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GESCHICHTE
Die Urspriinge

Es wird erzahlt, der Grana Padano-Kase sei im Jahre 1135 in der Abtei von Chiaravalle in der italienischen
Po-Ebene entstanden, die sich nur wenige Kilometer siidlich von Mailand befindet. Hergestellt wurde er in
speziellen Kesseln in den Klostern, die somit als die ersten Kasereien angesehen werden kénnen. Die M6n-
che nannten ihn Caseus vetus, alter Kase.

Die Bevolkerung, die mit der lateinischen Sprache nicht vertraut war, gab ihm einen anderen Namen. So
entstand der Name ,Formaggio di grana” (korniger Kise) oder einfach nur Grana. Die am haufigsten ge-
nannten Grana-Kése sind der von Lodi, den viele fiir den Altesten halten, der ,milanese” (aus Mailand), der
,parmigiano” (aus Parma), der ,piacentino” (aus Piacenza) und der ,mantovano” (aus Mantua).

Die Wende

Der Wendepunkt bei der Herstellung von Kadse fand im Jahr 1951 statt. In der Stadt Stresa wurde von euro-
paischen Molkereitechnikern und -produzenten im Juni dieses Jahres eine "Konvention" unterzeichnet die
genauen Bestimmungen (iber die Benennung der Kdsesorten und Hinweise zu deren Eigenschaften festleg-
ten. Bei dieser Gelegenheit wurde zwischen dem Kase "Grana Lodigiano", der spater zum "Grana Padano"
wurde und dem "Parmigiano-Reggiano" unterschieden.

Es dauerte jedoch noch bis zum 10. April 1954 als Italien Erst am 10. April 1954 jedoch legte Italien einige
Regeln zum "Schutz von Bezeichnungen des Ursprungs und der Kennzeichnung von Kase" aufstellte.

Das Dekret des Prasidenten der Republik Italien

Am 30. Oktober 1955 wurde das Dekret des Prasidenten der Republik Nr.1269 lber die "Anerkennung von
Bezeichnungen der Verarbeitungsmethoden, der Produkteigenschaften und der Herstellungsgebiete von
Kase" erlassen, worunter auch der Grana Padano fillt.

ANERKENNUNG DER GESCHUTZTEN URSPRUNGSBEZEICHNUNG

Im Jahr 1996 erhielt der Grana Padano die Anerkennung der Geschiitzten Ursprungsbezeichnung von der
Europaischen Union.* Nach den Veranderungen, die diese Anerkennung brachte, werden die Kontrollfunk-
tionen bis heute - die Uberpriifung, der in den Produktionsverordnungen festgelegten Bedingungen, auf-
grund denen das Produkt mit Recht das eingebrannte rautenférmigen Markenzeichen der geschiitzten Ur-
sprungsbezeichnung Grana Padano tragt - durch Bestimmung des Konsortiums und Genehmigung des
Landwirtschaftsministeriums von der CSQA S.r.l mit Sitz in Thiene (VI) ausgelibt.
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UBER UNS

Am 18. Juni 1954 entstand durch die Initiative der Federlatte (Foderation der Molkereikooperativen) und
der Assolatte (Verband der Molkerei- und K&seindustrie) das Konsortium zum Schutz des Grana Padano,
das alle Hersteller, Veredelungsbetriebe und Handler dieser Kdsesorte vereinigte.

Das Dekret des Prasidenten der Republik Italien

Am 30. Oktober 1955 wurde das Dekret des Prasidenten der Republik Nr.1269 tber die "Anerkennung von
Bezeichnungen der Verarbeitungsmethoden, der Produkteigenschaften und der Herstellungsgebiete von
Kase " erlassen, worunter auch der Grana Padano féllt. Erst durch die Ministerialerlasse von 1957 er-
hielt das Konsortium zum Schutz des Grana Padano (Consorzio Tutela Grana Padano) den Auftrag, die Pro-
duktion und Vermarktung des Kases zu Gberwachen.

AKTIVITATEN UND ZWECK DES KONSORTIUMS

Zum Konsortium fir den Schutz des Grana-Padano-Kises gehoéren 129 Kasereien und
149 Veredelungsbetriebe. AuRerdem sind 196 Unternehmen berechtigt, den Grana Padano DOP Kése in
Portionen zu verpacken sowie ihn zu reiben. 19 Unternehmen haben die Genehmigung, Grana Padano DOP
als Zutat in verarbeiteten und fertig Gerichte zu verwenden und zu erwdhnen

Das Konsortium hat seinen Sitz in San Martino della Battaglia, einem Ortsteil von Desenzano del Garda, in
der Provinz Brescia; es befindet sich daher im Herzen des Produktionsgebiets des Grana Padano, das
sich entlang der ganzen Poebene erstreckt. Es umfasst 34 Provinzen vom Piemont bis nach Venetien, von
der Provinz Trient bis zur Provinz Piacenza. Die tatsachliche Produktion konzentriert sich heute auf 13 Pro-
vinzen.

Der Artikel 4 der Satzung sieht vor, dass das Konsortium:
¢ eine Non-Profit-Organisation ist.

¢ zum Gegenstand den Schutz und die Férderung des GRANA PADANO und seiner Bezeichnung in Italien
und im Ausland hat, was «durch die Durchfiihrung aller hierfiir erforderlichen Tiitigkeiten und Initiativen»
erreicht werden soll. Darunter werden Folgende erwahnt:

- die Ausiibung einer stindigen Uberwachung der Produktion und der Handel des GRANA PADANO selbst,
auch durch das Anbringen von Markenzeichen auf den Laiben und/oder den Verpackungen;

- die Zusammenarbeit mit 6ffentlichen oder privaten, nationalen, EU, supranationalen oder ausldndischen
Institutionen, Einrichtungen und Amtern im Hinblick auf die Anwendung der bestehenden Vorschriften
Uber den Schutz von Ursprungsbezeichnungen der Kasesorten;

- Erstellung von Kennzeichnungen, Markenzeichen oder Patenten;
- Durchfiihrung von Forderungs- und Werbeaktivitadten;

- Durchfiihrung von technischer und Marketing-Forschung, mit der Absicht, die Weiterentwicklung der Pro-
duktionsmethoden und -mittel und die Vermarktung des GRANA PADANO zu férdern; die Vollziehung von
MalRnahmen, einschlieflich rechtlicher Schritte, um die Bezeichnung, die Kennzeichung und den Sorten-
schutz im Allgemeinen zu gewidhren und VerstoBe und/oder Handlungen der Konsortiumsmitglieder
und/oder Dritter zu verhindern oder zu ahnden, die die Interessen des Konsortiums und/oder der Mitglie-
der des Konsortiums schadigen.
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VERARBEITUNGSPHASEN — QUALITAT VON MELKEN BIS ZUR BRANDMARKIERUNG

AusschlieBlich italienische Milch aus der Produktionsgegend

Grana Padano wird ausschlieRlich aus natlrlicher Weise teilentrahmter italienischer Rohmilch aus der Pro-
duktionsgegend in der Po Ebene in Nord Italiens hergestellt, welche von Kiihen stammt, die nicht 6fter als
zwei Mal pro Tag gemolken und nach bestimmten Richtlinien gefiittert werden. Sie wird ausschliefSlich in
konischen, kupferverkleideten Kesseln verarbeitet, wobei jede Kesselfiillung zwei Kaselaibe ergibt, genannt
Zwillingslaiben.

Nach dem Aufwarmen und der Gerinnung der Milch durch die Zufuhr der Starterkultur und des Fermentla-
bes, wird die Kdasemasse mit einem groBen Schneebesen (,,Spino“) durchbrochen. Danach wird sie wieder
erwdrmt unter standigen Rihren bis 53-56 °C und dann lasst man sie bis max. 70 Minuten lang ruhen, bis
sie sich am Boden des Kessels absetzt. Danach heben die Kaser, mit Hilfe eines hélzernen Riihrspatels (,,pa-
la“) und einem Tuch (,,schiavino”) die Kdsemasse im Kessel hoch und teilen sie in zwei gleiche Halften, die
»Zwillingslaibe” genannt werden. Jeder Laib wird in ein Tuch aus Hanffaser oder Jute gehiillt, aus dem Kes-
sel genommen und auf eine Unterlage gebracht.

Markenkenzeichnung

An dieser Stelle wird jeder neue Kaselaib in einen Kasegurt, den so genannten ”Fascera", eingeschlossen,
der friiher aus Holz war und heute aus einem geeigneten Kunststoffmaterial besteht. Darin wird er ganz
eng festgezogen und von einer dicke Scheibe aus dem gleichen Material gepresst. Etwa 12 Stunden nach
der "Formgebung", wird zwischen der Fascera und der Seite des Laibes (der Rinde) eine weitere Kunst-
stoffschablone eingesetzt, mit der die Ursprungszeichen eingepragt werden: das vierblattrige Kleeblatt mit
der Seriennummer der Molkerei, der Abkiirzung der Provinz, dem Monat und dem Jahr der Herstellung
und den kleinen rautenférmigen Zeichen, die die abwechselnd punktierten Wérter "Grana" und "Padano”
aufweisen.

Reifung von 9 bis liber 20 Monaten

Nach etwa 24 Stunden wird die Fascera durch einen leicht gewdlbte, mit kleinen Léchen Gbersaten Stallgurt
ersetzt, der dem Kéase in einem Tag die endgiiltige charakteristische Form gibt: an der Seite konvex und
oben und unten flach. Nun ist er bereit zum Salzen, wozu er 14 bis 30 Tage lang in eine Salzlauge gelegt
wird. Nach dem Trocknen in einem geeigneten warmen Raum, beginnt die Reifung, die mindestens 9 bis
mehr als 20 Monate, dauert. In gut isolierter Umgebung werden die Temperatur, die Luftfeuchtigkeit und
die Bellftung modern gesteuert.

Wahrend der langen Reifezeit durchlauft der Grana Padano eine Reihe von physikalisch-chemischen und
mikrobiologischen Anderungsprozessen, die sich in seinen geschmacklichen Eigenschaften widerspiegeln.

In diesen Monaten werden die Laibe gepflegt, gesdubert und ungefihr alle zwei Wochen gedreht. Diese
Vorgange wurden frilher von Hand ausgefiihrt, werden aber heute Blrstmaschinen und Drehrobotern aus-
gelbt.
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BRANDZEICHEN

Kontrollen und Uberpriifungen

Nach neun Monaten werden die Kaselaibe des Grana Padano mit den traditionellen Kontrollinstrumenten
und zwar mit Hammer, Nadel und Sonde Uberpriift.

Wenn sie alle Tests bestanden haben, erhalten die Laibe die Brandzeichen, welche die "gesunde und han-
delsiibliche Qualitat" das Grana Padano DOP garantieren. Sie werden von den Kasetechnikern unter den
Augen der Funktionare des Schutz-Konsortiums und gemaR Verfliigung der Zertifizierungsbehorde (CSQA)
angebracht.

Das Markenzeichen muss auf allen Packungen des geriebenen und portionierten Kases erscheinen und ga-
rantiert dem Verbraucher, dass der Inhalt das DOP-Giitesiegel des "Grana Padano" legalerweise tragt.

Ohne dieses Markenzeichen darf der Kase nicht als Grana Padano DOP bezeichnet oder vermarktet werden.

Auf Kaselaiben, die bei der Endabnahme nicht den erforderlichen Qualitdtsanforderungen und Handelsbe-
dingungen entsprechen, wird die Ursprungsmarke wieder unkenntlich gemacht (,,Retinatura®), indem die
Rauten und das vierblattrige Kleeblatt mit anderen Zeichen ,Giberschrieben” werden.
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EIN LEBENSMITTEL VON HOHEM NAHRWERT

Jeder weil}, wie wichtig Milch fiir die menschliche Ernahrung ist. Nicht jeder weil} jedoch, dass einige
Milchprodukte, wie zum Beispiel der Grana Padano, sozusagen ein Milch-Konzentrat sind. In der Tat bené-
tigt man 15 Liter gute Rohmilch, ausschlieflich aus den DOP-Gebieten der Poebene, um ein Kilo Grana
Padano herzustellen. Hinzu kommt, dass der Kdse Grana Padano kaum Milchzucker enthalt und daher auch
fiir Personen geeignet ist, die an Laktose-Intoleranz leiden.

Fette

Die zur Herstellung von Grana Padano DOP verwendete Milch wird wahrend der Verarbeitung auf natiirli-
che Weise teilentrahmt, weshalb der Fettgehalt im Durchschnitt auf 28 g pro 100 g Kase reduziert: die ge-
sattigten Fettsduren betragen ca. 68% und die ungesattigten 32%, davon entsprechen 28% einfach ungesat-
tigten und 4% mehrfach ungesattigten Fettsduren, die zusammen mit den 11% gesattigten kurzkettigen
Fettsauren auch als "gute Fette" bekannt sind.

Proteine

In 100 g Grana Padano DOP sind im Durchschnitt 33 Gramm Proteine enthalten, die den Grana Padano zu
einem Nahrungsmittel machen, das von Natur aus einen hohen Gehalt an Proteinen aufweist. Als Milchpro-
teine haben sie eine hohe biologische Wertigkeit, das sie die 8 essentiellen Aminosduren enthalten, 18%
davon sogar verzweigtkettige Aminosauren. Diese konnen nur Uber die Nahrung aufgenommen werden, da
unser Korper sie nicht eigenstandig produzieren kann. Proteine sind in allen Lebensphasen wichtig; sie sind
nicht nur die Grundlage fir normales Wachstum und die Entwicklung der Knochen bei Kindern, sondern
auch fir eine Zunahme an Muskeln in allen Altersgruppen essentiell.

Mineralien

Der Grana Padano DOP ist als ein Konzentrat aus Milch auch eine Konzentration von Mineralien. Er enthalt
Kalzium, Zink, Kupfer und Phosphor. Er ist auch eine natiirliche Quelle fir Selen, Jod und Magnesium. Nach
den Tabellen der Lebensmittelzusammensetzung das INRAN (Nationales Institut flr Forschung lber Le-
bensmittel und Erndhrung von Italien) enthalten 100 g Grana Padano DOP gut 1.165 mg Kalzium. Kalzium
ist wichtig flr die Knochenentwicklung bei Kindern sowie die Erhaltung der normalen Muskelfunktion, Zah-
ne und Knochen in allen Altersgruppen. Der hohe Gehalt an Zink und Kupfer und das Selenvorkom-
men tragt dazu bei, die Zellen vor oxidativem Stress zu schitzen; Phosphor und Magnesium tragen zum
Erhalt normaler Zdhne bei, wahrend Jod zu einer normalen Schilddrisenfunktion beitragt.

Vitamine

Die in der Milch und im Grana Padano DOP enthaltenen und konzentrierten Vitamine sind sehr wichtig fir
die richtige Ernahrung. Insbesondere enthélt der Grana Padano Vitamin A und B Gruppe: Vitamin B2, die zu
einer normalen Funktion des Immunsystems beitragen und Vitamin B12, das zu einer normalen Nerven-
funktion und der Verringerung von Midigkeit und Ermiidung beitragt.
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Der Grana Padano DOP ist einausgezeichnetes Nahrungsmittel fiir eine ausgewogene Erndahrung.

In einer ausgewogenen Erndhrung ist es notwendig, das Verhaltnis zwischen aufgenommenen Kalorien und
Nahrstoffen zu berlicksichtigen, wobei der Konsum von "leeren" Kalorien, wie z. B. Alkohol zu vermeiden
ist. Eine Portion Grana Padano DOP von 50 Gramm, die an Stelle von einer Portion Fleisch oder 2 Eiern ge-
gessen wird, enthalt, auch wenn sie 196 Kalorien hat, eine Reihe von wichtigen Nahrstoffen, die nicht so
leicht in anderen Lebensmitteln bei gleicher Kalorienmenge gefunden werden. Aus all diesen Griinden ist
Grana Padano DOP als ein ausgezeichnetes Nahrungsmittel in einer abwechslungsreichen, korrekten und
ausgewogenen alltaglichen Erndhrung anzusehen.

NAHRWERTINFORMATIONEN

Durchschnittliche Nahrwerte je 100g % RI (*) je 100g
Energie 1597 kJ / 384 kcal 19%
Fett 28¢g 40%
- davon gesattigte Fettsauren 18¢g 90%
Kohlenhydrate Og 0%
- davon Zucker Og 0%
Ballaststoffe Og
Eiweil 33g 66%
Salz 1,8¢g 29%
Vitamin A 224 pg (28% NRV**)
Riboflavin 0,36 mg (26% NRV**)
Vitamin B12 3 ug (120% NRV**)
Calcium 1165 mg (146% NRV**)
Phosphor 692 mg (99% NRV**)
Magnesium 63 mg (17% NRV**)
Zink 11 mg (110% NRV**)
Kupfer 0,5 mg (50% NRV**)
Selen 12 pg (22% NRV**)
Jod 35,5 ug (24% NRV**)

(*) Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen (8 400 kJ/2 000 kcal)

(**) Nahrstoffbezugswerte
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Grana Padano, 9 bis 16 Monate gereift

Nach neun Monaten Reifezeit werden die Kaselaibe des Grana Padano strengen Kontrollen
durch das Consorzio di Tutela unterzogen. Nach einer Reifezeit zwischen 9 und 16 Monaten ist
er mit seinem milden delikaten Geschmack, der wie Milch mundet, und seiner weichen stroh-
farbenen Beschaffenheit, die noch nicht die typisch kdrnige Struktur aufweist, ideal zum Verzehr
als Tafelkase. Gerieben passt er vorziglich zu gratinierten Gerichten und Saucen, in Splittern auf
Carpaccio und in Salaten.

Der Kdse Grana Padano mit diesem Reifegrad schmeckt hervorragend zu frischen, fruchtigen,
jungen Weifsweinen.

Grana Padano, iiber 16 Monate gereift

Mit seiner etwas intensiveren Strohfarbe weist der (iber 16 Monate gereifte Kdse Grana Padano
schon die typisch kornige Struktur auf. Er besitzt einen ausgepragt wiirzigen Geschmack, ist aber
niemals scharf. Er eignet sich besonders zum Reiben, kann aber auch als Tafelkdse serviert oder
zur Verfeinerung von Fleisch- und Gemisegerichte oder Omeletts verwendet werden.

Er passt sehr gut zu noch jungen, frischen, kérperreichen, nicht zu intensiven Rotweinen.

Grana Padano ,,Riserva”

Nach mindestens 20 Monaten Reifezeit besitzt der Kdse Grana Padano Riserva eine besonders
ausgepragte granultése Struktur und eine einheitliche intensive Strohfarbe. Der Grana Padano
Riserva kann eine Reifezeit von mehr als 24 Monaten erreichen, die ihm einen immer reicheren
und volleren Geschmack verleiht, ohne jedoch aggressiv zu wirken. Er passt perfekt zu Nissen,
Obst und Senffriichten: Der Kase fir Gourmets.

Der Kése Grana Padano mit diesem Reifegrad passt zu vollmundigen, aber tanninhaltigen und
alkoholreichen Rotweinen. Perfekt eignet er sich auch zu siiffen Dessertweinen und interessant
ist die Kombination mit Ausleseweinen, die nach der klassischen Methode hergestellt sind.
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DAS KONSORTIUM GRANA PADANO IN ZAHLEN

Die Produktion und die Mitarbeiter
Produktion in Jahr 2022 (Januar — August)

Produktion in Jahr 2021 (Januar - Dezember)

Durchschnittsgewicht der Laibe 2021
Durchschnittsgewicht der Laibe 2020

Riserva 2021 (Januar — Dezember)

Kase-Hersteller:

Molkereien

Reifeanlagen

Verpacker

Anzahl der Milch produzierenden Betriebe

Anzahl der Mitarbeiter in der Branche
Zu Grana Padano DOP verarbeitete Milch

Aufgliederung der Jahresproduktion

PLV (verkaufliche Bruttoerzeugung) 2021 in der
Produktion (Wert)

PLV (verkaufliche Bruttoerzeugung) 2021 im
Verbrauch (Wert)

Exporte im Jahr 2021

3.603.755 Laibe (-2,65% im Vergleich zu 2021)

5.234.443 Laibe (-0,40% im Vergleich zu 2020)
entsprechen 203.289,6 tonnen (-0,16% zu 2020)

38,84 kg
38,74 Kg

517.944 Laibe

129
142
149
200
3.974
40.000

2.773.653,709 Tonnen
62,72% Genossenschaften — 37,28% Industrie

1.920.000.000 €

3.320.000.000 €

2.240.335 Laibe ( +7,07%), entspricht 44% der P
tion
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WAS DAS KONSORTIUM NICHT IST
e Das Konsortium ist kein Hersteller und darf daher nicht als Industrie angesehen werden.

e Grana Padano ist keine Kasemarke, sondern das typische Markenzeichen eines nationalen DOP-
Produkts (Geschiitzte Ursprungsbezeichnung - EU-Verordnung 1151/2012).

Haufige Missverstandnisse

Wenn ein Journalist der Auffassung ist, dass die Erwdhnung des Grana Padano DOP "Werbung" fir eine
Marke sei, dann irrt er sich, denn es wird dabei ein Produkt der italienischen Landwirtschaft erwahnt, des-
sen Markenzeichen den alleinigen Zweck hat, unsere Landwirtschaft (etwa 70% der erzeugten Milch in der
Po-Ebene nordlich des Po wird zu Grana Padano verarbeitet) und den Verbraucher zu schiitzen. Die Produk-
tionskette des Grana Padano beschaftigt rund 40.000 Mitarbeiter und vereint mehr als 4.500 landwirt-
schaftliche und verarbeitende Betriebe. Wie in traditionellen Veroffentlichungen von Chianti, Barolo, San
Daniele, Allgduer Bergkdse, Niirnberger Bratwirste usw. geschrieben wird, so kann man auch tber Grana
Padano schreiben, ohne konkret flr eine Marke zu werben, von der eine Industrie profitiert, weil es sich
um ein DOP-Produkt handelt, die auf einer tausendjahrigen Geschichte zurickblickt.
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