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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Verdffentlichung eines Anderungsantrags gemifl 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 356/11)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemaf8 Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europaischen
Parlaments und des Rates (') Einspruch gegen den Antrag zu erheben.

ANDERUNGSANTRAG
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

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

ANDERUNGSANTRAG GEMASS ARTIKEL 9
,,COMTE*“
EG-Nr.: FR-PD0-0217-0116 — 30.6.2009

g8 A . ()g U (X)
1. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

— [ Name des Erzeugnisses

— X Beschreibung des Erzeugnisses

— [ Geografisches Gebiet

— [ Ursprungsnachweis

— X Herstellungsverfahren

— X Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
— X Etikettierung

— [ Einzelstaatliche Vorschriften

— [J Sonstiges (zu prizisieren)

2. Art der Anderung(en)

— O Anderung des Einzigen Dokuments oder der Zusammenfassung

— X Anderung der Spezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A, fiir die weder ein Einziges Dokument
noch eine Zusammenfassung verdffentlicht wurde

— O Anderung der Spezifikation, die keine Anderung des verdffentlichten Einzigen Dokuments erfordert
(Artikel 9 Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

— [ Voriibergehende Anderung der Spezifikation aufgrund der Einfithrung verbindlicher gesundheitspolizeili-
cher oder pflanzenschutzrechtlicher Mafnahmen durch die Behorden (Artikel 9 Absatz 4 der Verordnung
(EG) Nr. 510/2006)

(") ABL L 343 vom 14.12.2012, S. 1.
() ABL L 93 vom 31.3.2006 S. 12. Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3. Anderung(en)
3.1.  Anderung von Punkt 2 ,Beschreibung des Erzeugnisses*

Die der Beschreibung des Erzeugnisses entsprechende Herstellungsstufe wurde konkretisiert. Das Wort ,empre-
suré* (,mit Lab versetzt) wurde gestrichen (die Zugabe von Lab wird unter dem Punkt ,Herstellungsverfahren®
beschrieben). Ebenso gestrichen wurde der ungenaue Ausdruck ,ferme” (,fest”).

Es wurde ein maximaler Fettgehalt festgelegt, um eine Uberschreitung des Fettgehalts zu vermeiden, die nicht den
Traditionen entspriche.

Die Rahmenangaben zu den Abmessungen und zum Gewicht wurden im Interesse einer besseren Charakterisie-
rung des Erzeugnisses enger gefasst.

Eine neue Aufmachung (gerieben) wurde in die Spezifikation aufgenommen.

Die organoleptischen Eigenschaften wurden im Interesse einer besseren Beschreibung des Erzeugnisses
hinzugefiigt.

Die Mindestreifezeit wird in diesem Kapitel erldutert.

3.2.  Anderung von Punkt 5 ,Herstellungsverfahren”
5.1.  Milcherzeugung

Das Hinzuftigen der Rassecodes (46 und 35) erleichtert die Kontrolle. Die Ersetzung des alten Rassenamens ,Pie-
Rouge de I'Est* durch den neuen Namen ,Simmental frangaise* bedeutet keine Anderung der Liste der zugelasse-
nen traditionellen Rassen. Die Zulassung von Kreuzungen der beiden Rassen (Montbéliarde und Simmental fran-
caise), die bislang implizit war, wird nunmehr ausdriicklich erwahnt.

Zur Begiinstigung der Pflanzenvielfalt wird prizisiert, wie die Wiesen einzusden sind: ,Maximal 15 % der Futter-
anbaufliche eines landwirtschaftlichen Betriebs diirfen aus Wiesen bestehen, die vor weniger als finf Jahren aus-
schlieflich oder in Verbindung mit einer einzigen Grasart mit einer einzigen Leguminosenart eingesit wurden.
Fiir die Neuansaaten auf den {ibrigen Wiesenflichen miissen Langzeitmischungen mit mindestens drei komple-
mentédren Arten verwendet werden: Mahgras, Weidegras und Leguminosen.”

Durch genauere Angaben zur Diingung kann der Zusammenhang mit dem Erzeugungsgebiet verstirkt werden,
indem eine reichhaltige natiirliche Flora erhalten wird und denaturierende Einfliisse vermieden werden.

,Je Hektar Futterfliche im Betrieb diirfen durchschnittlich nicht mehr als 50 Einheiten mineralischen Stickstoff-
diingers eingesetzt werden. Die Griinfliche darf innerhalb einer Frist von mindestens einem Monat nach dem
Ausbringen von organischem Diinger bzw. von mindestens drei Wochen nach dem Ausbringen von Mineraldiin-
ger nicht (durch Beweiden oder Mahen) genutzt werden. Die einzigen organischen Diinger, die auf den Futterfla-
chen des Betriebs zugelassen sind, sind Kompost, Dung, Giille und Jauche aus dem geografischen Gebiet, die
bestimmten Bedingungen geniigen.

3.2.1.

Verboten sind organische Diingemittel von mit Silage gefiitterten Tieren, sofern sie nicht vorher zur Abtotung
von Buttersdurebakteriensporen kompostiert wurden, Kompost von Griinabfillen, ausgenommen Griinabfille aus
dem landwirtschaftlichen Betrieb und Erzeugnisse aus der Co-Kompostierung von Griinabfillen, ausgenommen
landwirtschaftliche Co-Kompostierung von Griinabfall und Dung.

Das Ausbringen nicht landwirtschaftlicher organischer Diingemittel auf den Flichen des landwirtschaftlichen
Betriebs ist zuldssig, sofern sie unverziiglich untergepfliigt werden.

Auf den Futterflichen des Betriebs diirfen lediglich Co-Kompostierungserzeugnisse ausgebracht werden, die zu
mindestens einem Drittel aus Dung aus dem Betrieb bestehen.

Zur Erhaltung der Weidetradition werden Bestimmungen hinsichtlich der Fiitterung (,Fiitterungssysteme, die auf
der vollstindigen Null-Beweidung basieren, sind verboten. Die zusitzliche Griinfiitterung wird in der Vegetations-
periode auf eine einmalige Fiitterung pro Tag beschrinkt, sodass die auf Weiden aufgenommene Futtermenge
mindestens die Hilfte der tiglichen Raufutterration ausmacht.“) sowie die Verpflichtung aufgenommen, die Milch-
kithe weiden zu lassen, sobald die Tragfihigkeit der Boden dies erlaubt, und zwar so lange, wie die Witterungs-
verhiltnisse, die Tragfihigkeit und der Graswuchs es zulassen.
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Durch die Bestimmungen zum Verbot von GVO wird der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
bewahrt.

Es werden Bestimmungen zur Milchleistung je Hektar Futterfliche hinzugefiigt. Diese wird begrenzt, damit die
Besonderheiten des Gebiets in dem Kise zum Ausdruck kommen. ,Um die Qualitit und die spezifischen Eigen-
schaften des ,Comté' zu erhalten, wird die Milchleistung der Futterflichen und potenziellen Futterflichen der
Milchviehherde jedes landwirtschaftlichen Betriebs auf die im besten der Wirtschaftsjahre 2008/2009 bis
2012/2013 erzielte Milchleistung zuziiglich 10 % begrenzt. In keinem Fall darf die Leistung 4 600 Liter Milch pro
Jahr und Hektar Futterfliche und potenzieller Futterfliche tibersteigen®. Der Milchviehbesatz des Betriebs wird auf
1,3 Grofvieheinheiten (GVE) je Hektar begrenzt, um den Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet zu
wahren.

Mit einer Bestimmung beziiglich fermentierter Futtermittel (ein landwirtschaftlicher Betrieb, der auf die Herstel-
lung von ,Comté“ umstellt, muss mindestens ein Jahr zuvor die Fiitterung seiner Milchkuhherde mit fermentier-
ten Futtermitteln eingestellt haben) wird das Risiko einer Verunreinigung mit Buttersiurekeimen begrenzt. Zur
Erleichterung der Kontrolle werden die Bedingungen der Nebeneinanderhaltung von Herden konkretisiert (die fiir
die Herstellung des ,Comté“ bestimmte Milchkuhherde muss von anderen Herden getrennt sein).

Durch das Verbot, die Milchkithe mit Mischungen aus Kraftfutter und zerhacktem Raufutter zu fittern, kann das
Risiko der Verunreinigung mit Buttersiurekeimen begrenzt werden.

Den verschiedenen Fiitterungsbestimmungen zufolge miissen mindestens 70 % des Futters der Herde aus dem
geografischen Gebiet stammen. Zur Sicherung der Qualitit der Futtermittel werden Rahmenbestimmungen aufge-
nommen, die Folgendes umfassen: eine Liste der verbotenen Futtermittel, die Bedingungen fur die zusitzliche
Griinfutterung und die Bedingungen fur die Verfutterung von Ritben, da dies zum einen den Geruch und
Geschmack der Milch negativ beeinflussen kann und zum anderen das Risiko der Verunreinigung mit Buttersdu-
rekeimen birgt.

Diese Prizisierungen verhindern, dass Erginzungsfuttermittel eingesetzt werden, die die charakteristischen Merk-
male der Milch und damit des Késes verfilschen oder verandern konnten.

Fiir eine einfachere Kontrolle werden die Bedingungen fiir die Verfitterung von Ergidnzungsfuttermitteln prizi-
siert. ,Die Zufithrung von Erginzungsfuttermitteln (Korner, Mehle, Futterkuchen, auf8erhalb des Betriebs herge-
stelltes Trockenfutter usw.) wird fiir die Herde auf durchschnittlich 1 800 kg je Milchkuh und Jahr begrenzt. Der
jahrliche Verbrauch der Firsenherde an Erginzungsfutter wird pauschal auf 500 kg je GVE Firse bemessen.“ Auch
die Melkbedingungen werden prizisiert, da sie die Milchflora beeinflussen. ,Die Verwendung von Melkfett und
die Vorbehandlung der Zitzen mit Desinfektionsmitteln in Form von impragnierten Reinigungstiichern, Zitzen-
sprays oder auf jede andere Weise vor dem Ansetzen des Melkzeugs sind verboten. Die ersten Milchstrahlen sind
zu entsorgen. Nach dem Abkalben darf die Milch innerhalb eines Zeitraums von mindestens acht Tagen nicht an
die Kiserei geliefert werden.” Die Funktionsfahigkeit der Melkmaschine sowie der Anlagen zur Kithlung und Auf-
frischung der Milch ist regelmafig von einem qualifizierten Techniker zu tiberpriifen. Zudem ist Folgendes vorge-
schrieben: ,Desinfektionsmittel diirfen nur im Bedarfsfall zur Reinigung, Desinfektion oder Spiillung verwendet
werden.

5.2.  Beforderung der Milch

Die Bedingungen fiir die Lagerung der Milch werden naher ausgefiihrt, da diese die Milchflora beeinflussen. ,Die
Milch wird entweder im Haltungsbetrieb, im Kiseverarbeitungsbetrieb oder in einer Milchsammelstelle, d. h.
einem Ort, an den die Milch direkt von den Erzeugern gebracht wird, gelagert. Eine andere Stelle fur die Zwi-
schenlagerung ist nicht zulissig.“ Die Temperaturen fiir die Milchlagerung werden festgelegt: ,Die Milch muss bei
einer Temperatur von 10-18°C gelagert werden.” Die Erfahrung zeigt, dass sich bei Milch, die nie unter
10 °C abgekiihlt wurde, die besonderen organoleptischen Eigenschaften des Kdses besser entfalten konnen.

,Comté“ darf nur aus einem Gemisch der Milch aus mehreren Betrieben gewonnen werden, damit die Tradition
eines ,gemeinsamen® Erzeugnisses gewahrt bleibt. Niher ausgefithrt wird auch, wie die fur die Herstellung von
,Comté“ vorgesehene Milch von anderer Milch getrennt zu halten ist.

5.3.  Verarbeitung zu Kise

Der Herstellungsbetrieb sowie dessen Ausriistung werden genau festgelegt. Die Frist bis zur Labung wurde neu
bestimmt, um die Kontrolle zu erleichtern. Es wird vorgeschlagen, die Anforderung ,Die Zugabe von Lab erfolgt
spatestens 24 Stunden nach dem altesten Gemelk” durch folgende Anforderung zu ersetzen: ,Die Zugabe von Lab
erfolgt spitestens vor der Mittagszeit, wenn der am lingsten zuriickliegende Melkgang am Morgen des Vortags
erfolgte, oder vor Mitternacht, wenn der am lingsten zuriickliegende Melkgang am Abend des Vortags erfolgte.”
Die Bestimmung beziiglich der Anlagen zur Erhitzung der Milch wurden dahin gehend prazisiert und erginzt,
dass der Erhitzungsapparat keine Heifhaltevorrichtung zu haben braucht, wodurch die Kontrolle erleichtert wird.
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Zur Wahrung der Besonderheiten des Erzeugnisses werden die zuldssigen Milchfermente und die Art des zu ver-
wendenden Labs ndher festgelegt.

,Die einzigen Herstellungsphasen, die einem festen Zeitplan folgen diirfen, sind das Erhitzen und das Pressen®
und ,Die Herstellung in geschlossenen Kesseln ist verboten“. Ferner muss die Herstellung weiterhin von Hand
erfolgen, damit die Késer weiter ihr Fachwissen einbringen konnen.

,Das maximale Fassungsvermogen der Kessel ist auf das Abziehen von maximal 12 Kiselaiben pro Kessel
beschrinkt“, damit die Qualitdt des Kdses gewahrt bleibt.

yJnnerhalb von 24 Stunden diirfen nicht mehr als drei Herstellungsgidnge in demselben Kessel erfolgen. Zwischen
jedem Herstellungsgang muss der Kessel ausgebiirstet, ausgewaschen und ausgespiilt werden®, um eine ausrei-
chende Freisetzung von Kupferionen zu ermdglichen, die fiir die Selektion der Mikroflora des Kises sorgen.
Beziiglich des Drucks beim Pressen wird die Angabe ,150 g/cm2“ durch ,100 g/cm?“ ersetzt. Dabei handelt es
sich um die Korrektur eines Fehlers in der fritheren Spezifikation.

5.4. Reifung

Die Anzahl der Wendungen wihrend der Vorreife wurde gestrichen, da sie nicht fur alle Chargen zutrifft. Die
Merkmale der Kiselaibe sind insbesondere jahreszeitlich bedingt sehr unterschiedlich. Anhand seines Fachwissens
muss der Affineur die Hiufigkeit der Wendepflege an das Trocknungsvermdogen des Kdses anpassen. Dieses Wen-
den, das in den meisten Fillen angezeigt ist, sollte bei vor allem am Rand sehr feuchten Laiben unterbleiben, da
hierdurch die Qualitit beeintrichtigt wiirde (Gefahr von Rindenfehlern). In diesem Fall sollte die Pflege ein wenig
hinausgezdgert und eine Verringerung der Feuchtigkeit abgewartet werden. Die traditionellen Methoden des Salz-
ens mit Trockensalz und des Einlegens in Salzlake sind genau geregelt, da sie wesentlich fiir die besonderen Merk-
male des ,Comté“ sind. ,Statt mit Trockensalz zu salzen, kann der Kiselaib in Salzlake eingelegt werden. Das
Einlegen in Salzlake muss innerhalb von 24 Stunden nach der Entnahme aus der Form erfolgen, und mit der
Késepflege muss innerhalb von maximal 48 Stunden nach der Entnahme aus der Salzlake begonnen werden.“ Die
Anwendung einer internationalen Methode zur Messung des Reifeindex wird prizisiert. ,Die Proteolyse wird
anhand eines Mindestreifeindex gemessen, wobei der Gehalt an Nicht-Protein-Stickstoff mindestens 15,5 % des
Gesamtstickstoffgehalts je Stickstoffbestimmung nach dem Kjeldahl-Verfahren betragen muss. Bei Kése mit einem
Fettgehalt von mehr als 52 % in der Trockenmasse muss dieser Wert bei mindestens 17,5 % liegen.“ Die neu auf-
genommene Vorgabe, die Luftfeuchtigkeit zu messen und zu registrieren, erleichtert die Kontrolle.

5.5.  Portionierung und Verpackung

Der Begriff ,Fertigpackung” wird definiert.

Die Bedingungen fiir das Reiben werden geregelt. Die Verpackung kleiner Portionen von ,Comté“ und insbeson-
dere von geriebenem Kise birgt die Gefahr einer Qualititsminderung des Erzeugnisses und setzt daher spezielle
Kenntnisse voraus. Indem die betreffenden Unternehmen als Verpacker ausgewiesen werden, konnen ihnen ent-
sprechende Kontrollpflichten auferlegt werden, sodass im Interesse des Verbraucherschutzes eine gute Riickver-
folgbarkeit gewahrleistet wird. ,Portionen mit einem Stiickgewicht unter 40 g bzw. zum Reiben bestimmte Portio-
nen diirfen entrindet werden. Bei iibermifig feuchter oder schadhafter Rinde muss die Entrindung unmittelbar
nach dem Zerteilen erfolgen. Bei einwandfreier Rinde muss sie innerhalb von acht Stunden nach dem Anschnitt
erfolgen. Die entrindeten Stiicke diirfen nicht linger als 72 Stunden an der Luft gelagert werden; danach miissen
sie luftdicht aufbewahrt werden. Bei luftdichter Aufbewahrung verlingert sich die zuldssige Aufbewahrungsfrist
um hochstens 15 Tage.”

5.6. Technologische Innovationen

Mit der Einfiigung eines Absatzes werden technologische Innovationen geregelt.

3.3.  Anderung von Punkt 6 ,Angaben, die den Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet nachweisen*

Aus Griinden der Kohirenz mit dem Einzigen Dokument wurde die Rubrik ,Zusammenhang mit dem geografi-
schen Gebiet” in drei Teile gegliedert: ,Besonderheit des geografischen Gebiets, ,Besonderheit des Erzeugnisses*
und ,Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des
Erzeugnisses“. Dieses Kapitel wurde tiberarbeitet, um eine groffere Klarheit zu erreichen.

3.4, Anderung von Punkt 8 ,Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung*
— Ersetzung des Logos ,INAO“ durch das EU-Logo ,AOP* (g. U.) fiir eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung.

— Verpflichtung zur klaren Ausweisung des Namens und der Adresse des Herstellers, des Reifungsbetriebs
(vaffineur”) oder des Verpackers zur besseren Unterrichtung des Verbrauchers.

— Grofe des Namens ,Comté” (mindestens zwei Drittel der iibrigen Schriftzeichen), Verbot erginzender Anga-
ben, Beschreibung der Kennzeichnungsmarken.
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EINZIGES DOKUMENT
VERORDNUNG (EG) Nr. 510/2006 DES RATES

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

~COMTE“
EG-Nr.: FR-PDO-0217-0116 — 30.6.2009
g8 A.()g U (X)
1. Name

»Comté“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Frankreich

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

,Comté“ ist ein Kdse, der ausschlieflich aus Kuhrohmilch hergestellt wird. Der erhitzte und gepresste Kiseteig
wird an der Oberfliche gesalzen oder in Salzlake eingelegt. Bei seiner Vermarktung nach einer Reifezeit von min-
destens 120 Tagen ist der Kiseteig elfenbeinfarben bis gelb und weist im Allgemeinen eine ,Lochung” auf, die die
Grofe von kleinen Kirschen erreichen kann.

Der ,Comté“ hat einen Fettgehalt von mindestens 45 g und hochstens 54 g je 100 g Kise nach seiner vollstindi-
gen Trocknung, und der Trockenmassegehalt muss mindestens 62 g je 100 g Kise betragen. Der Salzgehalt
betrdgt mindestens 0,6 g Kochsalz je 100 g Kase, und der Feuchtigkeitsgehalt des entfetteten Kises darf 54 %
nicht iiberschreiten.

Der ,,Comté" prasentiert sich dem Verbraucher als Rad mit einem Gewicht von 32-45 kg und einem Durchmesser
von 55-75 cm mit einem geraden oder leicht vorgewdlbten Laibrand und einer Hohe von 8-13 ¢m und hat eine
gebiirstete, feste und kornige Rinde von goldgelber bis brauner Farbe. Die Dicke in der Mitte des Laibs entspricht
maximal der Hohe des Laibrands, multipliziert mit 1,4.

,Comté“ kann dem Verbraucher auch in abgepackten Portionen oder gerieben angeboten werden.

Der Geschmack des ,Comté“ ist komplex. Zwar ist die allgemeine Sinneswahrnehmung in Bezug auf alle Kase-
laibe gleich, doch ldsst sich sagen, dass keine zwei Laibe ,Comté“ hundertprozentig identisch sind. Im ,Comté*
wurden sechs Aromafamilien ausgemacht (fruchtig, milchig, gerdstet, pflanzlich, tierisch, wiirzig), die wiederum
mehr als 90 Aromanuancen aufweisen.

3.3.  Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Die fur die Herstellung von ,Comté“ verwendete Milch stammt ausschlieflich von Kithen der Rassen Montbéli-
arde (Rassentyp 46) oder Simmental francaise (Rassentyp 35) oder von Kreuzungen der beiden Rassen mit zertifi-
zierter Abstammung.

Die Milch muss in einem Umkreis von hochstens 25 km gesammelt werden. Durch diese Vorschrift wird die
Transportdauer begrenzt und die Milch so vor einer transportbedingten Verschlechterung ihrer Struktur
geschiitzt. So wird gewahrleistet, dass die Milch unter den in der Spezifikation vorgesehenen Bedingungen (Roh-
milch) verarbeitet wird, die die Entwicklung der endogenen Milchflora férdern sollen.

Zur Bewahrung der Qualitit und der Besonderheit des Erzeugnisses wird die Milchleistung je Hektar potenzieller
Futterfliche begrenzt.

Beziiglich der Verarbeitung der Milch wird zur Gewihrleistung der Qualitit des Erzeugnisses das maximale Fas-

sungsvermdgen der Kessel auf das Abziehen von maximal 12 Kaselaiben pro Kessel beschrinkt. Innerhalb von 24
Stunden diirfen nicht mehr als drei Herstellungsginge in demselben Kessel erfolgen.

(}) Ersetzt durch die Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
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3.4.  Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Um durch speziell aus dem Erzeugungsgebiet stammendes Futter den engen Zusammenhang zwischen
Ursprungsgebiet und Erzeugnis zu garantieren, werden die Ergdnzungsfuttermittel auf 1 800 kg je Milchkuh und
Jahr begrenzt. Die effektiv genutzte Weidefliche in den Betrieben muss mindestens einen Hektar je Milchkuh
betragen. Die Kithe miissen so lange auf der Weide stehen, wie es die Witterungsverhaltnisse, die Tragfihigkeit
der Boden und der Graswuchs zulassen. Mit all diesen Bestimmungen wird bewirkt, dass mindestens 70 % des
Futters der Herde aus dem geografischen Gebiet stammen. Die Grundration der Milchkithe stammt vollstindig
aus dem geografischen Gebiet.

Um den traditionellen Weidegang zu erhalten, sind Betriebssysteme verboten, bei denen wihrend der Wachstums-
periode das gesamte Futter {iber den Futtertrog gereicht wird, d. h., die Tiere miissen iiberwiegend weiden.

Wegen der technischen Risiken, die fiir die Herstellung und Reifung des Kises damit verbunden sind, darf die
Milchkuhherde zu keiner Zeit des Jahres mit fermentiertem Futter in Form von Silage oder anderen Produkten
gefiittert werden.

Fiir das Futter der Milchkuhherde diirfen ausschlieflich Rohstoffe und Ergdnzungsfuttermittel aus nicht gentech-
nisch verdnderten Erzeugnissen verwendet werden, um die traditionellen Eigenschaften des Futters zu wahren.

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

Die Milcherzeugung sowie die Herstellung und die Reifung des Késes erfolgen in dem geografischen Gebiet.

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

Der Vorgang des Schneidens und Verpackens der Portionen des ,Comté” erfolgt im Anschluss an die Reifung. Er
erfordert besondere Kenntnisse und hat einen unmittelbaren und mafigeblichen Einfluss auf die Qualitit des
Erzeugnisses. Daher miissen die Laibe sortiert und die fiir eine Fertigverpackung ungeeigneten Laibe ausgesondert
werden. Auf diese Weise konnen die optimalen Bedingungen fiir den Schutz des nicht als Laib aufgemachten
Kidses am besten eingehalten und die physikalische und organoleptische Unversehrtheit des ,Comté“ gegeniiber
dem Verbraucher gewihrleistet werden.

Aus diesen Griinden muss der abgepackte Kése im geografischen Gebiet geschnitten und/oder gerieben werden.
Bei abgepacktem Kise:

— dirfen die Laibe innerhalb von hochstens vollen 14 Tagen nach dem Verlassen des Reifekellers zerteilt wer-
den. In dieser Zeit miissen sie bei einer Temperatur von 4-8 °C und einer Luftfeuchtigkeit von mindestens
85 % aufbewahrt werden;

— diirfen die Portionen mit einem Stiickgewicht von weniger als 40 g bzw. die zum Reiben bestimmten Portio-
nen entrindet werden. Bei ibermifig feuchter oder schadhafter Rinde muss die Entrindung unmittelbar nach
dem Zerteilen erfolgen. Bei einwandfreier Rinde muss sie innerhalb von acht Stunden nach dem Anschnitt
erfolgen. Die entrindeten Stiicke diirfen nicht linger als 72 Stunden an der Luft gelagert werden; danach miis-
sen sie luftdicht aufbewahrt werden. Bei luftdichter Aufbewahrung verlangert sich die zulissige Aufbewah-
rungsfrist um hochstens 15 Tage.

— darf kein anderes Erzeugnis gleichzeitig mit Kdse mit der Bezeichnung ,Comté“ auf der Schneide- und Verpa-
ckungslinie bearbeitet werden.

Der Kise darf auflerhalb des geografischen Gebiets geschnitten und gerieben werden, sofern dies vor den Augen
des Verbrauchers geschieht.

3.7.  Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Auf dem Etikett von Kise, der unter der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Comté“ angeboten werden darf,
steht der Name der Ursprungsbezeichnung in einer Schriftgrofe, die mindestens zwei Dritteln der grofSten auf
dem Etikett vorkommenden Buchstaben entspricht.

Die Etikettierung muss die Abkiirzung ,AOP“ (g. U.) der Europdischen Union tragen. Sie kann auch die Angabe
L,appellation d’origine protégée” (geschiitzte Ursprungsbezeichnung) enthalten.

Es sind der Name des Herstellers, des Reifungsbetriebs (,affineur) oder des Verpackers sowie deren Adresse anzu-
geben, die sich im geografischen Gebiet befinden muss.

Die Verwendung jeder anderen Bezeichnung oder Angabe zusammen mit der besagten Ursprungsbezeichnung auf
dem Etikett, in der Werbung, auf Rechnungen oder Geschiftspapieren mit Ausnahme spezieller Handelsmarken
oder Warenzeichen ist verboten.
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Kise, der unter der geschiitzten Ursprungsbezeichnung ,Comté” verkauft wird, muss die vorgesehenen Identifika-
tionsmarken tragen. Jeder Laib muss vor Verlassen des Reifekellers insbesondere mit einer griinen oder terracotta-
braunen Banderole auf der Auflenkante versehen werden. Jede abgepackte Portion muss das Logo ,Comté clo-
chettes vertes tragen. Auf der Vorderseite portionierter Verbraucherpackungen miissen in Griin (Pantone 349C)
das Logo ,Comté clochettes vertes“ und die Bezeichnung ,Comté“ erscheinen, wobei die Schriftgrofle mindestens
zwei Dritteln der grofSten auf dem Etikett vorkommenden Buchstaben entspricht.

Wird der Laib im Stiick verkauft, muss er unter der Banderole auf der Aufenkante eine griine, ovale Kaseinmarke
mit folgenden schwarz gedruckten Angaben tragen: France, Comté, Nummer des Herstellungsbetriebs und Monat
der Herstellung. Der Tag der Herstellung muss auf einer Kaseinmarke vermerkt sein, die in der Ndhe der griinen
Kaseinmarke angebracht wird.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets
Abgrenzung des geografischen Gebiets
Das geografische Gebiet umfasst folgende Gemeinden:
Im Departement Ain:

Kantone Bellegarde-sur-Valserine, Brénod, Ceyzériat, Champagne-en-Valromey, Hauteville-Lompnes, Izernore,
Lhuis, Nantua, Oyonnax, Poncin, Saint-Rambert-en-Bugey, Seyssel und Treffort-Cuisiat: alle Gemeinden;

im Kanton Ambérieu-en-Bugey: die Gemeinden L'Abergement-de-Varey, Ambérieu-en-Bugey, Ambronay, Bettant
und Douvres;

im Kanton Coligny: die Gemeinden Bény, Coligny, Domsure, Pirajoux, Salavre, Verjon und Villemotier;

im Kanton Collonges: die Gemeinden Chézery-Forens, Collonges, Confort, Farges, Lancrans, Léaz, Péron und
Saint-Jean-de-Gonville;

im Kanton Ferney-Voltaire: die Gemeinden Sergy und Thoiry;

im Kanton Gex: die Gemeinden Cessy, Crozet, Divonne-les-Bains, Echenevex, Gex, Grilly, Lélex, Mijoux und
Vesancy;

im Kanton Lagnieu: die Gemeinden Ambutrix, Lagnieu, Saint-Sorlin-en-Bugey, Sault-Brénaz, Souclin, Vaux-en-
Bugey und Villebois;

im Kanton Pont-d’Ain: die Gemeinden Druillat, Journans, Neuville-sur-Ain, Pont-d’Ain, Saint-Martin-du-Mont und
Tossiat.

Im Departement Doubs:

Kantone Amancey, Audeux, Baume-les-Dames, Besangon, Boussieres, Clerval, Levier, Maiche, Marchaux, Montbe-
noit, Morteau, Mouthe, Ornans, Pierrefontaine-les-Varans, Pontarlier, Quingey, Roulans, Le Russey, Saint-Hippo-
lyte und Vercel-Villedieu-le-Camp: alle Gemeinden;

im Kanton Hérimoncourt: die Gemeinden Autechaux-Roide, Blamont, Dannemarie, Ecurcey, Glay, Pierrefontaine-
lés-Blamont, Roches-lés-Blamont und Villars-lés-Blamont;

im Kanton LIsle-sur-le-Doubs: die Gemeinden Hyémondans und Lanthenans;

im Kanton Pont-de-Roide: die Gemeinden Dambelin, Feule, Goux-lés-Dambelin, Neuchatel-Urtiére, Noirefontaine,
Péseux, Pont-de-Roide, Remondans-Vaivre, Rosiére-sur-Barbéche, Solemont, Valonne, Villars-sous-Dampjoux und
Vernois-lés-Belvoir;

im Kanton Rougemont: die Gemeinde Rillans.

Im Departement Jura:

alle Gemeinden, mit Ausnahme derjenigen des Kantons Chemin.
Im Departement Sadne-et-Loire:

im Kanton Beaurepaire-en-Bresse: die Gemeinden Beaurepaire-en-Bresse, Sagy, Saillenard und
Savigny-en-Revermont;

im Kanton Cuiseaux: die Gemeinden Champagnat, Cuiseaux, Flacey-en-Bresse und Joudes;
im Kanton Pierre-de-Bresse: die Gemeinden Beauvernois, Bellevesvre, Fretterans, Mouthiers-en-Bresse und Torpes.
Im Departement Haute-Savoie:

im Kanton Seyssel: die Gemeinden Challonges, ohne die Parzellen Nr. 562 (a) und Nr. 563 (a) Teil A Blatt 6.
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5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
5.1.  Besonderheit des geografischen Gebiets
5.1.1. Natiirliche Einflisse

Das geografische Gebiet umfasst den Jurabogen, ein aus Kalkplateaus bestehender Hohenzug, und seine Verldnge-
rung in einen kleinen Teil der angrenzenden Ebene.

Kennzeichnend fur die betreffenden landwirtschaftlichen Regionen sind die Kargheit der Boden und das sehr ber-
gige Geldnde sowie die Kalk- und Molasseboden.

Das gesamte Gebiet ist von Kontinentalklima mit grofSen Temperaturunterschieden zwischen Sommer und Win-
ter und ganzjihrigen, vor allem im Sommer sehr hohen Niederschligen sowie nordlichen Klimaeinfliissen mit
einer (trotz hoher Temperaturen im Sommer) niedrigen Jahresdurchschnittstemperatur und zahlreichen Frosttagen

gepragt.

In dem regenreichen montanen oder submontanen Gebiet werden jihrliche Niederschlagsmengen von stets mehr
als 900 mm und regelmifSig mehr als 1 000 mm gemessen. Schon in geringer Hohe regnet es viel, und zum
Gebirgsmassiv hin nehmen die Niederschlige zu. Die Niederschlige sind so iibers Jahr verteilt, dass es keine Tro-
ckenperiode gibt.

Das Gebiet unterteilt sich in Wald, der zur Hilfte aus Fichten besteht, und Weideland. Die besonderen geoklimati-
schen Bedingungen des Gebiets (starke Niederschlige, keine Trockenheit im Sommer und Kalkbdden) sind beson-
ders glinstig fur die Erzeugung hochwertiger Griinlandpflanzen. So ermdglichen sie die Entstehung von Natur-
wiesen mit einer groffen Pflanzenvielfalt (vor allem zweikeimblittrige Pflanzen) und einer besonderen, sehr kal-
kliebenden Flora.

5.1.2. Menschliche Einfliisse

In diesem fir die Weidewirtschaft giinstigen Gebiet werden Milchkiithe bevorzugt so lange auf der Weide gehal-
ten, wie die Witterungsbedingungen, die Tragfihigkeit der Boden und der Graswuchs es zulassen. Die Ziichter
haben sich fiir die Rasse Montbéliarde entschieden, die an die Umweltbedingungen angepasst ist und nahezu den
gesamten Milchviehbestand des geografischen Gebiets ausmacht. Die extensive Nutzung der Weideflichen bleibt
bewahrt (Begrenzung von Viehbesatz, Stickstoffeintrag, Kraftfutter usw.). Das geografische Gebiet verfiigt zudem
tiber eine besondere ,Kisekultur”. Diese griindet sich auf die gemeinschaftliche Nutzung der Milch zur Herstel-
lung grofler Kiserider und hat eine starke Solidaritit sowie besondere Regeln fiir das Zusammenleben
hervorgebracht.

Bereits im 11. Jahrhundert haben sich die Bauern dieser Region zusammengeschlossen und tiglich die Milch ihrer
einzelnen Herden vermischt, um ein grofles Késerad herzustellen. Auch heute noch sind die Milcherzeuger mehr-
heitlich in Genossenschaften organisiert und vermengen ihre Milch in einer Kiserei (,fruitiere®).

Die traditionellen Methoden bei der Herstellung dieses Késes haben sich bis heute bei der Haltung der Tiere (Wei-
dewirtschaft und Trocknung des gemihten Grases) und bei der Herstellung (genaue Erkennung des Zeitpunkts fiir
das Schneiden, Rithren und Erhitzen des Kdsebruchs sowie fiir das Abzichen, das Pressen und Salzen, die Vorrei-
fung und schliefSlich die Reifung des Kises) erhalten.

5.2.  Besonderheit des Erzeugnisses
,Comté“ ist ein Kise aus roher Kuhmilch mit gepresstem und gebranntem Teig in Form eines groffen Rads mit

einem Durchmesser von 55-75 cm, der aufgrund seiner langen Reifezeit sehr haltbar ist.

,Comté“ hat einen begrenzten Fettgehalt, der ihn von anderen Kisesorten mit gebranntem und gepresstem Teig
unterscheidet.

Der Trockenmassegehalt betrdgt mindestens 62 g je 100 g Kise und der Feuchtigkeitsgehalt des entfetteten Kises
maximal 54 %.

Der Salzgehalt betragt mindestens 0,6 g Kochsalz je 100 g Kise.

Der Geschmack des ,Comté” ist komplex. Zwar ist die allgemeine Sinneswahrnehmung in Bezug auf alle Kise-
laibe gleich, doch lasst sich sagen, dass keine zwei Laibe ,Comté“ hundertprozentig identisch sind. Im ,Comté*
wurden sechs Aromafamilien ausgemacht (fruchtig, milchig, gerostet, pflanzlich, tierisch, wiirzig), die wiederum
mehr als 90 Aromanuancen aufweisen.
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5.3.  Ursdichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitdt 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. g. A.)

In dieser schwierigen Umgebung, die sich in Wilder und Wiesen gliedert und wo es unmaglich war, sonstige
Ressourcen aufzutun, haben sich die grofformatigen Hartkdse durchgesetzt. Fiir die in diesem Gebiet lebenden
Menschen bot die Herstellung eines haltbaren Kises die einzige Moglichkeit, aus der im Sommer iiberreichlich
vorhandenen Milch ein Lebensmittel herzustellen, das den langen Winter iiber haltbar ist. Die Tierhalter der
Region wihlten also eine Rinderrasse aus, die ganz besonders an die Umweltbedingungen und die Herstellung
eines besonderen Kises angepasst war. Die Milch wurde gemeinschaftlich in Késereien gesammelt und daraus
wurde ein groffformatiger, sehr haltbarer Kise hergestellt, mit dem die Reichtiimer dieser Gegend auch aufSerhalb
des Gebiets zur Geltung gebracht werden konnten. Aufgrund des in der Umgebung reichlich vorhandenen Brenn-
holzes entschied man sich fiir einen gebrannten Kiseteig.

Durch das besondere Fachwissen zu jeder Phase der Herstellung dieses Erzeugnisses spiegeln sich die Merkmale
der Wiesen im Geschmack des Kises wider.

Die natiirliche Umwelt des geografischen Gebiets begiinstigt mit ihrer grofen Pflanzenvielfalt die Entstehung aro-
matischer Verbindungen im Kise. Diese Vielfalt wird durch die extensive Bewirtschaftung der Wiesen durch die
Viehhalter bewahrt. Der enge Zusammenhang zwischen Pflanzenvielfalt und Aromareichtum des ,Comté“ wurde
im Ubrigen durch zwei wissenschaftliche Studien im Jahr 1994 bestitigt. Durch die Begrenzung des Fettgehalts
bei der Herstellung konnen der durch die Fettspaltung entstehende Geschmack vermieden und die besonderen
Aromen des ,Comté“ gefordert werden. Die Mindesttrockenmasse und der maximale Feuchtigkeitsgehalt des ent-
fetteten Kises verhindern einen iiberhohen Wasseranteil im Kise und begiinstigen die Ausprigung der Aromen.
Der Mindestsalzgehalt trigt ebenfalls zur besseren Entfaltung der Aromen bei. Durch die vorgeschriebenen offe-
nen Kessel kann das Fachwissen der Késer zum Tragen kommen, wie das Erkennen des richtigen Zeitpunkts fiir
das Schneiden des Kisebruchs oder fiir das Abziehen der Molke. Der Affineur stellt schlieflich sein Know-how
unter Beweis, indem er die Reifungsbedingungen jeder Charge genau anpasst. Das Aroma des Kises, das durch
natiirliche Faktoren wie das Gras und das mikrobielle Okosystem geprigt wird, entfaltet sich erst nach einer lan-
gen Reifephase, deren Verlauf durch die Lagerung auf Fichtenbrettern, die sich fiir die Reifung von ,Comté”
besonders eignen, begiinstigt wird. Die Herstellung des ,Comté” ermoglicht es, traditionelle landwirtschaftliche
Titigkeiten zu erhalten, und tragt in hohem Mafle zum Gleichgewicht der 6rtlichen Wirtschaft bei.

Hinweis auf die Veroffentlichung der Spezifikation

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

https:/fwww.inao.gouv.fr/fichier/ CDCComte.pdf

(*) Siehe Funote 3.
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