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Zusammenfassung des Eintragungsgesuchs fir
Bundnerfleisch

1. Gesuchstellende Gruppierung

Verband Bundner Fleischfabrikanten VBF, Obere Gasse 24, Postfach 516, 7002 Chur.
2. Name des Erzeugnisses

,Bundnerfleisch".

3. Beantragter Schutz

Geschitzte Geografische Angabe (GGA).

4.  Art des Erzeugnisses

Fleischware.
5. Nachweis der Reprasentativitat

Die Gruppierung setzt sich zusammen aus Bindenfleischfabrikanten aus dem Kanton Graubdin-
den. Zum Zeitpunkt der Gesuchseinreichung gehdrten dem Verband 29 Mitglieder an, welche
Bundnerfleisch selber herstellen oder auf dem Gebiet des Kantons Graubtinden trocknen las-
sen.

6. Nachweis, wonach es sich bei der zu schiitzenden Bezeichnung nicht um eine
Gattungsbezeichnung handelt

Der Oberbegriff flr getrocknetes, nicht gerauchertes Fleisch von Tieren der Rindergattung lau-
tet ,Bindenfleisch®. Je nach Ort der Veredelung unterscheidet man zwischen Bundnerfleisch,
Walliser Trockenfleisch und Tessiner Carne Secca. Der Begriff Bindnerfleisch ist als Her-
kunftsbezeichnung zu betrachten da es im Rahmen der bilateralen Vertrdge geschiitzt ist, die
zwischen verschiedenen européischen Staaten abgeschlossen wurden.

7. Geschichtliche Elemente

Bundnerfleisch wird seit alters her in den Bergtalern des Kantons Graubtinden auf nattrliche Art
und Weise haltbar gemacht. Geeignete Fleischstiicke wurden in Graubiinden schon im friihen
Mittelalter getrocknet. Bundnerfleisch wurde aber erst in den letzten Jahrzehnten zu einer weit
uber die Grenzen des Kantons Graubunden hinaus bekannten Spezialitat.

8. Nachweis des Zusammenhangs mit dem ,Terroir"

Im Verlaufe der Trocknungsphase bei kilhlen Temperaturen, die je hach Grosse der Fleischstu-
cke mehrere Monate dauert, bildet sich auf der Oberflache ein natirlicher Edelschimmelbelag,
der wesentlich zur Geruchs- und Geschmacksbildung beitragt. Diese in den Fabrikationsbetrie-
ben natirlich vorhandene Flora ist auf die besonderen klimatischen Bedingungen im Herstel-
lungsgebiet, das heisst auf die relativ kiihle und trockene Luft Gber 800 m, zurtickzufiihren und
bildet sich erst nach und nach im Verlaufe des langen Fabrikationsprozesses.
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9. Nachweis der lokalen, redlichen und gleich bleibenden Verfahren

Im Unterschied zu weiteren Trockenfleischprodukten zeichnet sich das Bindnerfleisch durch
seine rechteckige Form und den relativ hohen Gewichtsverlust zwischen 45 und 55 Prozent
aus. Im Laufe der Jahrhunderte wurde das Herstellungsverfahren nicht grundsétzlich geandert,
sondern lediglich perfektioniert. Das altiiberlieferte Wissen der Bauern, Sennen und Jéager war
die Voraussetzung, um technische Einrichtungen zu schaffen, damit Bindnerfleisch nicht nur
wahrend der Wintermonate hergestellt werden konnte. Fir die Registrierung einer geografi-
schen Angabe ist die Einhaltung lokaler, redlicher und gleich bleibender Verfahren nicht erfor-
derlich.

10. Pflichtenheft

a) Abgrenzung des geografischen Gebiets
Kanton Graubuinden.

b) Beschreibung des Erzeugnisses

Bundnerfleisch ist eine Rohpdkelware, hergestellt aus Stotzenfleisch von Tieren der Rindergat-
tung. Verwendete Muskelstiicke: Unterspélte (Unterschale), runder Mocken (Fisch, Schlissel),
Eckstlick (Oberschale) und Vorschlag (runde und flache Nuss). Produktetypisch ist die recht-
eckige Form, feste Konsistenz, tiefrote Farbe und das ausgepragte Ptkelaroma, das einerseits
von den Gewirzen und anderseits vom Edelschimmel herrihrt, der sich im Verlaufe der Rei-
fung auf der Oberflache bildet.

c) Beschreibung der Herstellungsmethode

Die gut durchgekuhlten Fleischstlicke werden von Fett, Sehnen und Faszien befreit, bevor sie
mit einer Salz-Pdkelstoff-Gewirzmischung eingerieben werden. Generell werden, nebst Pfeffer,
oftmals weitere Gewirze verwendet. Nach dem ,Einsalzen” werden die Fleischstiicke kompakt
in Standen geschichtet, wobei sich im Laufe der Zeit eine Eigenlake bildet und ein erster Feuch-
tigkeitsverlust stattfindet. Je nach Grosse der Fleischstiicke dauert dieser als Pdkelung be-
zeichnete Fabrikationsprozess zwischen drei und funf Wochen. Ein besonderes Herstellungs-
merkmal von Buindnerfleisch ist, dass das Rohmaterial nie gerauchert, sondern lediglich durch
die Pokelung und Trocknung auf natirliche Art und Weise haltbar gemacht wird. Wahrend der
Trocknungsphase werden die Fleischstiicke mehrmals gepresst, was nicht bloss der Formge-
bung dient, sondern gleichzeitig einen Flussigkeitsausgleich zwischen Kern- und Randzone
bewirkt. Der Gewichtsverlust, der wahrend der gesamten Herstellungsphase resultiert, betragt
zwischen 45 und 55 Prozent.

d) Zertifizierungsstelle

Die Zertfizierung des Produkts nach der Norm EN 45'011 wird sichergestellt durch die Firma
ProCert Safety AG, Thunstrasse 17, 3000 Bern 6 (SCES 038).

e) Spezifische Elemente der Kennzeichnung und Riickverfolgbarkeit
Die Bezeichnung Biindnerfleisch wird zusatzlich mit folgenden Schriftzigen versehen:

zertifizierte GGA
ProCert (SCES Nr. 38)

oder zertifizierte GGA ProCert (SCES Nr. 38)
oder IGP certifiee
ProCert (SCES No 38)
oder IGP certifiée ProCert (SCES No 38).
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