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Anderung von Absatz 20:
Der folgende Wortlaut:

,Der Kontrollausschuss kann auf jeder Stufe die Nichtkonformitit des Erzeugnisses oder dessen Erzeugungsverfahrens
feststellen.”

erhilt folgende Fassung:

,Die Kontrollstelle kann auf jeder Stufe die Nichtkonformitit des Erzeugnisses oder dessen Erzeugungsverfahrens
feststellen.”

Begriindung: Anderung zur Anpassung des Systems im Hinblick auf die der Kontrollstelle gemaf der Norm UNE-EN
ISOJIEC 17065 iibertragenen Aufgaben. Die Anderungen haben keine Auswirkungen auf die Eigenschaften des
Erzeugnisses.

5.4 Erzeugungsverfahren

Diese Anderung betrifft Abschnitt E (,Erzeugungsverfahren®) der Produktspezifikation sowie die Punkte 3.3 (,Futter®),
3.4 (,Rohstoffe) und 3.7 (,Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung®) des aktuellen Einzigen Dokuments und die
Punkte 3.3 (,Futter und Rohstoffe*) und 3.6 (,Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung*) des Vorschlags fiir ein
an die Struktur des Anhangs I der Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 668/2014 (%) der Kommission angepasstes
Einziges Dokument, in dem die Punkte 3.3 und 3.4 zusammengefasst sind, was bedeutet, dass die Nummerierung
des Einzigen Dokuments ab Punkt 3.3 nach der Anpassung des Wortlauts gedndert wird.

Anderung von Nummer 1:
Der folgende Wortlaut:

,2Ursprung und Merkmale der Milch. Die zur Erzeugung des Kises mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung
verwendete Milch wird von im entsprechenden Verzeichnis des Kontrollausschusses aufgefithrten Lieferanten
geliefert.”

erhilt folgende Fassung:

LUrsprung und Merkmale der Milch: Die zur Erzeugung des Kises mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung verwendete Milch
wird von im entsprechenden Verzeichnis des Kontrollausschusses aufgefiihrten Landwirten geliefert und von der Kontrollstelle

gepriift.”

Begriindung: Anderung zur Anpassung des Systems im Hinblick auf die Aufgaben der Kontrollstelle gema® der Norm
UNE-EN ISO/IEC 17065 und die in der neuen, am 11. August 2020 genehmigten Satzung des Verwaltungsorgans fiir
die g. U. ,Queso Casin” genannten Verzeichnisse. Die Anderungen haben keine Auswirkungen auf die Eigenschaften
des Erzeugnisses.

Anderung von Nummer 2:
Der folgende Wortlaut:

LFitterung der Milchkiihe. Die Fiitterung beruht auf der direkten Nutzung der natiirlichen Ressourcen des Gebiets
durch praktisch das ganze Jahr iiber andauernde Weidehaltung, erginzt durch Heu und Frischfutter aus dem eigenen
Betrieb, wobei eine Rotationsbeweidung angewandt wird. Es handelt sich um kleine Familienbetriebe mit geringem
Viehbestand, bei denen dem Tierwohl hochste Prioritdt beigemessen wird und die Tiere nur zum Melken und iiber
Nacht in den Stillen bleiben.

Das Futter stammt somit aus dem abgegrenzten geografischen Gebiet. In Ausnahmefillen kann das Futter in Zeiten
geringen Futteraufkommens im eigenen Betrieb durch kleine Mengen an Getreide und Hiilsenfriichten externen
Ursprungs erganzt werden.

erhilt folgende Fassung:

JFiitterung der Milchkiihe: Die Fiitterung beruht auf der direkten Nutzung der natiirlichen Ressourcen des Gebiets durch
Weidehaltung, erginzt durch frisches und konserviertes Futter, Getreide und Hiilsenfriichte.

Begriindung: Es wird vorgeschlagen, dass die Fiitterung der Tiere als entscheidender Faktor fiir die Herstellung des
Erzeugnisses gemifs Artikel 1 Absatz 1 der Delegierten Verordnung (EU) Nr. 664/2014 () der Kommission zur
Erginzung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europiischen Parlaments und des Rates angepasst wird. Diese
Anderung hat keinen Einfluss auf die wesentlichen Eigenschaften und die Authentizitit des Erzeugnisses mit der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung.

() ABLL179 vom 19.6.2014, S. 36.
() ABLL179vom 19.6.2014,S.17.
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Anderung von Nummer 3:
Der folgende Wortlaut:

,Dicklegung der Milch: Die Dicklegung erfolgt enzymatisch unter Verwendung von Lab oder einem Gerinnungsmittel
vom Kalb sowie von Fermenten und Calciumchlorid in genau der fir die Herstellung des Bruchs in der Kidsewanne
erforderlichen Dosierung. Nach 45 Minuten bei einer Temperatur von 30 bis 35 °C wird der Késebruch mit einer
Kiseharfe geschnitten. Wahrend die Temperatur um etwa 2 °C erhoht wird, wird der Kasebruch mindestens zehn
Minuten lang geriithrt, bis er haselnussgroffe Korner bildet. Dann wird der Kisebruch mindestens weitere zehn
Minuten ruhen gelassen.”

erhilt folgende Fassung:

,Dicklegung der Milch: Die Dicklegung erfolgt enzymatisch unter Verwendung von Lab oder einem Gerinnungsmittel vom Kalb
sowie von Fermenten und optional Calciumchlorid in genau der fiir die Herstellung des Bruchs in der Kdsewanne erforderlichen
Dosierung. Nach 45 Minuten bei einer Temperatur von 30 bis 35 °C wird der Kdsebruch mit einer Kdseharfe geschnitten.
Wihrend die Temperatur um etwa 2 °C erhoht wird, wird der Kasebruch mindestens zehn Minuten lang geriihrt, bis er
haselnussgrofe Korner bildet. Dann wird der Kdsebruch mindestens weitere zehn Minuten ruhen gelassen.”

Begriindung: Diese Anderung wird vorgeschlagen, da die Verwendung von Calciumchlorid optional ist. Diese
Anderung hat keinen Einfluss auf die wesentlichen Eigenschaften und die Authentizitit des Erzeugnisses mit der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung.

Anderung von Nummer 4:
Der folgende Wortlaut:

,Abtropfen des Kisebruchs. Anschliefend wird der Kdsebruch mehrere Stunden lang in Tiichern oder Abtropfgefifen
(Kunststoftbehalter mit Lochern) abtropfen gelassen, damit die Molke abflieen kann. Der Prozess wird im
Trockenraum fortgesetzt, wo der Kisebruch auf Tiichern bei einer Temperatur von 15 bis 20 °C drei oder mehr Tage
lang unter taglichem Wenden bis zum vollstindigen Abtropfen verbleibt, wihrend gleichzeitig die Milchsduregirung
stattfindet.

erhilt folgende Fassung:

,Abtropfen des Kdsebruchs: Anschliefend wird der Késebruch mehrere Stunden lang in Tiichern oder Abtropfgefifen abtropfen
gelassen, damit die Molke abfliefen kann. Der Prozess wird im Trockenraum fortgesetzt, wo der Kdsebruch auf Tiichern oder in
Abtropfgefiflen bei einer Temperatur von 14 bis 20 °C drei oder mehr Tage lang unter tiglichem Wenden bis zum
vollstandigen Abtropfen verbleibt, wihrend gleichzeitig die Milchsauregdrung stattfindet.

Begriindung: Anderung aufgrund der Anpassung der gegenwirtig zum Abtropfen verwendeten Materialien und
Vorrichtungen.

In einer Begleitstudie wurde festgestellt, dass die Herstellung des Erzeugnisses unter anderen Erzeugungsbedingungen
keine Auswirkungen auf die physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften hat, und bei allen
untersuchten Proben wurden Werte iiber 55 erreicht (zufriedenstellendes Erzeugnis).

Die physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften stehen demzufolge in keinem direkten
Zusammenhang mit den unterschiedlichen Reifungsbedingungen im untersuchten Spektrum und werden durch diese
auch nicht wesentlich beeinflusst.

Diese Anderung hat keinen Einfluss auf die wesentlichen Eigenschaften und die Authentizitit des Erzeugnisses mit der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung.

Anderung von Nummer 5:
Der folgende Wortlaut:

,Kneten. Anschliefend beginnt der maschinelle Knetvorgang und ein Teil des Salzes wird hinzugefiigt. Um eine
gleichmifigere Konsistenz zu erreichen, wird der Teig mehrmals durch eine Maschine (mdquina de rabilar’) gefiihrt,
die aus zwei motorgetriebenen Walzen besteht, die sich in entgegengesetzter Richtung drehen. Bei einigen der
Knetdurchginge wird Salz zugegeben. Der (als ,Gorollu® bezeichnete) Kidsebruch wird von Hand zu einem
Pyramidenstumpf geformt und anschliefend fiinf Tage bis zwei Wochen bei einer Temperatur von 15 bis 20 °C in
einem Trockenraum gelagert. Die Kdse werden tdglich gewendet. Ein ,Gorollu kann in der Maschine so oft geknetet
werden, bis die von den einzelnen Erzeugern gewiinschte Textur erreicht ist.

Je mehr Knetdurchginge der Kise durchlauft, desto glatter und gleichmafiger wird er, desto besser reift er und desto
ausgepragter ist sein Geschmack.
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Der Kise wird schlieBlich zu einer zylindrischen Scheibe oder Torte geformt (fiir Letzteres wird zundchst eine Kugel
geformt, und dann werden beide Seiten abgeflacht, bis das gewiinschte Aussehen erreicht ist), und die Oberseite wird
mithilfe eines Siegels oder Stempels mit dem Emblem des Erzeugers versehen. Anschliefend kommt der Kise fur
mindestens zwei Tage wieder in den Trockenraum. Der Stempelabdruck Marcu Casin’ dient nicht nur der
Kennzeichnung des Kises, sondern wertet ihn auch optisch auf und nimmt die gesamte sichtbare Oberseite des Kises
ein.”

erhilt folgende Fassung:

Kneten des Erzeugnisses: Der Teig wird mehrmals durch eine Knetmaschine (;mdquina de rabilar) gefiihrt. Bei einigen der
Knetdurchginge wird Salz zugegeben. Der (als ,Gorollu‘ bezeichnete) Kdsebruch wird von Hand zu einem Pyramidenstumpf
geformt und anschliefend fiinf Tage bis zwei Wochen bei einer Temperatur von 14 bis 20 °C in einem Trockenraum gelagert. Ein
,Gorollu* kann in der Maschine so oft geknetet werden, bis die von den einzelnen Erzeugern gewiinschte Textur erreicht ist.

Je mehr Knetdurchginge der Kise durchlauft, desto glatter und gleichmafiger wird er, desto besser reift er und desto
ausgepragter ist sein Geschmack.

Der Kise wird schliefflich von Hand zu einer zylindrischen Scheibe oder Torte geformt, und die Oberseite wird mithilfe eines
Siegels oder Stempels mit dem Emblem des Erzeugers versehen. Anschliefend kommt der Kdse fiir mindestens einen Tag
wieder in den Trockenraum. Der Stempelabdruck Marcu Casin‘ dient nicht nur der Kennzeichnung des Kdses, sondern wertet ihn
auch optisch auf und nimmt die gesamte sichtbare Oberseite des Kdses ein.”

Begriindung: Anderung aufgrund der Anpassung des Knetsystems, der verwendeten Gerite, der Temperatur und der
Trocknungszeiten.

In einer Begleitstudie wurde festgestellt, dass die Herstellung des Erzeugnisses unter anderen Erzeugungsbedingungen
keine Auswirkungen auf die physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften hat, und bei allen
untersuchten Proben wurden Werte iiber 55 erreicht (zufriedenstellendes Erzeugnis).

Die physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften stehen demzufolge in keinem direkten
Zusammenhang mit den unterschiedlichen Reifungsbedingungen im untersuchten Spektrum und werden durch diese
auch nicht wesentlich beeinflusst.

Diese Anderung hat keinen Einfluss auf die wesentlichen Eigenschaften und die Authentizitit des Erzeugnisses mit der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung.

Anderung von Nummer 6:
Der folgende Wortlaut:

,Reifung: Die Affinage oder Reifung erfolgt in der Reifekammer bei einer Temperatur von 8 bis 10 °C und 80 %
Luftfeuchtigkeit.

Der Reifungsprozess beginnt mit der Herstellung des Kdsebruchs und sollte ab diesem Zeitpunkt mindestens zwei
Monate dauern. Wahrend dieser Zeit werden die Kidse gewendet und bei Bedarf gereinigt, damit sie ihre
charakteristischen Merkmale ausbilden. Wihrend des Reifungsprozesses lauft eine Reihe physikalischer und
chemischer Veranderungen ab, die dem Kise seine endgiiltigen organoleptischen Eigenschaften verleihen. Zu den
wichtigsten gehort neben dem Wasserverlust durch Verdunstung der Abbau von Proteinen zu Aminosiuren und von
Fetten zu fliichtigen Substanzen, die jeweils die Grundlage fiir den Geschmack und den Geruch des Kises bilden.”

erhilt folgende Fassung:

JReifung: Die Affinage oder Reifung erfolgt in der Reifekammer bei einer Temperatur von 6 bis 12 °C und 75 bis 85 %
Luftfeuchtigkeit.

Der Reifungsprozess beginnt mit der Herstellung des Kasebruchs und sollte ab diesem Zeitpunkt mindestens 60 Tage dauern.
Wiihrend dieser Zeit werden die Kdse gewendet und bei Bedarf gereinigt, damit sie ihre charakteristischen Merkmale ausbilden.
Waihrend des Reifungsprozesses lauft eine Reihe physikalischer und chemischer Verdnderungen ab, die dem Kise seine endgiiltigen
organoleptischen Eigenschaften verleihen. Zu den wichtigsten gehort neben dem Wasserverlust durch Verdunstung der Abbau von
Proteinen zu Aminosduren und von Fetten zu fliichtigen Substanzen, die jeweils die Grundlage fiir den Geschmack und den
Geruch des Kdses bilden.”

Begriindung: Es wird vorgeschlagen, die Bedingungen hinsichtlich der Temperatur und der Reifezeit des Kisebruchs zu
indern.
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5.5

5.6

In einer Begleitstudie wurde festgestellt, dass die Herstellung des Erzeugnisses unter anderen Erzeugungsbedingungen
keine Auswirkungen auf die physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften hat, und bei allen
untersuchten Proben wurden Werte iiber 55 erreicht (zufriedenstellendes Erzeugnis).

Die physikalischen, chemischen und organoleptischen Eigenschaften stehen demzufolge in keinem direkten
Zusammenhang mit den unterschiedlichen Reifungsbedingungen im untersuchten Spektrum und werden durch diese
auch nicht wesentlich beeinflusst.

Diese Anderung hat keinen Einfluss auf die wesentlichen Eigenschaften und die Authentizitét des Erzeugnisses mit der
geschiitzten Ursprungsbezeichnung.

Streichung von Nummer 7:

,Verpackung und Kennzeichnung: Die Kennzeichnung entspricht zu jedem Zeitpunkt den allgemeinen Vorschriften
fir die Kennzeichnung und Aufmachung von Lebensmitteln sowie fiir die Werbung hierfiir.“

Begriindung: Anderung, da diese Bestimmung keine fiir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung spezifischen
Vorschriften enthilt. Die Anderungen haben keine Auswirkungen auf die Eigenschaften des Erzeugnisses.

Zusammenhang mit den menschlichen Einfliissen

Diese Anderung betrifft Abschnitt F (,Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet*), Zusammenhang mit den
menschlichen Einfliissen in der Produktspezifikation.

Anderung von Absatz 4:
Der folgende Wortlaut:

,Ein wesentlicher Aspekt dieses Erzeugnisses ist vor allem aber der Zusammenhang mit den menschlichen Einfliissen,
insbesondere im Hinblick auf die einzigartige Art der Erzeugung. Derzeit erfolgt die Erzeugung des Kises weiterhin
rein handwerklich und ist sehr arbeitsintensiv, was eine geringe Produktion und damit unsichere Zukunft mit sich
bringt. Zu seiner Bewahrung hat vor allem die Arbeit der Frauen beigetragen, die den Kise fiir den Verbrauch in der
Familie herstellen, sowie der Einsatz des einzigen Herstellers, der das Erzeugnis gegenwirtig in ganz Asturien und
Spanien auf Messen und Mirkten fiir traditionelle Produkte ausstellt und vertreibt. Wichtig ist auerdem die Mitarbeit
von Gruppen fur lindliche Entwicklung in dem Gebiet.”

erhilt folgende Fassung:

LEin wesentlicher Aspekt dieses Erzeugnisses ist vor allem aber der Zusammenhang mit den menschlichen Einfliissen, insbesondere
im Hinblick auf die einzigartige Art der Erzeugung. Derzeit erfolgt die Erzeugung des Kdses weiterhin rein handwerklich und ist
sehr arbeitsintensiv, was eine geringe Produktion und damit unsichere Zukunft mit sich bringt. Zu seiner Bewahrung hat vor
allem die Arbeit der Frauen beigetragen, die den Kdse fiir den Verbrauch in der Familie herstellen, sowie der Einsatz eines
einzelnen Herstellers, der lange Zeit der Einzige war, der das Erzeugnis auf Messen und Markten fiir traditionelle
Produkte in ganz Asturien und Spanien ausstellte und vertrieb. Wichtig ist auferdem die Mitarbeit von Gruppen fiir
landliche Entwicklung in dem Gebiet.

Begriindung: Diese Anderung wird vorgeschlagen, da der Kise derzeit von drei Molkereien erzeugt wird. Diese
Anderung hat keine Auswirkungen auf die Eigenschaften des Erzeugnisses.

Kontrollstelle

Diese Anderung betrifft Abschnitt G (,Kontrolle der Einhaltung der Produktspezifikation®) der Produktspezifikation.
Der derzeitige Wortlaut:

,Kontrolle der Einhaltung der Produktspezifikation.

Name: Direccién General de Ganaderia y Agroalimentaciéon del Principado de Asturias (Generaldirektion fur
Viehzucht und Agrar-|Lebensmittelwirtschaft Asturiens)

Anschrift: C/ Coronel Aranda, No 2 — 33005 Oviedo — Asturias — Spanien
Tel. +34 985105612 Fax +34 985105517

Der Kontrollausschuss nimmt gemdf den in der Europdischen Norm UNE-EN 45011 festgelegten Kriterien
Zertifizierungs-, Uberwachungs- und Kontrollfunktionen wahr.
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Bis zur Einsetzung des Kontrollausschusses werden diese Aufgaben iibergangsweise von der Generaldirektion fiir
Viehzucht und Agrar-|Lebensmittelwirtschaft wahrgenommen.”

erhilt folgende Fassung:

,Die fiir die Kontrolle zustindige Behorde ist die auch fiir Agrar- und Lebensmittelangelegenheiten zustindige
Generaldirektion der asturischen Regierung.

Die Kontrolltitigkeit kann einer Stelle iibertragen werden, die als Produktzertifizierungsstelle fungiert und nach der
Norm UNE-EN ISO/IEC 17065 oder einer Norm, die diese in Zukunft ersetzen konnte, akkreditiert ist.“

Begriindung: Diese Anderung wird zur Aktualisierung der Anschrift der Kontrollstelle sowie zur Anpassung in Bezug
auf den Kontrollausschuss und dessen Kontrollstelle auf der Grundlage der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des
Europiischen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012 iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel und des Gesetzes der Autonomen Gemeinschaft Asturiens 2/2019 vom 1. Marz 2019 iiber Lebensmit-
telqualitat, Qualitdtsunterschiede und Direktverkauf von Lebensmitteln (Artikel 36) vorgeschlagen.

5.7 Kennzeichnung

Diese Anderung betrifft Abschnitt H (,Kennzeichnung*) der Produktspezifikation, Punkt 3.7 (,Besondere Vorschriften
fur die Etikettierung”) des aktuellen Einzigen Dokuments und Punkt 3.6 (,Besondere Vorschriften fir die
Kennzeichnung®) des Vorschlags fiir ein an die Struktur des Anhangs I der Durchfiihrungsverordnung (EU)
Nr. 668/2014 der Kommission angepasstes Einziges Dokument, in dem die Punkte 3.3 und 3.4
zusammengefasst sind, was bedeutet, dass die Nummerierung des Einzigen Dokuments ab Punkt 3.3 nach der
Anpassung dieser Struktur gedndert wird.

Anderung von Absatz 1:
Der derzeitige Wortlaut:

LFir den Verzehr bestimmter Kédse mit der g. U. ,Queso Casin’ muss neben der Einhaltung der in den Rechtsvor-
schriften festgelegten Kennzeichnungsvorschriften mit einem speziellen nummerierten Kontrolletikett versehen
werden, mit dem die Identitit des Erzeugers garantiert wird.”

erhilt folgende Fassung:

,Fur den Verzehr bestimmter Kése mit der g. U. ,Queso Casin’ muss mit einem speziellen nummerierten Kontrolletikett
versehen werden, mit dem die Identitit des Erzeugers garantiert wird.”

Begriindung: Anderung, da diese Bestimmung keine fiir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung spezifischen
Vorschriften enthalt. Die Anderungen haben keine Auswirkungen auf die Eigenschaften des Erzeugnisses.

Anderung von Absatz 3:
Der derzeitige Wortlaut:

,Marken, Embleme, Symbole, Werbeslogans oder jede andere Art der Werbung auf dem Erzeugnis mit der geschiitzten
Ursprungsbezeichnung diirfen, auch von den Inhabern selbst, nicht fiir die Vermarktung von Kdse verwendet werden,
der nicht unter die g. U. fillt, und auch nicht in einer Weise, die Verbraucher in die Irre fithren konnte.

erhilt folgende Fassung:
,Die fiir jede Kaserei spezifischen Handelsetiketten miissen dem Kontrollausschuss vorgelegt werden.

Begriindung: Anderung aufgrund der entsprechenden Anpassung an die geltenden Rechtsvorschriften. Die Anderungen
haben keine Auswirkungen auf die Eigenschaften des Erzeugnisses.

5.8 Streichung nationaler Rechtsvorschriften
Streichung von Abschnitt I ,Nationale Vorschriften®.
Die folgenden Dokumente werden aufgehoben:

— Gesetz 25/1970 vom 2. Dezember 1970 tiber Weinbau, Wein und alkoholische Getrinke (Ley de Estatuto de la
vifia, del vino y de los alcoholes),

— Dekret 835/1972 vom 23. Mérz 1972 mit Durchfithrungsbestimmungen zum Gesetz 25/1970 (Decreto por el
que se aprueba el reglamento de la Ley 25/1970),
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— Gesetz 24/2003 vom 10. Juli 2003 iiber Rebe und Wein (Ley de la Vifia y del Vino),

— Verordnung vom 25. Januar 1994 iiber die Ubereinstimmung der spanischen Rechtsvorschriften mit der
Verordnung (EG) Nr. 2081/92 zum Schutz von geografischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir
Agrarerzeugnisse und Lebensmittel (Orden por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion espaiiola y
el Reglamento (CEE) 2081/92, en materia de denominaciones de origen e indicaciones geogréficas de los
productos agroalimentarios),

— Konigliches Dekret 1414/2005 vom 25. November 2005 iiber das Verfahren fiir die Einreichung von Antrigen
auf Eintragung von geschiitzten Ursprungsbezeichnungen und geschiitzten geografischen Angaben in das
Gemeinschaftsregister sowie der Widerspruch dagegen (Real Decreto 1414/2005 por el que se regula el
procedimiento para la tramitacién de las solicitudes de inscripcién en el Registro Comunitario de las
denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas, y la oposicién a ellas).

Begriindung: Es wird vorgeschlagen, Abschnitt I der geltenden Produktspezifikation gemaf8 Artikel 7 der Verordnung

(EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 21. November 2012 iiber Qualititsregelungen

fur Agrarerzeugnisse und Lebensmittel und aufgrund der Authebung der genannten Dokumente zu streichen.

EINZIGES DOKUMENT
»Queso Casin“
EG-Nr..PDO-ES-0178-AM01 — 24.9.2021
g U.(X)g. g A ()
1. Name(n) [der g. U. oder der g. g. A.]
,Queso Casin“
2. Mitgliedstaat oder Drittland
Spanien
3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels
3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.3. Kdse
3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Vollfetter, harter oder halbharter gereifter Kése aus roher Kuhvollmilch mit enzymatischer Dicklegung und Kneten des
so gewonnenen Teigs.

Der Kise weist nach Abschluss der Reifung folgende Eigenschaften auf:

Physikalisch-chemische Eigenschaften:

Trockenmasse: mindestens 57 %
Mindestfettgehalt in der Trockenmasse: 45 %

Mindesteiweiflgehalt in der Trockenmasse: 35 %

Physische und organoleptische Merkmale:

Art und Erscheinungsbild: hart bis halbhart, mittelreif (semicurado) bis reif (curado).

Form: Unregelmifig zylindrisch-scheibenformig, wobei auf einer Seite Blumenmotive, geometrische Formen,
Symbole oder Herstellernamen aufgeprigt sind. Durchmesser von bis zu 20 cm und Hohe von bis zu 7 cm.

Gewicht: 150 bis 1 000 Gramm.

Rinde: Glatt, schwach, sozusagen nicht vorhanden, da durch die aufeinanderfolgenden Knetvorginge die Reifung
innen und aufen einheitlich und gleichzeitig erfolgt und das AuRere und das Innere eine kompakte und
verbundene, saubere, trockene oder leicht olige Masse bilden. Cremig-dunkelgelbe Farbe, mit weifllichen
Farbtonen. Sie weist auf der Oberseite im Flachrelief den Abdruck des Pragestempels des jeweiligen Erzeugers auf.

Masse: fest, brockelig, halbhart bis hart, von gelblicher Farbe, ohne Locher, es konnen jedoch kleine Risse
vorhanden sein. Kriimelig beim Schneiden. Fettreiche Textur am Gaumen. Geschmeidige und homogene
Konsistenz.
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— Aroma: stark und dominierend.

— Geschmack: je nach Verarbeitungsverfahren, insbesondere nach Anzahl der Knetvorginge in der Kurbelmaschine
(,mdquina de rabilar®): Stark bearbeiteter Kése hat einen herben, wiirzigen und starken Geschmack und weist das
durchdringende und rustikale Aroma von tiber einen gewissen Zeitraum herangereifter Butter auf; weniger stark
bearbeiteter Kdse hat den gleichen Geschmack, allerdings weniger intensiv. In jedem Fall starker, ausgedehnter,
dauerhafter, scharfer und leicht bitterer Geschmack im Abgang, starker Nachgeschmack.

3.3. Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

A)  Futter

Die Fiitterung der Rinder, von denen die als Rohstoff fiir die Erzeugung von ,Queso Casin“ verwendete Milch stammt,
beruht auf der direkten Nutzung der natiirlichen Ressourcen des Gebiets durch Weidehaltung, ergdnzt durch frisches
und konserviertes Futter, Getreide und Hiilsenfriichte.

B)  Rohstoffe
Kuhmilch, Milchfermente, Lab, Salz und optional Calciumchlorid.

Die fiir die Herstellung des Kdses mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung verwendete Milch wird von gesunden
Kithen der Rassen Asturianisches Gebirgsrind (Asturiana de la Montafia) oder Casina, Asturianisches Talrind
(Asturiana de los Valles), Holstein und deren Kreuzungen gewonnen.

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

Alle fur die Gewinnung von ,Queso Casin“ erforderlichen Verfahren, die Milcherzeugung, die Herstellung des Kises
(Dicklegung, Abtropfen und Kneten), die Reifung und die Verpackung finden in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet statt, das die Gemeinden Caso, Sobrescopio und Pilofia umfasst.

3.5. Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. des Erzeugnisses mit dem
eingetragenen Namen

Verpackung: Zur Bewahrung der Produktqualitit erfolgt die Verpackung vor Versand ab den Kisereien oder
Reifungsorten, da der Kise aufgrund der Art seiner Rinde, ndmlich diinn und schwach, sozusagen nicht vorhanden,
empfindlicher fiir Qualititsverinderungen ist, durch die das duferliche Erscheinungsbild verindert und
Verunreinigungen begiinstigt werden konnen.

Ferner kann das Erzeugnis aus demselben Grund vollstindig verzehrt werden, weshalb eine vorherige Verpackung
erforderlich ist.

Fiir die Verpackung zugelassene Materialien sind Papier, Pappe, Holz oder Kunststoff fiir den Einsatz bei Lebensmitteln
oder andere vom Kontrollausschuss zugelassene Materialien.

3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Die Kdse mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung tragen zusitzlich zum Etikett des jeweiligen Herstellers ein
nummeriertes und gesondertes Riickenetikett, durch das die Identitdt des Erzeugnisses garantiert wird.

Das Etikett der Kdse mit der g. U. muss deutlich sichtbar die Angabe ,Denominacién de Origen Protegida ,Queso
Casin“ (geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Queso Casin“) und das Emblem aufweisen, das fir alle Wirtschaftsbe-
teiligten, die Kdse mit der g. U. vertreiben, einheitlich ist und in vier Farbwahlmoglichkeiten vorliegt. Diese sind

nachstehend abgebildet.
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4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das abgegrenzte geografische Gebiet fur die Milcherzeugung sowie fiir die Verarbeitung, Reifung und Verpackung des
Kises mit der g. U. ,Queso Casin“ liegt im stidlichen Asturien, genauer gesagt in der ostlichen Mitte. Zu diesem
geografischen Gebiet gehoren folgende Gemeinden: Caso, Sobrescobio und Pilofia.

5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets

Es ist durch seine Zugehorigkeit zur Gebirgslandschaft Ostmittelasturiens gekennzeichnet, einer charakteristischen
Landschaft schmaler, durch ausladende Felsenkimme voneinander getrennter Taler. Die gebirgige Gestalt dieses
Landstrichs bedeutet, dass im Gebiet grofitenteils starkes Gefalle vorherrscht. Die mittleren Hohenlagen laufen in
einem tieferen und ebenen zentralen Gebiet zusammen, das Bestandteil der dem Kiistenabschnitt vorgelagerten Senke
ist, die in Ost-West-Richtung verlduft und als Flussbett des Pilofia dient, der neben dem oberen Nalén einen der beiden
wichtigsten Fliisse der Gegend darstellt.

Mit Ausnahme der hochsten Gebirgsziige zeichnet sich dieser Landstrich durch ein gemifigtes ozeanisches Klima mit
leichten, aber das ganze Jahr anhaltenden Regenfillen und gemafigten Temperaturschwankungen aus.

Die von Gebirgen umschlossenen Taler bzw. Flussbetten sind auch der Grund fiir den hiufigen stehenden Nebel. Diese
Umstinde verursachen eine deutlich verringerte Sonneneinstrahlung im Jahresverlauf.

Die Pflanzendeckung ist durch ausgiebiges Mahd- und Weidegriinland sowie ausgedehntes Wald- und Buschland und
an den steilsten Hangen durch Gebirgspflanzen gekennzeichnet.

Die interessantesten Pflanzenarten auf den Wiesen und Weiden gehoren zu den Familien der Griser und
Hiilsenfriichtler.

Unter diesen Bedingungen entwickelte sich die Technik zur Herstellung von ,Queso Casin®, die sich aus der
Notwendigkeit ergab, in einem Gebiet, in dem milde Temperaturen und vorherrschende Regen- und Nebeltage fiir
eine hohe Umgebungsfeuchtigkeit sorgen, die den Trocknungsprozess des durch Milchgerinnung gewonnenen
Kisebruchs erschwert, eine sichere und dauerhafte Konservierung zu erzielen.

So trat das ,Kneten“ als tibliches und auf die Gegend beschranktes System auf, bei dem verschiedener kleinformatiger
Kisebruch zu einem Stiick zusammengefiigt wird. Durch Wiederholung dieses Vorgangs wurden trockenere und
kompaktere Teige erzielt, aus denen ein haltbareres Erzeugnis gewonnen wurde. Das Kneten diente auch dazu, das
Salz gleichmifig einzubinden und die bei der Fermentierung auftretenden Mikroorganismen, die fiir eine
ordnungsgemifle Reifung sorgen, einheitlich zu verteilen, wodurch das Erzeugnis besondere organoleptische
Eigenschaften erhalt.

Das Verfahren beruhte auf Handarbeit, bis fiir diesen Zweck ein spezieller Mechanismus entwickelt wurde. Es handelt
sich um den Kurbeltisch bzw. die Kurbelmaschine (,maquina de rabilar®), die eine Anpassung eines Gerits darstellt, das
in der traditionellen Brotherstellung verwendet wird, der ,bregadora“ oder ,bregadera“, und die an den ,Knettagen® (diis
d'amasar) gemeinschaftlich genutzt wurde, um die geringen materiellen Ressourcen auszunutzen und Teile der
Produktion zu erleichtern, auch wenn diese weiterhin arbeitsintensiv waren.

Bei dieser Arbeit wurden halbfertiger Kisebruch (,Gorollu“) und Kise verschiedener Hersteller verarbeitet, die
unterschieden werden mussten. Die Losung bestand darin, jedes Stiick mit einer charakteristischen Kennzeichnung zu
versehen, anhand der der Eigentiimer schnell bestimmt werden konnte. Fiir den Kisebruch wurde ein Werkzeug
namens ,Ochavau” verwendet, ein zylindrisches oder spindelférmiges Stiick Holz, das an den Enden mit einfachen
Symbolen versehen war und mit dem der einzelne Gorollu jeweils so oft gekennzeichnet wurde, wie er geknetet
worden war. Beim fertigen Kdse kommt der ebenfalls aus Holz bestehende, aber groffere und komplexere ,Marcu®
oder ,Cufiu“ mit verschiedenen Prigestempeln zum Einsatz, der zur Dekoration und zur Kennzeichnung der
Produktion dient. Heute zeigt der Marcu iiblicherweise die Buchstabenkombination des jeweiligen Erzeugers.

Dieses Verarbeitungssystem, und insbesondere das Kneten, wird wahrscheinlich aufgrund seiner Komplexitit
weiterhin ausschlielich fur diese Kdseart eingesetzt. Zu seiner Bewahrung hat vor allem die Arbeit der Frauen
beigetragen, die den Kése fiir den Verbrauch in der Familie herstellen, sowie der Einsatz eines einzelnen Herstellers,
der lange Zeit der Einzige war, der das Erzeugnis auf Messen und Markten fiir traditionelle Produkte in ganz Asturien
und Spanien ausstellte und vertrieb. Wichtig ist auflerdem die Mitarbeit von Gruppen fur landliche Entwicklung in
dem Gebiet.
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5.2. Besonderheit des Erzeugnisses:

Das Erzeugnis mit der g. U. ,Queso Casin“ ist von auffen durch das besondere Erscheinungsbild erkennbar, das ihm das
Siegel mit dem Emblem des jeweiligen Erzeugers verleiht, das mit einem Prigestempel (Marcu) auf der Oberseite jedes
Stiicks eingepragt wird und es vollstindig bedeckt.

Die besondere Wesensart dieses Kises wurde festgelegt, seine unregelmifSige zylindrisch-scheibenformige Gestalt,
seine Rinde, die aufgrund ihrer dinnen und schwachen Auspragung kaum wahrnehmbar ist und mit dem Inneren
eine kompakte Masse bildet, sein gekneteter Teig, sein starkes und dauerhaftes Aroma und sein starker und
dauerhafter Geschmack, die bei groferer Anzahl der Durchginge des Kisebruchs in der Kurbelmaschine stirker
ausgeprigt sind, und seine Zusammensetzung, aufgrund der er einer der eiweifhaltigsten Kise Spaniens und sogar
der Welt ist und mit die geringste Feuchtigkeit aufweist.

Dieser Kise unterscheidet sich vollstindig von anderen Sorten, auch von denen angrenzender Gemeinden. Hier ist
besonders die Grenze zwischen Caso und der Gemeinde Ponga relevant, die durch eine Bergkette gebildet wird, die
auch die Grenzlinie zwischen zwei klassischen asturianischen Késen, Queso Casin und Queso de los Beyos, darstellt.

Die Bedeutung von ,Queso Casin“ ergibt sich auch aus der Geschichte.

In Enric Canut, ,En el pais de los 100 quesos” [Im Land der 100 Kasesorten], Barcelona 2000, wird angefiihrt, dass el
queso Casin, por su forma de elaboracion y por los utensilios risticos utilizados quizés sea uno de los mds antiguos
de Espafia“ [Queso Casin aufgrund seiner Herstellungsart und der verwendeten rustikalen Werkzeuge moglicherweise
einer der altesten Spaniens ist].

Die schriftlichen Zeugnisse iiber den Kise in bestimmten Ortschaften des Gebiets lassen sich bis auf das
14. Jahrhundert zuriickverfolgen. ,Siendo abadesa D* Gontrodo, en 1328 se arriendan los mansos de San salvador de
Sobrecastiello, por seis afios en precio de 70 maravedis a pagar cada 1 o de Septiembre, y —dolze quesos assaderos—
a pagar en cada San Martin de noviembre ...“ [Als Dofia Gontrodo Abtissin war, wurden 1328 die Leithammel von
San Salvador de Sobrecastiello fur sechs Jahre zum Preis von 70 Maravedi, zahlbar an jedem 1. September, und zwolf
milden Késen zum Braten, zahlbar an jedem Martinstag im November, verpachtet ...].

1341, a. a. O., ,e bonos dolze quesos assaderos” [und gute milde Kdse zum Braten].

Hinweise auf diesen Kise finden sich in den Schriften von Jovellanos (18. Jahrhundert), im Anfang des
19. Jahrhunderts aufgelegten ,Diccionario Geogrdfico de Madoz* [geografisches Lexikon von Madoz] und im Ende des
19. Jahrhunderts herausgegebenen ,Curso de Agricultura Elemental“ [Landwirtschaftlicher Grundkurs] von Dionisio
Martin Ayuso.

In , Asturias“ von O. Bellmut und Fermin Canella (Gijén 1900) wird der Kédse von Caso als einer der berithmtesten Kise
erwihnt, die iiber die Umgebung Asturiens hinaus Verbreitung gefunden haben. Gleichermaflen duffern sich F.
Requejo und M. Tortosa in ,Los Elementos de Agricultura y Técnica Agricola e Industrial* [Die Bausteine der
Landwirtschaft und der Agrar- und Industrietechnik] (Madrid 1903).

In dem Buch ,Comer en Asturias“ [Essen in Asturien] (Madrid 1980) von Eduardo Méndez Riestra wird ,Queso Casin®
unter den in Asturien hergestellten Kédsen erwihnt, ebenso wie in ,Guia Prdctica de los quesos de Espafia“ [Praktisches
Handbuch der spanischen Kasesorten] (Madrid 1983) von Carlos Mero Gonzilez und in ,Tabla de quesos espafioles”
[Spanische Kidseplatte] (Madrid 1983) von Simone Ortega.

In ,El Gran Libro de la Cocina Asturiana® [Das grofle Buch der asturischen Kiiche] des Chemikers und Schriftstellers J. A.
Fidalgo Sanchez (Gijén 1986) wird von ,Queso Casin“ behauptet, dass dieser fiir Siidmittelasturien am typischsten sei.

5.3. Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und den Merkmalen oder sonstigen
Eigenschaften des Erzeugnisses (fiir g. U.)

Die zerkliifteten Hohenlagen waren der entscheidende Faktor bei der Verwendung der Milchiiberschiisse zur
Kiseverarbeitung, da die Schwierigkeiten aufgrund der sparlichen Verbindungen nur die Milchnutzung durch Kise-
und Butterherstellung zuliefen.

Die natiirlichen Faktoren gaben zusammen den Anstof8 zur Entwicklung dieser besonderen Form der Kiseherstellung.
Zum einen brachte die Hohenstruktur eine Landschaft tiefer gelegener Wiesen und Gebirgsweiden mit einer
auflergewohnlichen Pflanzenvielfalt hervor, die sich direkt auf die Erndhrung der Milchrinder auswirkt, die diese
Ressourcen im Rahmen traditioneller Viehhaltungssysteme nutzen.

Zum anderen sorgen das Klima, die regelmifig iiber das Jahr verteilten hiufigen und milden Niederschlige sowie die
geringe Sonneneinstrahlung und die moderaten Temperaturen fiir ideale Bedingungen fir eine eigene
Futterproduktion und fiir die durchgingige Weidehaltung des Viehs.
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Samtliche zur Herstellung von ,Queso Casin“ verwendete Milch stammt von Kiihen, die das ganze Jahr iiber
regelmifSig auf den Wiesen und Weiden des Gebiets weiden.

Die ersten Erzeuger, die damaligen Viehhalter, begriindeten das Verarbeitungssystem, mit dem sie sich an die durch die
Umgebungsbedingungen des Gebiets vorgegebenen Anforderungen anpassten, um die Aufbewahrungsdauer eines
verderblichen Erzeugnisses zu verlingern. Hierbei schufen sie eine einzigartige Kdsesorte, deren Eigenschaften
letztendlich auf die Gesamtheit der natiirlichen Faktoren und auf die besondere Art ihrer Verarbeitung
zuriickzufithren sind und durch diese bestimmt werden.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Produktspezifikation

https://www.asturias.es/documents/217090/555882/Queso+Casin+pliego+definitivo+sin+control+%28pdf%29.pdf/
c1953105-46f9-028e¢-5f6d-10a0f4b3bbb6?t=1632377515156
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