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IV

(Informationen)

INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Euro-Wechselkurs (')
14. August 2014

(2014/C 269/01)

1 Euro =

Wihrung Kurs Wihrung Kurs
USD US-Dollar 1,3373 CAD Kanadischer Dollar 1,4565
JPY Japanischer Yen 136,99 HKD  Hongkong-Dollar 10,3655
DKK Dinische Krone 7,4554 NZD Neuseeldndischer Dollar 1,5730
GBP Pfund Sterling 0,80160 | SGD Singapur-Dollar 1,6660
SEK Schwedische Krone 9,1842 KRW Siidkoreanischer Won 1364,74
CHF Schweizer Franken 1,2124 ZAR Siidafrikanischer Rand 14,1157
ISK Islindische Krone CNY Chinesischer Renminbi Yuan 8,2287
NOK Norwegische Krone 8,2260 HRK Kroatische Kuna 7,6270
BGN Bulgarischer Lew 1,9558 IDR Indonesische Rupiah 15612,96
CZK Tschechische Krone 27,845 MYR  Malaysischer Ringgit 4,2411
HUF Ungarischer Forint 312,73 PHP Philippinischer Peso 58,274
LTL Litauischer Litas 3,4528 RUB Russischer Rubel 48,0355
PLN Polnischer Zloty 4,1799 THB Thaildndischer Baht 42,625
RON  Ruminischer Leu 4,4333 BRL Brasilianischer Real 3,0463
TRY Tiirkische Lira 2,8836 MXN  Mexikanischer Peso 17,5280
AUD Australischer Dollar 1,4354 INR Indische Rupie 81,3513

(") Quelle: Von der Europdischen Zentralbank verdffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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v

(Bekanntmachungen)

SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Eintragungsantrags gemif Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung
(EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(2014/C 269/02)

Diese Veroffentlichung eréffnet die Moglichkeit, gemidf Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europi-
ischen Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel (?)

~KLENOVECKY SYREC“
EG-Nr.: SK-PGI-0005-1008-22.06.2012

g.gA (X)gU. ()
1. Name

,Klenovecky syrec*
2. Mitgliedstaat oder Drittland

Slowakei

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
3.1. Erzeugnisart

Klasse 1.3: Kise
3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefithrte Name gilt

,Klenovecky syrec” ist ein halbfester, gereifter, gerducherter oder ungerducherter Kise, der in Radform mit einem
Durchmesser von 10-25 c¢m oder in Ecken mit Abmessungen von 10-14 x 12-16 x 8-12 cm angeboten wird.
Als Hauptrohstoff fir den ,Klenovecky syrec* wird Schafs- oder Kuhmilch verwendet, die mit aus Schafsrohmilch
gewonnenen Milchkulturen versetzt wird. Er wird entweder direkt in einem Sala§ (einer vom Schifer wihrend der
Sommerweidezeit genutzten Hiitte) oder auf einem Bauernhof nach dem in den Sala§ angewandten Herstellungsver-
fahren oder in Milchverarbeitungsbetrieben im industriellen Verfahren hergestellt. Die Oberfliche des Kises ist
ebenmifig und mit einem speziellen mosaikartigen Muster in Form eines in den Kise geprigten Kreises mit einem
Durchmesser von 4-6 cm versehen, in dem ein Kreuz oder ein vierblattriges Kleeblatt abgebildet ist. ,Klenovecky
syrec” kann eine weiche Rinde haben oder eine griinliche Firbung aufweisen oder mit Holzasche gefirbt werden.
Sein Gewicht betriagt 1 bis 4 kg.

Die gerducherten und ungerducherten Kise unterscheiden sich insbesondere in Farbe und Geruch voneinander. Der
gerducherte ,Klenovecky syrec” weist eine hellgelbe bis goldgelbe Firbung, das typische Raucharoma und einen
etwas (1 %) hoheren Salzgehalt auf. Der ungerducherte ,Klenovecky syrec” hat eine weiffe bis cremeweifle Farbung
und keinen Rauchgeschmack. Struktur und Konsistenz sind bei beiden Sorten gleich.

Die gefirbten Kise (griin oder mit Holzasche gefirbt) sind nicht gerduchert.

(") ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
(*) ABL L 93 vom 31.3.2006, S. 12. Ersetzt durch Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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,Klenovecky syrec” wird zur Vermarktung in Lebensmittelfolie verpackt.
Eigenschaften:

Farbe: auflen goldgelb oder griin oder mit Holzasche gefirbt oder goldbraun/goldgelb bei den Raucherkisen; gelb/
weifd im Inneren.

Konsistenz: weich, geschmeidig und elastisch, die Schnittfliche weist kleine Locher auf.

Aroma und Geschmack: angenehmer Kisegeschmack mit leichter Note von Milchsdure bis hin zu gereiftem Kise
mit Schafsmilcharoma, leicht salzig und, bei den Raucherkasen, mit einem typischen Rducheraroma.

Zusammensetzung:

Trockenmasse: mindestens 50 GHT;

Fett in Trockenmasse: mindestens 43 GHT;
Salz: hochstens 2,5 GHT.

3.3. Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

JKlenovecky syrec“ wird auf Salas-Hofen aus Schafs- oder Kuhrohmilch unter Zugabe von Milchkulturen aus
Schafsrohmilch oder im industriellen Verfahren mit pasteurisierter Schafs- oder Kuhmilch unter Zugabe von Milch-
kulturen aus Schafsrohmilch hergestellt. Dabei wird vornehmlich Milch aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet
verwendet. Die Milchqualitit wird in den Milchverarbeitungs- und Herstellungsbetrieben regelmafig gepriift und
dokumentiert. Dabei werden die folgenden Parameter iiberwacht: Hemmstoffe, Temperatur, Sduregehalt, Fettgehalt,
spezifisches Gewicht und fettfreie Trockenmasse. Die Gesamtanzahl der Mikroorganismen und die Anzahl der
somatischen Zellen werden von einem zugelassenen Labor ermittelt.

3.4. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Es bestehen keine besonderen Qualitdtsanforderungen oder Begrenzungen hinsichtlich des Ursprungs.

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

,Klenovecky syrec* wird in Schiferhiitten (Salas) nach dem traditionellen Verfahren oder auf Bauernhéfen bzw. in
Milchverarbeitungsbetrieben nach dem industriellen Verfahren hergestellt.

Salas-Herstellungsverfahren:
Zugabe der Kulturen;

Gerinnung;

Erhitzen;

Formen und Ubergiefen mit heifem Wasser;
Pressen und Sauern;

Salzen;

ggf. Riuchern;

Reifung.

Industrielles Herstellungsverfahren:
Pasteurisieren;

Zugabe von Kulturen;

Gerinnung;

Erhitzen;

Formen und UbergieRen mit heifem Wasser;
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Pressen und Sduern;

Salzen und ggf. Riuchern;

Reifung.

Alle Herstellungsschritte finden innerhalb des abgegrenzten geografischen Gebiets statt.

Im industriellen Verfahren wird die Milch pasteurisiert, insbesondere dann, wenn die Kuhmilch tiglich von mehr
als einem Lieferanten bezogen wird. Wird Frischmilch von einem einzigen Erzeuger fiir die Kiseherstellung verwen-
det, ist keine Pasteurisierung erforderlich.

Es hat keine Auswirkungen auf den Geschmack und die Qualitit des Enderzeugnisses, ob der Kise im Salas- oder
industriellen Verfahren sowie unter Verwendung von Schafs- oder Kuhmilch unter Zugabe von aus Schafsrohmilch
gewonnenen Milchkulturen hergestellt wird.

3.6. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Die gereiften Kise werden in hygienischen Lebensmittelverpackungen verpackt. Sie werden als Ganzes oder in Stii-
cken vermarktet und am Herstellungsort verpackt, um ihre Qualitit, charakteristische Form und besonderen deko-
rativen Merkmale zu schiitzen und insbesondere Nachahmungen zu verhindern, damit die Verbraucher nicht irre-
gefithrt werden.

3.7. Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Erzeuger, die ,Klenovecky syrec* in Ubereinstimmung mit dieser Spezifikation herstellen, diirfen bei Etikettierung,
Werbung und Marketing den Namen ,Klenovecky syrec” verwenden.

Auf den Etiketten des Erzeugnisses muss Folgendes stehen:

— der hervorgehobene Name des Erzeugnisses: ,Klenovecky syrec;

— die Milchsorte — Schafsmilch (Kuhmilch muss nicht angegeben werden);

— die Angabe der Sorte — gerduchert oder ungerduchert;

— der Hinweis ,geschiitzte geografische Angabe“ und das entsprechende EU-Zeichen.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das geografische Gebiet, in dem der ,Klenovecky syrec erzeugt wird, umfasst die Region Gemer—Malohont und
weitere Regionen des Slowakischen Erzgebirges (Slovenské Rudohori). Das Gebiet befindet sich in der Mittel- und
Ostslowakei, in der hauptsdchlich Bergweidewirtschaft betrieben wird. Im Norden wird es von den Bergkimmen
der Niederen Tatra, im Westen vom Javorie- und Ostro6zky-Gebirge, im Siidden vom Cerovd-Hochland und der
Grenze zu Ungarn und im Osten vom Slowakischen Erzgebirge begrenzt.

In diesen Bergregionen ist die Schaf- und Rinderhaltung, die die Milch fiir die Herstellung von ,Klenovecky syrec*
liefert, weit verbreitet. Insbesondere im Gebiet rund um Klenovec gibt es zahlreiche naturbelassene Wiesen- und
Weideflachen fuir Schafe und Rinder. Die Milch aus diesen Vorgebirgsregionen eignet sich aufgrund ihrer Qualitit
hervorragend fur die Késeherstellung und die Fermentation und bildet eine ausgezeichnete Grundlage fiir Kdse von
auflergewohnlich hoher Qualitit.

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

Das abgegrenzte geografische Gebiet weist auch heute noch giinstige Bedingungen fiir die Haltung und das Weiden
von Schafen und Rindern auf. Die Bewohner dieser Bergregion wissen seit jeher die dortigen Bedingungen sinnvoll
zu nutzen. Die Dorfbewohner in diesem geografischen Gebiet innerhalb des Slowakischen Erzgebirges waren und
sind vornehmlich in der Landwirtschaft und kleinbauerlichen Nahrungsmittelproduktion tatig.

Dariiber hinaus ist die Herstellung von ,Klenovecky syrec* auch historisch mit dem abgegrenzten Gebiet verkniipft.
Die ersten iiberlieferten Aufzeichnungen im Zusammenhang mit dieser traditionellen Kisesorte stammen aus dem
Jahr 1850, als der ,Klenovecky syrec” bereits in kleinen Mengen in diesem Gebiet erzeugt und in die Nachbarlander
exportiert wurde, wo er sich grofSer Beliebtheit erfreute.
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,Klenovecky syrec” wird nach wie vor in dem abgegrenzten geografischen Gebiet hergestellt. Fiir seine Herstellung
bedarf es der traditionellen, besonderen und einzigartigen Fertigkeiten der Erzeuger selbst. Das Herstellungsverfah-
ren, die Form und die Qualitit des Produkts konnten dank des handwerklichen Konnens, der Erfahrungen und
Kenntnisse, die von den vorhergehenden Generationen weitergegeben wurden, tiberdauern. Ein weiterer besonderer
Aspekt der Herstellungsweise besteht in der besonderen Geschicklichkeit, die fiir das UbergieRen des Kises mit
heiflem Wasser erforderlich ist, wodurch er eine schone, glatte Oberfliche erhilt, auf die eine Form mit dem typi-
schen traditionellen Motiv aufgebracht und auf den noch warmen Kise gepresst wird. Angesichts dieser iiberliefer-
ten Erfahrungen und Traditionen ist mit relativer Sicherheit davon auszugehen, dass die traditionelle Herstellung
weitergefithrt und in den Kleinbetrieben sowie schrittweise auch in groeren, industriedhnlichen Betrieben zuneh-
men wird.

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses

,Klenovecky syrec” ist ein halbfester, gereifter, gerducherter oder ungeraucherter Kise, der unter Hinzufiigung einer
Originalkultur aus Milchsdurebakterien der Gattung Lactococcus und Lactobacillus hergestellt wird, die dem ,Kleno-
vecky syrec” seine mit gereiftem Schafsmilchkise vergleichbaren charakteristischen und spezifischen Merkmale ver-
leiht. Der auf diese Weise hergestellte Kise ist das gesamte Jahr iiber von gleichbleibender Qualitit, weil er unter
Verwendung hochwertiger Rohmilch wahrend der optimalen Phase der Vegetationsperiode erzeugt wird. Die Milch-
saurekultur wird in slowakischen Schiferhiitten (salas) aus Schafsrohmilch und Schafsmilchkise gewonnen.

,Klenovecky syrec” verfiigt iiber eine besondere Aufmachung. Wihrend des Formprozesses wird ein spezielles Zier-
motiv auf die Kiseoberfliche geprigt, das aus einem Kreis mit einem Kreuz oder einem vierblttrigen Kleeblatt in
der Mitte besteht. Der Auflenrand des Kreises ist gezackt. Die Motive stehen fiir die Erde, das Universum, die Sonne
und die Lebensweisheit unserer Vorfahren, dass das Leben und das Gliick von der Sonne bestimmt werden.

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

g.9.A)

Der Antrag auf Eintragung der geografischen Angabe ,Klenovecky syrec” stiitzt sich auf die traditionelle Herstel-
lung, die besondere Qualitdt, die Beliebtheit sowie die Form und die charakteristische Aufmachung des Kises. Die
besondere Qualitit des Kises ist auf seinen angenehmen Geschmack von gereiftem Kése und das Schafsmilcharoma
sowie seine relativ feste Konsistenz zuriickzufithren. Wihrend des Verzehrs zergeht der Kédse im Mund und verbrei-
tet ein feines Aroma von gereiftem Schafsmilchkise. Die Ziermotive des ,Klenovecky syrec* werden im Gegensatz
zu anderen Késen wie dem Ostiepok nicht auf die Oberfliche aufgebracht, sondern in diese eingepragt.

Die Herstellung des ,Klenovecky syrec stiitzt sich auf eine reiche Tradition, die sich auch in der Verwendung und
Beibehaltung der nach wie vor gebriuchlichen historischen Bezeichnung ,Klenovecky syrec* widerspiegelt.
Urspriinglich wurde der Kise ausschlieBlich aus Schafsmilch hergestellt; als diese knapp wurde, verwendeten insbe-
sondere kleine Kisereien bald auch Kuhmilch. Die Milch wird nach wie vor entweder direkt im Betrieb verarbeitet
oder von benachbarten Erzeugern bezogen und zentral in der lokalen Kiserei nach der Salas-Methode zu hausge-
machtem Kése verarbeitet.

In Klenovec und den umgebenden Berggemeinden der Region Gemer-Malohont gibt es eine lange Tradition der
Schafzucht als Haupteinkommensquelle (Z Malohontu Slovenské pohlady (Ansichten aus Malohont), 1852, Nr. 5,
S. 40).

,Klenovecky syrec wurde bereits Mitte des 18. Jahrhunderts in Schiferhiitten hergestellt. Dies ist einer Anordnung
Erzherzog Stefans aus dem Jahre 1780 zu entnehmen. Der Kise wurde iiber Ungarn nach Wien und Budapest
exportiert (J. Kereste§ — J. Selecky: Syrdrstvo na Slovensku — histdria a technoldgie (Kiseherstellung in der Slowakei
— Geschichte und Verfahren). Povazskd Bystrica, 2005, S. 107). Im selben Werk gibt es ebenfalls einen Hinweis
darauf, dass die Kisereien ab 1850 mit der Herstellung von ,Klenovecky syrec* begonnen haben; aufgenommen
wurde die Produktion von der Familie von Michal Biitora.

Dank seiner besonderen Qualitit erfreute sich der ,Klenovecky syrec” bald grofer Bekanntheit und Beliebtheit. Im
Jahr 1852 heifst es in Slovenské noviny (Nr. 34, S. 134): ,mit dem ,Klenovecky syrec* sollte Handel betrieben werden,
weil sich dieser bekannte Kdse mit Sicherheit zu einer beliebten Handelsware entwickeln wird*.

Mit der Verbesserung des Herstellungsverfahrens fir den ,Klenovecky syrec* entwickelten sich auch neue Sorten,
und immer hiufiger, beispielsweise, wenn die Schafsmilch knapp wurde, oder im Winter, wurde zur Erzeugung des
Kises auch Kuhmilch verwendet. So kamen zum Beispiel bereits 1866 ,englische Pressen* zum Einsatz, um das
Herstellungsverfahren zu optimieren. Der urspriingliche Kdse wurde nun auch gerduchert oder mit Holzasche
bestreut oder griin gefarbt, so dass es den Anschein hatte, als sei er mit Griinspan tiberzogen. Die gefirbte Rinde
wurde natiirlich vor dem Verzehr entfernt.

Eindeutige Hinweise auf die Herstellung des ,Klenovecky syrec* liefern Anzeigen in der Ndrodnie noviny aus den
Jahren 1886 bis 1897.
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Ein Lehrer aus Klenovec, R. R. Kubdnyi, hat Informationen zu dieser Késesorte zusammengetragen und verdffent-
lich; Zitat: ,Der ,Klenovecky syrec’ ist seit mehr als einem Jahrhundert (etwa seit 1765) sowohl in unserer Region
der Slowakei als auch in der gesamten Bergregion und in den vergangenen 20-30 Jahren sogar iiber unsere Gren-
zen hinaus fiir seine Qualitdt bekannt.“ (R.R. Kubdnyi: Z Klenovca v Malohonte (Aus Klenovec in Malohont). Obzor
(Horizon), 3, 15.8.1865, Nr. 23, S. 179).

,Schon vor vielen Jahren wurde ein runder Kdse aus Schafsmilch in der Umgebung der slowakischen Stadt Kleno-
vec hergestellt, der sich aufgrund seiner Qualitdt grofler Beliebtheit erfreute und in den 1860er Jahren sogar bis
nach Deutschland exportiert wurde.” (O. Laxa: Syrafstvi (Kdscherstellung). Prag 1924, S. 363-365).

Doch der ,Klenovecky syrec” war nicht nur in der Vergangenheit vielerorts bekannt, er ist auch heute noch ausge-
sprochen beliebt. Auf der Klenoveckd rontouka, einer bekannten regionalen Veranstaltung in Klenovec, wird er als

Delikatesse angeboten (Informationsblatt zur Veranstaltung).

Das traditionelle grundlegende Herstellungsverfahren und die Radform des ,Klenovecky syrec* mit ihren besonde-
ren Ziermotiven konnten bis zum heutigen Tag bewahrt werden.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006 (%))

http:/fwww.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SPECIFIKACIA%20-%20KLENOVECKY%20SYREC.pdf

() Siehe Fufnote 2.


http://www.upv.sk/swift_data/source/pdf/specifikacie_op_oz/SPECIFIKACIA%20-%20KLENOVECKY%20SYREC.pdf
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