verarbeitungsmaoglichkeit in der bauerlich gepréagten
Berglandschaft Tirols gebildet, wo es keine Mdglichkeiten zur Kiihlung von Frischfleisch
gab. Das Uber Generationen hinweg Uberlieferte Wissen Uber die Trocknung in der rei-
nen Tiroler Gebirgsluft sowie der schonungsvolle Rauchervorgang unter Einsatz be-
stimmter Gewdlrzmischungen und Buchen- bzw. Eschenholz, verleihen dem Tiroler
Speck seine besonderen Eigenschaften.

Dieses im geografisch abgegrenzten Gebiet sich entwickelte hohe fachliche Kénnen in
Bezug auf Produktionstechnik und Reifungssteuerung, das von Generation zu Generati-
on weitergegeben wird, ist entscheidend fir die grobsinnlichen Eigenschaften, die die
Qualitat des Erzeugnisses ausmachen. Die Gewirzrezeptur sowie das Herstellungsver-
fahren fur Tiroler Speck wurden von den Bauern jeweils auf die Nachkommen ubertra-
gen. Aus dieser individuell Gberlieferten Tradition bildete sich eine allgemeine Verkehrs-
auffassung fir die heutige gewerbliche Herstellung von Tiroler Speck. Durch viele Gene-
rationen wurde dieses Produkt wegen des hohen Néhrwertes, der guten Haltbarkeit und
der vielfaltigen Verwendungsmoglichkeit geschéatzt.

Das Wissen und die handwerkliche Tradition der Tiroler Speckmeister sind der Garant
fur die Qualitat des Erzeugnisses und dessen Qualitatserhaltung. Die jahrhundertelange
praktische Erfahrung des Tiroler Speckmeisters in Hinblick auf die Einflisse von Roh-
stoffen und klimatischen Parametern auf die Qualitat des Erzeugnisses (u.a. die Kennt-
nis Uber storende Einflussfaktoren, tber die Ursachen fur Abweichungen und sich stan-
dig verdndernde Eigenschaften von Rohstoffen und Umgebungsfaktoren sowie die
wechselseitige Einflussnahme der Herstellungsparameter) stellt den wesentlichen Faktor
zur Erzielung des hohen qualitativen Standards des Endproduktes dar. Die Uberwa-
chung des Herstellungsverfahrens durch einen fachlich standig weitergeschulten Tiroler
Speckmeister stellt sicher, dass nachteilige Einflisse auf das Erzeugnis vermieden wer-
den und es zu keinen Qualitatsverlusten kommt.
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Zur Forderung und Weiterentwicklung des Wissens Uber den Tiroler Speck arbeiten
mehrere, wie unter Punkt 4.5. beschrieben, Betriebe bei der Produktion von Tiroler
Speck zusammen. Die daraus gewonnenen Auswirkungen auf die Qualitat des Erzeug-
nisses flieRBen in die laufenden Schulungen der Tiroler Speckmeister zur Erhaltung und
Fortentwicklung sowie Verbesserung ihres Know Hows ein.

4.7. Kontrolle
4.7.1. Kontrollstelle

Name: agroVet GmbH

Anschrift: Kdnigsbrunnerstrasse 8 A-2202 Enzersfeld
Tel: +43 (0) 2262 67 22 14

Fax: +43 (0) 2262 67 22 14 33

E-Mail: enzersfeld@agrovet.at

4.7.2. Kontrollaufgaben

Die Kontrollstelle hat jeden im Produzentenverzeichnis erfassten Betrieb zumindest ein-
mal jahrlich zu Uberprifen. Die Kontrolle umfasst die Ziehung von Proben aus dem
Markt und / oder aus dem Betrieb und einen Lokalaugenschein des Betriebes zur Uber-
prufung der Produkteigenschaften sowie die Uberprifung der im Ursprungsnachweis
genannten Aufzeichnungen einzelner Chargen auf Plausibilitat und Einhaltung der Spe-
zifikation.

4.8. Etikettierung

Es muss auf jeder verkaufsfertig verpackten Einheit an gut sichtbarer Stelle deutlich les-
bar und dauerhaft die Betriebsnummer, ein Chargenidentifikationsmerkmal in Form einer
Chargennummer oder einer Datumsangabe sowie der Wortlaut der geschiitzten geogra-
fischen Angabe ,Tiroler Speck“ angegeben werden. Der Wortlaut der geschiitzten geo-
grafischen Angabe ,Tiroler Speck® darf in keine andere Sprache Ubersetzt werden.

Die Bezeichnung ,geschitzte geografische Angabe“ und/oder die Kurzform ,g.g.A* muss
unmittelbar auf den Wortlaut der geschutzten geografischen Angabe ,Tiroler Speck” fol-
gen und kann auch in einer anderen Verkehrssprache als Deutsch, alternativ oder zu-
satzlich zur deutschen Fassung, angefuihrt werden.

Zur besseren Information des Erwerbers kénnen zuséatzliche beschreibende Bezeich-
nungen des Erzeugnisses, einschliel3lich des verwendeten Fleischteils (Schinkenspeck,
Karreespeck, Bauchspeck bzw. vom Schinken, vom Karree, vom Bauch), in den jeweili-
gen Verkehrssprachen des Vermarktungslands angefihrt werden, jedoch klar und deut-
lich getrennt von der geschitzten geografischen Angabe ,Tiroler Speck®. Die klare und
deutliche Abtrennung kann durch eine zeilenmaliig getrennte Anfiihrung der geschutzten
geografischen Angabe ,Tiroler Speck® und der zusatzlichen beschreibenden Bezeich-
nung des Erzeugnisses erreicht werden, wobei jedoch ein ausreichender Zeilenabstand
gewahrt werden muss. Unbeschadet der Verpflichtung zur klaren und deutlichen Abtren-
nung zwischen geschitzter geografischer Angabe und zusétzlicher beschreibender Be-
zeichnung des Erzeugnisses, kann es bei sog. ,technischen Etiketten®, d.h. jenen Etiket-
ten, die in der Regel auf der Riickseite der verkaufsfertig verpackten Einheit angebracht
sind, vorkommen, dass aus Platzgriinden eine zeilenmafiige Abtrennung der beiden An-
gaben nicht mdglich ist.

Den beschreibenden Bezeichnungen des Erzeugnisses diirfen keinesfalls Ubersetzun-
gen des Herkunftsbezugs der Region Tirol hinzugefigt werden.
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Dartber hinaus kann die im abgegrenzten geografischen Gebiet liegende Region des
Herstellers angegeben werden, jedoch getrennt von der geschiitzten geografischen An-
gabe ,Tiroler Speck® und der Bezeichnung ,geschitzte geografische Angabe® und/oder
der Kurzform ,g.g.A.“

Beispiele fur die Kennzeichnung:
“Tiroler Speck ggA
Schinkenspeck

aus der Region Zillertal*

»1iroler Speck ggA

vom Schinken®

»Tiroler Speck IGP
Speck”

Die Anbringung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken ist gestattet, so-
fern die resultierende Aufmachung nicht irrefihrend ist.
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