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EINZIGES DOKUMENT

Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und
Ursprungsbezeichnungen fir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

,VORARLBERGER BERGKASE"

EG-Nr.: G/AT/01419/95/07/03

g.9.A. X g.u.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

NAME [DER G.G.A. ODER DER G.U.]

Vorarlberger Bergkase

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND

Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS
Erzeugnisart
Klasse 1.3 Kase

Beschreibung des Erzeugnisses, fur das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name
gilt

Kase aus naturbelassener (nicht thermisierter, pasteurisierter  oder
zentrifugalentkeimter) Rohmilch (Kuhmilch) mit ca 50% F.i.T. Der K&se hat eine
geschmierte bis angetrocknete braungelbe bis braune kodrnige Rinde. Die Laibe
haben ein Gewicht von 8 bis 35 kg und eine Jarbhéhe von 10 bis 12 cm. Die ca.
erbsengrof3e runde Lochung ist matt bis glanzend und gleichmafig verteilt. Der Teig
ist schnittfest bis geschmeidig, elfenbeinfarbig bis hellgelb. Der Geschmack ist
wirzig bis pikant.

Rohstoffe (nur fir Verarbeitungserzeugnisse)

Der ,Qualitatsrichtlinie fir Milcherzeuger® entsprechende, hartkdsereitaugliche Alm-
oder Talmilch aus dem Bundesland Vorarlberg, die vom Erzeugungsbetrieb taglich
mindestens einmal an die Késerei geliefert und dort unmittelbar verarbeitet wird. Es
wird nur natirliches Lab verwendet.

Futter (nur far Erzeugnisse tierischen Ursprungs)
Silofreie Fitterung.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen mussen

Besondere Vorschriften fir Vorgdnge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Besondere Vorschriften fur die Etikettierung

Die Kéase sind mit dem Erzeugungsdatum (Tag der Kasung), der Betriebsnummer
und dem Genusstauglichkeitskennzeichen (als Kaseinmarke auf den Kase gepresst
bzw. auf das Verpackungsmaterial gedruckt) versehen. Die Kennzeichnung ist
unverwischbar und gut lesbar, entweder auf dem ganzen Kase oder bei Teilstlicken
auf der Verpackung angebracht. Beim Verkauf durch professionelle Vermarkter ist



5.2.

5.3.

auf der Verpackung das Genusstauglichkeitskennzeichen des Vermarkters und der
Wortlaut ,Vorarlberger Bergkdse" anzubringen. Die Flhrung von Eigenmarken ist
erlaubt, sofern sie den Erwerber nicht tauschen.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS

Erzeugungsgebiet des Kéases sind die Vorarlberger Regionen Bregenzerwald,
Kleinwalsertal, GroRBwalsertal, Laiblachtal (Pfanderstock) und Rheintal.

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET

Besonderheit des geografischen Gebiets

Alpine Vegetation; bis ins 14. Jahrhundert zuriickverfolgbare Kaseproduktion.
Besonderheit des Erzeugnisses

Durch die strengen Kiriterien unterliegende Milcherzeugung, die traditionell
handwerkliche Kaseherstellung durch geschultes Personal und den Einsatz von
speziellen betriebseigenen Molkenkulturen entsteht ein Produkt mit besonderem
Geschmack und langer Haltbarkeit.

Ursadchlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der
Qualitat oder den Merkmalen des Erzeugnisses (im Falle einer g.U.) oder einer
bestimmten Qualitdt, dem Ansehen oder sonstigen Eigenschaften des
Erzeugnisses (im Falle einer g.g.A.)

Die charakteristischen Eigenschaften des Vorarlberger Bergkase sind auf die zur
Herstellung verwendete Milch, deren Inhaltsstoffe und Geschmack bzw. Konsistenz
durch die Vorarlberger Alpenflora maf3geblich beeinflusst werden, und auf die
klimatischen und menschlichen (traditionelle handwerkliche Herstellung)
Bedingungen  des  Herstellungsprozesses  zuriickzufihren.  Durch  die
kleinstrukturierten Betriebe blieb die handwerkliche Produktion und traditionelle
Pflege der Kase bis heute erhalten. Daraus resultiert die besondere Qualitat und
lange Haltbarkeit des Vorarlberger Bergkéses.

HINWEIS AUF DIE VEROFFENTLICHUNG DER SPEZIFIKATION
(Artikel 5 Absatz 7 der Verordnung (EG) Nr. 510/2006)

http://www.patentamt.at/Home/M arkenschutz/Herkunftsangaben/Formulare/HA4 07 sp_VorarlbergerBergkaes

e 1.pdf
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Amitsblatt der Europidischen Gemeinschaften

Nr. L 156/5

VERORDNUNG (EG) Nr. 1065/97 DER KOMMISSION
vom 12. Juni 1997

zur Ergénzung des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der Kommission
zur Eintragung geographischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen gemif
dem Verfahren nach Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Gemeinschaft,

gestitzt auf die Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates
vom 14. Juli 1992 zum Schutz von geographischen
Angaben und Ursprungsbezeichnungen' fiir Agrarerzeug-
nisse und Lebensmittel ('), geindert durch die Verordnung
(EG) Nr. 535/97 (3, insbesondere auf Artikel 17 Absatz 2,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Fiir bestimmte Bezeichnungen, die von den Mitglied-
staaten gemdfl Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr.
2081/92 mitgeteilt wurden, sind erginzende Angaben
angefordert worden, um zu gewiahrleisten, dafl diese
Bezeichnungen mit den Artikeln 2 und 4 der genannten
Verordnung iibereinstimmen. Die Priifung dieser ergin-
zenden Angaben hat ergeben, da die betreffenden
Bezeichnungen den genannten Artikeln entsprechen.
Daher ist es notwendig, sie nunmehr einzutragen und
dem Anhang der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der
Kommission (), zuletzt geindert durch die Verordnung
(EG) Nr. 123/97 (%), hinzuzufiigen.

Nach dem Beitritt der drei neuen Mitgliedstaaten beginnt
die in Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92
vorgesehene Frist von sechs Monaten mit dem Tag ihres
Beitritts. Bestimmte der von diesen Mitgliedstaaten mitge-
teilten Bezeichnungen entsprechen den Artikeln 2 und 4
der genannten Verordnung und sind deshalb einzutragen.

Die Bezeichnung .Speck dell'Alto Adige* betrifft ein
zweisprachiges geographisches Grenzgebiet. Da unter
diesen Umstinden Artikel 5 Absatz S der Verordnung
(EWG) Nr. 2081/92 anwendbear ist, haben sich die betei-
ligten Mitgliedstaaten konsultiert und sind zu einer Eini-
gung gelangt. Demzufolge ist diese bereits in italienischer
Sprache eingetragene Bezeichnung nunmehr auch in
deutscher Sprache einzutragen.

Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen

entsprechen der Stellungnahme des Ausschusses fiir
geographische Angaben und Ursprungsbezeichnungen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

Artikel 1
Der Anhang der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 wird
durch die Bezeichnungen im Anhang der vorliegenden
Verordnung erginzt.

Artikel 2
Die Bezeichnung ,Speck dell’Alto Adige* wird in deut-
scher Sprache wie folgt eingetragen: ,Sidtiroler Marken-
speck” oder .Siidtiroler Speck®.

Artikel 3

Diese Verordnung tritt am Tag ihrer Veréffentlichung im
Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften in Kraft.

Diese Verordnung ist in allen ihren Teilen verbindlich und gilt unmittelbar in jedem

. Mitgliedstaat.

Briissel, den 12. Juni 1997

() ABL Nr. L 208 vom 24. 7. 1992, S. 1.
() ABL. Nr. L 83 vom 25. 3. 1997, S. 3.
() ABL. Nr. L 148 vom 21. 6. 1996, S. 1.
() ABL Nr. L 22 vom 24. 1. 1997, §. 19,

Fiir die Kommission
Franz FISCHLER
Mitglied der Kommission
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ANHANG

A) UNTER ANHANG Il DES VERTRAGS FALLENDE ERZEUGNISSE, DIE FUR DIE
MENSCHLICHE ERNAHRUNG BESTIMMT SIND

Fleischerzeugnisse

ITALIEN
»— Prosciutto di Norcia (GGAY“.

OSTERREICH
»— Tiroler Speck (GGA)",

Kiise
OSTERREICH

»— Tiroler Bergkise (GUB),

— Vorarlberger Alpkise (GUB),

—~— Vorarlberger Bergkase (GUB)~.

NIEDERLANDE

»— Boeren-Leidse met sleutels (GUB) (")~

Sonstige Erzeugnisse tierischen Ursprungs (Eier, Honig, verschiedene Milcherzeugnisse auler
Butter)

FRANKREICH

»— Miel de Sapin des Vosges (GUB)~.

Olivendl

GRIECHENLAND

»— Kalapdra (Kalamata) (GUB),

— KolvpBbpr Xaviev Kpfmg (Kolymvari Hanion Kritis) (GUB) (3 (.
ITALIEN

»— Bruzio (GUB),
— Cilento (GUB),
— Colline Salernitane (GUB),
— Penisola Sorrentina (GUBY".

Obst, Gemiise und Getreide

GRIECHENLAND
-— Apfel ,
Mfka Nredioovs Midagé TpindAews (Mila Delicious Pilafa de Tripoli) (GUB)".
FRANKREICH
»— Lentille verte du Puy (GUB)~.

ITALIEN
»— Lenticchia di Castelluccio di Norcia (GGA)".

OSTERREICH
»— Waldviertler Graumohn (GUB)~.

() Der Schutz des Namens .Leidse* ist nicht beantragt.
() Der Schutz des Namens .Xoviov: (Hanion) ist nicht beantragt.
() Der Schutz des Namens ,Kpfirne (Kritis) ist nicht beantragt.
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VERORDNUNG (EWG) NR.2081/92
ANTRAG AUF EINTRAGUNG: Art.5 () Art.17 (X)
gU.(X) ggAl()

Nationales Aktenzeichen: 1192-GR/85

1.Zustindige Behodrde des Mitgliedstaats:
Bezeichnung: Bundesministerium fir wirtschaftliche Angelegenheiten, Referat fur
den gewerblichen Rechtsschutz, A-1014 Wién, Kohimarkt 8-10

Telefon: 0222/53424-0O Fax:0222/53424-520

2 Antragstellende Vereiniggngf

a) Bezeichnung: Vorariberger Sennenverband .
b) Anschrift: A-6900 Bregenz, MontfortstraRe 9 - 11. C
Tel.:-+43/5574/42044-28; Fax: +43/5574/47107

c) Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter () Sonstige (X)
Interessensvertretung

3.Name des Erzeughisses: " Vorarlberger Bergkdse g.u.”
4.Art des Erzeugnisses: (vgl.Verzeichnis in Anhang Vi)
Hartkdse aus roher Kuhmilch
5.Beschreibung des Spezifikation:
(Zusammenfassung der Bedingungen gemaR Artikel 4 Absatz 2)
a) Name: vgl.3

b)_Beschreibung:

Vorarlberger Bergkdse wird aus naturbelassener Rohmilch (Kuhmilch) mit ca. 50%
F.i.T. hergestelit und hat eine geschmierte bis angetrocknete, braungelbe bis braune
kérnige Rinde. Die Laibe haben ein Gewicht von 8 bis 35 kg und eine Jarbhdhe von
10 bis 12 cm. Die ca. erbsengrofe runde Lochung ist matt bis gldnzend und
glelchmaBig verteilt. Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig, elfenbeinfarbig bis

"hellgelb. Der Geschmack ist wiirzig bis pikant. Als Grundstoff dient hartkaserei-

taugliche Alm- oder Talmilch aus Rinderhaltung mit silofreier Ftterung . Es wird nur
natdrliches Lab verwendet.

c) Geographisches Gebiet:
Vorariberger Bergkése wird ausschlieBlich von Erzeugern bzw. Verarbeitern sowie

Landwirten in den Regionen Bregenzerwald, Kleinwalsertal, GroBwalisertal,
Laiblachtal (Pfanderstock) und Rheintal aus der in Vorariberg gewonnerien Rohmilch

hergestelit.

d) Ursprupasnachweis: ‘

Im 14.Jahrhundert begann mit der verstérkten Besiedelung des Gebietes auch die
Milchproduktion und in weiterer Folge die Kaseerzeugung . Mitte des 18.Jhdt. wurde
in Vorarlberg bereits so viel Fettkase -1 o ~ =erzeugt, dal es
nicht mehr maglich war, diesen allein in Vorariberg abzusetzen, saodal er -
professionell organisiert - vor allem nach Halien verkauft wurde. Im Jahr 1921 wurde
durch die Vorarlberger Sennereien und Alpen eine Vermarktungsgenossenschaft
gegrindet, die bis zum heutigen Tag den Vorarlberger Bergkdse national und
intermational vermarktet.
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e)_Herstellungsverfahren:
Vorarlberger Bergkase ist ein typisch traditionell hergestelites Produkt.

Wesentlicher Bestandteil der Herstellung ist die Einhaltung strenger Kriterien bei der
Milcherzeugung (Qualitétsrichtlinie far Milcherzeuger).
insbesondere gilt: '

- es sind nur Betriebe mit extensiver Grinlandbewirtschaftung - ohne
Silageproduktion und -fitterung - fr die Milchanlieferung zugelassen, bzw. nur
Milch aus solchen Betrieben darf zur Herstellung des Vorariberger Bergkases -
verwendet werden; , o ~"

- die Milch wird téglich mindestens einmal an die Kaserei angeliefert und dort ]
unmittelbar verarbeitet (kein Weitertransport von einer Késerei zur anderen) "

Eigentliche Herstellung: '

- Die angelieferte Rohmilch (nicht thermisiert, nicht pasteurisiert oder
zentrifugalentkeimt) wird teilweisé entrahmt (auf einen Fetthalt vonca. 3,3 %),

- mit Kalbermagenlab und einer betriebseigenen Molken- bzw. Milchsaurekuitur
dickgelegt (wobei fir die Beurteilung und ZGchtung dieser Kultur die Erfahrung
des Kisers entscheidend ist). Durch den Einsatz von Molkenkulturen
unterscheidet sich der Vorarlberger Bergkdse gravierend von anderen ahnlichen
Produkten. ' '

- Der Kasebruch wird sodann auf ca. 51 bis 52,5° C erwédrmt und gepreGt.

- Anschlieend gelangen die Kaselaibe far 2-3 Tage in ein Saizbad (Kochsalzgehalt

ca.20 %)und werden sodann bei einer Temperatur zwischen 12 und 15 ° C und
einer relativen Feuchtigkeit zwischen 90 bis 95 % in Kellern gereift. Hierbei werden
die Laibe zur typischen Rindenausbildung und Geschmacksentwicklung regel-
méRig mit Salzwasser behandelt (d.h.zweimal pro Woche mit Salzwasser
gebiirstet bzw. abgerieben(Kochsalzgehalt ca. 20 %, pH-Wert bei 5,25).

- Konsumreif ist der Vorarlberger Bergkése frihestens im Alter von 3 bis 6 Monaten
(ie nach Reifegrad kénnen seine Eigenschaften etwas variieren: kleine Glaserrisse
im Teig (0,5 --1. cm) , geringere Lochung, ausgeprigterer Geschmack)

\r.
Durch die standige Eigenkontrolle und Qualitatssicherung der Betriebe ist der hohe
Qualitstsstandard der Rohmilch und der Produktion des Vorarlberger Bergkases
gewihrleistet. Die Einhaltung der Qualitatssicherung wird durch den -
"Qualititsmanagementverein flr Lebensmittel aus Vorarlberg" kontrolliert. Gesetzlich
vorgesehen sind Kontrollen betreffend Betriebs- und Personalhygiene und Tierge-
sundheit.

f) Zusammenhang:
Die charkteristischen Eigenschaften des Vorarlberger Bergkdse. sind auf die zur

Herstellung verwendete Milch, deren Inhaltsstoffe und Geschmack bzw. Konsistenz
durch die Vorarlberger Alpenflora mageblich beeinflult werden, und auf die
klimatischen und menschlichen (traditionelle handwerkliche Herstellung)

. Bedingungen des Herstellungsprozesses zurGckzufihren Durch die

Kleinstrukturierten Betriebe blieb die handwerkliche Produktion und traditionelle
Pflege der Kise bis heute erhalten. Daraus resultiert die besondere Qualitat und
lange Haltbarkeit des Vorarlberger Bergkases. Die Produktion dieses Kases bildet
einen wesentlichen Beitrag zur Existenzsicherung landwirtschattlicher Familien-

Wviod
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betriebe in Vorariberg. Dariberhinaus ist Vorarlberger Bergkase als typisch
'Vorarlberger Spezialitat aus der Regionalkiiche nicht wegzudenken.
Zwanzig Prozent der Gesamtkaseproduktion Vorarlbergs entfallen auf Bergkase.

@) Kontrolleinrichtung:
Name: Der Landeshauptmann von Vorariberg

Anschrift: A-6900 Bregenz, Landhaus

h) Etikettieruna:
Die Kase sind mit dem Erzeugungsdatum (Tag der Kasung), der Betriebsnummer

’ und dem GenuBtauglichkeitskennzeichen (als Kaseinmarke auf den Kase gepref3t

s bzw. auf das Verpackungsmaterial gedruckt), weiches von der vom Landeshaupt-
mann beauftragten Kontrollbehérde (=Veterindrbehérde in Bregenz) vergeben wird,
versehen. Die Kennzeichnung ist unverwischbar und gut lesbar, entweder auf dem-
ganzen Kéase oder bei Teilstiicken auf der Verpackung angebracht.Beim Verkauf
durch professionelle Vermarkter ist auf der Verpackung das Genultauglichkeits-
kennzeichen des Vermarkters und der Wortlaut ,Vorarlberger Bergkése”
anzubringen. Die Fiihrung von Eigenmarken ist erlaubt, sofern sie den Erwerber
nicht tduschen.

1)

i) _etwaige einzelstaatliche Anforderungen: )
Die fur die Herstellung von "Vorarlberger Bergkdse g.U." ma3geblichen

gesetzlichen Regelungen sind im Codex Alimentarius Austriacus, li.Aufiage,
Kap.B 32 Abs. 3 "Milch- und Milchprodukte, Abschnitt Hartk&se" enthalten.
Milchhygieneverordnung ( § 7) 1993.

<. VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN
| EWG-Nr.. & /AT /0445;/46/09-05
Datum des Dossiereingangs: 2./.9./9.7"




Vorarlberger Sennenverband
MontfortstraBe 9-11
6900 Bregenz

Betrifft: Ergénzungen zum Antrag auf die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ( g.U)
fir den ,, Vorarlberger Bergkiise “

Schreiben des Bundesministeriums fiir wirtschaftliche Angelegenheiten vom
3.5.1996,Zah1:941-GR/96, Beilage 2
Aktenzahl des Antrages fiir den » Vorarlberger Bergkise“ 1192-GR/95

Der Antrag bezieht sich auf die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ( g.U.) fiir den
» Vorarlberger Bergkise“.

Erginzungen der Beilage 2:
1) Zuad 2

Ansprechpartner: Vorarlberger Sennenverband, Montfortstrage 9-1 1, 6900 Bregenz,
,Telefon 05574-42044-28, Fax 05574-47107

Kontaktperson: Herr Bereuter Othmar, Telefon 05574-42044-28

2) Zu ad 5b

Die strikte Einhaltung der Fiitterungsbestimmungen (Beilage), die kleinstrukturierten
Sennereibetriebe, die sorgfiltige hindische Reifung und Pflege des Vorarlberger Bergkises,
die traditionelle Verarbeitung von silofreier und naturbelassener Rohmilch und die
handwerkliche Fertigkeit des Sennenpersonals sind sicherlich die markantesten
Unterscheidungsmerkmale.

Es sind nur Betriebe mit reiner extensiver Griinlandbewirtschaftung - ohne Silageproduktion
und Silageverfiitterung - fiir die Milchanlieferung zugelassen. Sogenannte Mischbetriebe
(Betriebe, die Jungvieh mit Silage (Giirfutter) fiittern), diirfen keine Milch an die Sennerei
liefern. Die Milch wird taglich mindestes einmal an die Sennerei angeliefert und dort
unmittelbar verarbeitet.

Durch die kleinstrukturierten Betriebe bleibt die handwerkliche Produktion und die
hindische Pflege erhalten. Daraus resultiert auch die besondere Qualitit und die lange
Haltbarkeit des Vorarlberger Bergkises.




3) Zu ad 5¢
Eine entsprechende Vorarlberg- und Osterreichkarte liegt bei.
Zu ad 5d

Durch die Einwanderer der Walser im 14. Jahrhundert (aus dem Kanton Wallis in der
Schweiz) kam es zur Besiedelung der Bergregionen in Vorarlberg. Besonders der hintere
Bregenzerwald und die nach den Walsern benannten Tiler des kleinen und groBen
Walsertales wurden durch diese besiedelt und bewirtschaftet. Durch diese Besiedelung
begann verstirkt die Milchproduktion und somit auch die Milchverarbeitung zu Kise. Die
milchwirtschaftliche Produktion beschrinkte sich bis etwa zum 16. - 17. Jahrhundert vor
allem fiir die Eigenversorgung auf die Butter-, Topfen- und Magerkiseproduktion.

Spéter wurde durch die Alpkiser, die vor allem aus der Schweiz nach Vorarlberg kamen,
zunehmend mehr das Fettsennen auf den Alpen betrieben, welches sich im 18.Jahrhundert
vor allem in den zahlreichen Talsennereien des Bregenzerwaldes entwickelte. Mitte des 18.
Jahrhunderts wurde bereits so viel Fettkise - Kise nach Emmentaler Art und Vorarlberger
Bergkise produziert, daB es nicht mehr moglich war den gesamten Kiise in Vorarlberg
abzusetzen.

Die Gebriider Moosbrugger aus dem hinteren Bregenzerwald, verkauften zur damaligen
Zeit - professionell organisiert - den Kise vor allem nach Italien. Im Jahre 1921 wurde
durch die Vorarlberger Sennereien und die Alpen die Vermarktungsgenossenschaft (ALMA)
gegrindet, die bis zum heutigen Tag den Vorarlberger Bergkiise national und international
unter diesem Namen vermarktet. Als privater Vermarkter von Vorarlberger Bergkise ist die
Firma Rupp zu nennen.

Vorarlberg verfiigt heute noch iiber 20 Bergkasebetriebe mit einer Jahresmilchanlieferung
von ca. 130.000 bis 1.100.000 Kilogramm.

Zusitzlich produzieren derzeit 9 Sennereien neben Emmentaler auch in geringen Mengen
den Vorarlberger Bergkise.

Die Gesamte Vorarlberger Bergkiseproduktion betréigt ca. 1.200 Tonnen pro Jahr,

Der Vorarlberger Bergkiise kann iiber die Vermarkter (ALMA und RUPP) hdherpreisig
vermarktet werden. Es ist somit moglich, dem Milcherzeuger und somit dea
landwirtschaftlichen Familienbetrieben die Existenz und das béuerliche Einkommen zu
sichern.

Zwanzig Prozent der Gesamtkaseproduktion entfallen auf den Vorarlberger Bergkise.

Literaturverzeichnis iiber die geschichtliche Kiseentwicklung:

1) Besiedelungsgeschichte von Josef Fetz, Eigenverlag, Seite 41

2) Handbuch der Kise: MAIR-WALDBURG, Volkswirtschaftlicher Verlag 1974

3) Beitréige zur Geschichte, Technik und Statistik der Kiserei 1869, von Dr. Hornig, Druck
und Verlag von Carl Gerolds Sohn

4) Bregenzerwilder Sennerei- und Appenzellerwanderung, von Dr. Benedikt Bilgeri (1949,
Jahrbuch Vorarlberger Landesmuseumsvereia




5) Vom Kisehandel der Bregenzerwilder in Vorarlberg, Volksblatt 1993, 12,2, S. 4-6

6) Die Kisegrafen, Begleitheft zur Ausstellung ,Die Kiisegrafen

7) Geschichte der Osterreichischen Land- und Forstwirtschaft 1848-1998 3.Band,
Comissionsverlag Moritz Perles Wien 1899; Die Milchwirtschaft in Osterreich 1848 bis
1898, Dr. Willibald Winkler

Zu ad 5f

In Vorarlberg wird eine reine landwirtschaftliche Griinlandbewirtschaftung betrieben. Die
Milcherzeugerbetriebe, die Milch an eine Sennerei liefern, unterliegen dem strikten
Silagefiitterungs- und Silageproduktionsverbot (keine Gérfuttermittel).

Nur durch das Silageverbot ist eine qualitativ hochwertige Vorarlberger
Bergkéseproduktion méglich. '

Bei der Vorarlberger Bergkiseproduktion wird ausschlieBlich mit Kilbermagenlab und einer
betriebseigenen Molkenkultur bzw. Milchsédurekultur die Milch dickgelegt. Bei der
Beurteilung und Ziichtung der Molkenkultur kommt es auf das Fingerspitzengefiihl und die
Erfahrung des Kisers mafBgeblich an. Durch den Einsatz der Molkenkultur unterscheidet
sich der Vorarlberger Bergkiise von anderen dhnlichen Produkten gravierend.

Durch die stindige Eigenkontrolle und Qualititssicherung der Betriebe ist der hohe
Qualitiitsstandard der Rohmilch und der Produktion des Vorarlberger Bergkises
gewihrleistet. Die Einhaltung der Qualitéitssicherung wird durch den
»Qualititsmanagementverein fiir Lebensmittel aus Vorarlberg“, kontrolliert.

Der Vorarlberger Bergkise wird sehr stark in die regionale Kiiche integriert. Er gilt als
Spezialitit und findet sich aufierdem in verschiedenen Variationen von Zubereitungen.
Der Vorarlberger Bergkise ist in Osterreich ein Herkunfts- bzw. ein Qualitétsbegriff.

Durch die Erhaltung der kleinen 6rtlichen Sennereien wird das Kulturgut erhalten und dem
erholungssuchenden Gast die herkdmmliche, traditionelle Landwirtschaft und
Kiiseproduktion vermittelt.

Durch die bessere Wertschépfung aus dem Verkaufserlds des Vorarlberger Bergkises
konnen die fiir die Regionen typischen bauerlichen Kleinbetriebe erhalten und deren
Einkommenssituation verbessert werden.

Zu ad 5h

Die Kise sind mit dem Erzeugungsdatum (Tag der Kisung), der Betriebsnummer und dem
GenuBtauglichkeitskennzeichen versehen. Die Kennzeichnung ist unverschliisselt und nicht
entfernbar auf dem Kiselaib angebracht.

Das GenuBtauglichkeitskennzeichen wird durch die vom Landeshauptmann beauftragte
Kontrollbehdrde vergeben. In diesem Zusammenhang erhilt der Betrieb auch eine
entsprechende Betriebsnummer. Das GenuBtauglichkeitskennzeichen wird als Kaseinmarke
auf den Kise geprefit. Auf dem Verpackungsmaterial ist das Genuftauglichkeitskennzeichen
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aufgedruckt. Die Kennzeichnung ist unverwischbar und gut lesbar entweder auf dem ganzen
Kise oder bei Teilstiicken auf der Verpackung angebracht.

Beim Verkauf vom Vorarlberger Bergkise durch die Vermarkter (ALMA, RUPP oder
sonstige), ist auf der Verpackungseinheit das GenuBtauglichkeitskennzeichen des
Vermarkters und der Wortlaut ,, Vorarlberger Bergkise“ angebracht.

Es ist somit gewihrleistet, da der Vorarlberger Bergkise fiir jeden Konsument eindeutig
identifizierbar ist.

Zu den Erginzenden Anmerkungen:

Grundsitzlich konnte der Vorarlberger Sennenverband mit der Firma Alma und dem
Alpwirtschaftsverein eine Einigung beziiglich der Antragstellung erreichen.

Die Firma Alma zieht ihre beiden gestellten Antréige (Original Vorarlberger Bergkise und
Original Vorarlberger Alpkise) zugunsten des Alpwirtschaftsvereins und des Vorarlberger
Sennenverbandes zuriick.

Ebenfalls hat die Vorarlberg-Milch ihren Antrag , Rheintaler Bergkise “ zugunsten des
Vorarlberger Sennenverbandes zuriickgezogen.

Produktspezifische Unterschiede zum Vorarlberger Alpkise sind:

¢ die Futterbasis sind Heu, Gras und Getreide
¢ die Tiere werden in Talbetrieben gehalten
¢ es wird Milch von mehreren Milchlieferanten verarbeitet

im Talbetrieb wird die Milch in Wannen oder Kupferkessel bis zur Verarbeitung gereift
und gelagert

die GroBe und das Gewicht der Kiise ist einheitlich

die Reifung der Kiise erfolgt in Reifungskellern, die kiihl- und beheizbar sind
die Milchentrahmung erfolgt mittels Zentrifuge

das Bruchschneiden erfolgt von Hand oder mechanisch
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1. Ziel

Das Ziel der Qualititsrichtlinie fiir den Milcherzeuger besteht darin, einerseits die vom Gesetzgeber
geforderten Qualititsstandards umzusetzen und andererseits durch eine glaubhafte, dokumentierte Kontrolle
dem Konsument, die Qualitit und Herkunft des Rohstoffes transparent zu machen.

2. Geltungsbereich
Die Qualititsrichtlinie hat fiir alle Milcherzeuger, die Milch oder Produkte an Abnehmer liefern und Mitglied
des QMYV sind, Giiltigkeit.

3. Begriffe

BVB = Be- und Verarbeitungsbetrieb

QMV = Qualititsmanagementverein fiir Lebensmittel aus Vorarlberg
R+D = Reinigungs- und Desinfektionsmittel

LWK = Landwirtschaftskammer

EGD = Eutergesundheitsdienst

4. Beschreibung
In der Qualititsrichtlinie werden simtliche Abliufe und Anforderungen des Milcherzeugers geregelt und
beschrieben.

Die zur Verfiitterung vorgesehenen Futtem]ittel miissen von der Qualitit und Beschaffenheit fiir die

Tierernihrung geeignet sein.

a) Grundsitzlich diirfen nur Futtermittel zur Verfiitterung gelangen, die den jeweiligen
Anforderungen des Abnehmers entsprechen und in der Verarbeitung der Milch zu
Milcherzeugnissen zu keiner Qualititsbeeintrichtigung fithren.

b) Die Futtergewinnung (Gras, Rauhfutter, Diirrfutter, Trockengras sowie Riiben, Kartoffeln)
haben so zu erfolgen, daB eine Verschmutzung moglichst ausgeschlossen wird.

c) Die Futtermittel diirfen die Qualitit der Milch nicht nachteilig beeinflussen.

d) Die Emntegeritschaften sind dem Zweck entsprechend sauber zu halten.
Lagerung der Futtermittel
a) Die Lagerung der Futtermittel hat so zu erfolgen, daB eine nachteilige Beeinflussung durch

Verschimmelung oder Schidlingsbefall ausgeschlossen werden kann.
b) Die Entnahme von Silage zur Verfiitterung ist so einzuteilen, da8 eine Nachgirung sowohl auf

der Entnahmefliche als auch im bereitgestellten Futter vermieden wird.
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4.2. Fiitterungsbestimmungen fiir das Molkereigebiet

Grundsétzlich diirfen im Molkereigebiet sdmtliche in der Hartkiserei nicht erlaubten Futtermittel an Milchkiihe
verfiittert werden.

Nicht zur Verfiitterung gelangen diirfen Blut- oder Tiermehl sowie verdorbene, verschimmelte, verschmutzte,
unzureichend vergorene oder mit Schidlingen befallene Futtermittel.

Durch die Festlegung der Fiitterungsbestimmungen wird gewihrleistet, da die Rohmilchhartkiseproduktion

von Emmentaler und Vorarlberger Bergkiise méglich ist.

a) ‘Kein Wirtschaftsdiinger aus Intensivtierhaltung

b Kein Klirschlamm und keine Klirschlammprodukte

c) Kein Biokompost

d) Mindestwartezeit zwischen Diingung und Nutzung mindestens 3 Wochen
€) Keine Ausbringung von Wirtschaftsdiinger auf nachgewachsenes Futter

UG

a) anz;nbehandlungsmittel diirfen nur verwendet werden, wenn es sich um anerkannt
zugelassene Pflanzenschutzmittel handelt; Etikettentexte und Anwendungsvorschriften sind zu
beachten.

b) Nach der Anwendung von Pflanzenschutzmitteln mufl vor einer neuerlichen Nutzung die
Mindestwartefrist von 3 Wochen eingehalten werden.

»

4.6 (T Hartlisereigebiet zugelassene Futtermittel

a) Grundfutter
i) Heu, Grummert, Gras, Kleegras und nachfolgende Schnitte; bei Griinverfiitterung darf
keine Erwirmung stattfinden
b) Beifutter
i) Rotklee, Luzerne bis maximal 15 kg/Tag, Griinmehl bis maximal 3 kg/Tag und Kuh;

Luzerne und Maispellets bis insgesamt maximal 5 kg je Kuh und Tag; bei Griinverfiitterung
darf keine Erwirmung stattfinden
ii) Moéhren und Futterriiben bis maximal 15 kg; das Futter muB frei von Erdresten und
Faulstellen sein
c) Kraftfutter
i) Weizen, Gerste und Hafer, geschrotet, gequetscht oder gemahlen und deren Kleie in
trockenem Zustand, ohne chemische Behandlung gegen Lagerschédlinge;
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ii) Extraktionsschrote und Expeller von Soja und Sonnenblumenkernen und Raps (00-Sorten)
d) Futtermittelmischungen
i) Aus Trockenfutter mit maximal 15% Komermais, mit insgesamt 15% Extraktionsschrot
bzw. Expeller und insgesamt maximal 50% Futtererbse und Pferdebohne.
e) Handelsfuttermischungen
i) Handelsfuttermischungen miissen den Hinweis enthalten " hartkisereitaugliches
Milchviehfutter"
Griinsirupanteil bzw. Melasse darf maximal 3% betragen ohne
Nichtproteinstickstoffverbindungen (NPN)
f) Mineralstoffmischungen
i) Mineralstoffmischungen mit einem maximalen Melasseanteil von 10%, Viehsalz,
kohlensaurer bzw. phosphorsaurer Futterkalk und nach dem Futtermittelgesetz gelassene

Vitamienmischungen

4.7 mereigebiet Vernoterie Tittetriifrverr
a) Girfuttermittel
i) Eine Verfiitterung von Silage, Riickstinde aus Brauereien, Riickstinde aus

Zuckerfabrikationen ist am gesamten Hof nicht gestattet; derartige Futtermittel diirfen auch
nicht am Hof produziert, bearbeitet und gelagert werden;

ii) alle verdorbenen Futtermittel, auch Griinfutter, welches sich nach lingerer
Zwischenlagerung erwirmt hat und in Girung tibergegangen ist

iii) Kartoffeln in jeglicher Form

iv) Mais, Roggen und deren Mehle

v) alle Futtermittel tierischem Ursprungs; wie Fleisch-, Fisch und Blutmeh!; Milch, Molke
und Milchpulver; Harnstoffe

vi) alle Olsamen, Olkuchen, Extraktionsschrote und Expeller mit Ausnahme der in Pkt 4.5.a.
beschriebenen Futtermitte!

vii) Riickstéinde aus Brennerei, Mosterei; auch kein Fallobst

viii) alle Kiichen-, Garten- und Obstabfille sowie Riibenblitter und Kartoffelkraut

4.8. Tiergesundheit

a) Die Tiergesundheit ist vom Milcherzeuger stindig aufmerksam zu beobachten und zu
kontrollieren.
b) Die Tiere diirfen nur aus tierseuchenfreien Bestiinden stammen.

4.9. Tierpflege, Tierhaltung
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a) Die Tierhaltung hat der Tierhalteverordnung des Landes Vorarlberg und bei BIO-Betrieben

zusitzlich den Richtlinien oder Verordnungen des 6kologischen Landbaues zu entsprechen

b) Samtliche Tiere miissen identifizierbar sein (Ohrmarke oder gleichwertige Markierung).

c) Die Tiere sind betriebshygienisch sauber und ordentlich zu halten.
d) Kranke Tiere sind von anderen getrennt zu halten.
€) Es ist eine angemessene Insektenbekimpfung durchzufiihren; hier diirfen nur zugelassene

Mittel zum Einsatz gelangen.

4.10. Tierzukauf
a) Beim Tierzukauf sind die seuchenrechtlichen Bestimmungen einzuhalten. Die Tiere diirfen
keine ansteckenden Krankheiten aufweisen, welche durch die Milch auf den Menschen
iibertragen werden konnen.
b) Der Tierverkiufer hat den Tierkéiufer iiber allfillige Wartefristen wegen Antibiotikaeinsatz und
Verfiitterung von Silage zu informieren. (Tierwechsel in das Silosperrgebiet)

4.11. Eutergesundheit

a) Die Eutergesundheit ist in regelmiBigen Abstinden mit dafiir geeigneten
Untersuchungsmethoden zu kontrollieren. (Schalmtest, Zellzahluntersuchung durch das
Gebietslabor)
i) Schalmtest mindestens 1 mal pro Monat oder
ii) Zellzahluntersuchung (Zuchtverband 1 mal pro Monat).

b) Aufzeichnungen
i) Eintragungen in das Stallbuch
i) Eintragung in das Milchhygienedatenblatt

c) Verwendung eines Vormelkbechers.

4.12. Behandlungen, Wartefristen
Milchkiihe, deren Milch nicht zur Ablieferung geeignet ist, miissen entsprechend gekennzeichnet werden.
a) Fehlerhafte Milch darf nicht in Verkehr gebracht werden.
b) Milch von Kiihen, welche Anzeichen einer auf den Menschen iibertragbaren Krankheit
aufweisen, darf nicht in den Verkehr gebracht werden.

Nicht zur Ablieferung gelangen darf:

c) Milch sdmtlicher Viertel von Kiihen, die mit Tierarztneimitteln behandelt wurden, welche eine
Sperrfrist fiir die Milchablieferung erfordern oder diese nachteilig beeinflussen (Wartefrist
mindestens 7 Tage) (Sicherheitsprobe an das Labor). ’




QMV Qualitiitsmanagementverein fiir Lebensmittel aus Vorarlberg Freigabe:
Erstellt: 16.01.97°13:43 Seite: 5 von 10
Geindert: 27.02.97 13:02 Datei: QMV-Qualititsrichtlinie fiir Milcherzeuger Erstellt von: beo

d)

€)
f)
g)
h)

Milch von offensichtlich entziindeten Eutervierteln, die im Schalmtest mit (+ + oder + + +)
reagieren.

Milch von Kiihen, welche in den ersten 10 Tagen nach dem Abkalben gewonnen wird.
Milch von Kiihen, die weniger als 2 Liter Milch pro Tag geben.

Milch die stark verschmutzt ist und fiir die vorgesehene Verarbeitung nicht geeignet ist.

Das Vorgemelk.

4.13. Medikamente

a)

b)
©)
d

Fiir die Behandlung der Tiere diirfen nur anerkannte Tierarztneimittel eingesetzt werden
(Tierarztoneimittelliste).

Die Behandlung der Tiere hat durch den Tierarzt oder auf deren Anweisung zu erfolgen.
Behandelte Tiere sind entsprechend sichtbar zu kennzeichnen.

Medikamente, soweit diese am Hof aufbewahrt werden miissen, haben in einem dafiir
geeignetem Ort, vor Kindern versperrt, zu erfoigen.

4.14. Personal- Betriebshygiene

a)

b)

c)

4.15. Melken
a)

b)
c)

Betriebshygiene

i) Das betriebliche Umfeld hat den Vorschriften in der Tierhalteverordnung zu
entsprechen.

ii) Vor dem Melkbeginn sind die Standplitze zu sdubern.

Personalhygiene

i) Vor Beginn der Melkarbeit sind die Hinde zu waschen.

it) Alifdllige Schnitt- und Schiirfwunden an den Héinden sind vor dem Melkbeginn mit
einem wasserfesten Verband abzudecken.

iii) Die fiir die Milchgewinnung und Milchbehandlung eingesetzten Personen haben eine
saubere und zweckmiiBige Arbeitskleidung zu tragen.

Stark erkrankte Personen, welche an einer ansteckenden Krankheit leiden, diirfen nicht zur

Milchgewinnung eingesetzt werden.

Unmittelbar davor oder wihrend dem Melken diirfen keine Arbeiten ausgefiihrt werden,
welche die Milchqualitit nachteilig beeinflussen; dies gilt insbesondere fiir Arbeiten mit
Arzneimitteln. v
Die Geritschaften fiir das Melken sind vorzubereiten und auf Restwasserfreiheit zu priifen.
Es diirfen nur. saubere und fiir das Melken geeignete Gerite und Geritschaften zum Einsatz

gelangen.
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d) Zu Beginn des Melkens ist die Milch der einzelnen Viertel mittels Vormelkbecher zu
liberpriifen. Das Vorgemelk darf nicht zur Ablieferung gelangen.

e) Kranke Kiihe bzw. mit Antibiotika behandelte Tiere sind am SchiuB zu melken.

) Vor dem Melken sind die Euter entsprechend zu reinigen. Es diirfen nur Einwegmaterialien
Verwendung finden (Euterpapier, sauberes Stroh, Holzwolle, feuchte Einwegeutertiicher mit

Desinfektionslésung sind zu empfehlen).

g) Fiir die Zitzendesinfektion diirfen nur zugelassene Desinfektionsmittel zum Einsatz gelangen.
. 4.16. Milchgewinnung
a) Die Milchgewinnung hat zligig mit den dafiir vorgesehenen und geeigneten Hilfsmitteln durch

die vorgesehenen Personen zu erfolgen.
b) Die Milchgewinnung muB unter hygienisch einwandfreien Bedingungen erfolgen, wodurch eine

nachteilige Kontamination ausgeschlossen werden kann.

4.17. Reinigung und Desinfektion
a) Die fiir die Milchgewinnung verwendeten Geriitschaften sind unmittelbar nach deren Gebrauch
mit geeigneten Verfahren und Hilfsmitteln zu reinigen und im Bedarfsfall zu desinfizieren.
b) Die Geritschaften sind mit Trinkwasser vorzuspiilen und nach erfolgter Anwendung von R+D-
Mitteln mit Trinkwasser nachzuspiilen.

c) Es diirfen nur fiir die Milchwirtschaft zugelassene Reinigungs- und Desinfektionsmittel
. verwendet werden.
d) Die Reinigung hat nach den Vorgaben der Reinigungsmittethersteller zu erfolgen.
) Zu beachten sind:
i) die Anwendungskonzentration

ii) die Anwendungstemperatur
iii) die Einwirkungszeit und Turbulenz
iv) sowie die Entsorgung und Lagerung der R+ D-Mittel
f) Nach erfolgter Reinigung und Desinfektion sind die Geritschaften an einem dafiir geeigneten
Ort, der gut beliiftbar ist, trocken bis zur erneuten Verwendung zu lagern.
g) Die Riicklauftemperatur der Reinigungsmittellosung im Waschtrog oder Milchabscheider sollte

monatlich mit einem Thermometer kontrolliert werden.

4.18. Kiihlen, Lagern, Transport der Milch
a) Unmittelbar nach der Gewinnung der Milch ist diese nach den Vorschriften der Abnehmer zu

lagern und zu kiihlen.
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b) Die Milchlagerung erfolgt in der Regel in der Milchkammer oder im eigenen Milchlagerraum

(Ubergangsméglichkeiten bis 1.1.2003 sind moglich).
c) Die Milchlagerung oder Kiihlung erfolgt in zweckmiifigen Kannen, Kiihltanks oder
Kiihiwannen.

d) Milchkiihkung:

i) wenn die Milch innerhalb von 2 Stunden nach der Gewinnung an einen Abnehmer

abgeliefert wird, mu8 die Milch nicht gekiihlt werden (es kann aber sehrwohl

abnehmerspezifische Regelungen geben).

ii) bei tiglicher Milchablieferung muB die Milch auf mindestens 8°C gekiihlt werden; Im

Hartkisereigebiet ist bei tiglicher Ablieferung eine Mindestkiihltemperatur
einzuhalten.

von 12°C

iii) bei 2-tigiger Milchablieferung muB die Milch auf mindestens 6°C gekiihit werden.

4.19. Qualititsanforderungen
Der landesweite Grenzwert fiir die S-Klasse in Vorarlberg liegt bei der

® Keimzahl im Durchschnitt von mindestens zwei (2) Keimzahluntersuchungen je Monat < 80.000 Keime/mi

und in der

® Zellzahl im Durchschnitt von mindestens zwei (2) Zelizahluntersuchungen je Monat < 300.000 Keime/ml

Der EU-Grenzwert fiir die amtliche Milchliefersperre liegt im
* geometrischen Mittel tiber 2 Monate bei der Keimzahl > 100.000 Keimen/ml und im
* geometrischen Mittel iiber 3 Monate bei der Zellzahl > 400.000 Zellen/ml

* erfolgt ab dem Zeitpunkt der Verstindigung an die zustindige Behorde innerhalb von 3 Monaten im

geometrischen Mittel keine Qualititsverbesserung unter die Grenzwerte von < 100.000 oder <400.000, so
wird ab dem 15. des 6. Monat bei der Keimzah! und im 7. Monat bei der Zellzahl, der Milchlieferant fiir 4

Tage von der Milchlieferung ausgesperrt. Wenn vom 1. Bis zum 15. des Aussperrungsmonates keine

Qualititsverbesserung eintritt, wird die Milchablieferung fiir neuerliche 10 Tage ausgesprochen.

* Der Abnehmerbetrieb hat die Méglichkeit, die Milch eines Milcherzeugers nach dem Vorliegen
Untersuchungsbefundes des Labors, bei der Uberschreitung eines Einzelergebnisses oder der

des

Durchschnittsergebnisse des Monates, bei der Keimzahl von > 600.000 oder bei der Zellzahl von

> 750.000, fiir einen oder zwei Tage die Milch nicht mehr zu tibernehmen.
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4.20. Bauliche Ausstattung
a) Grundsitzlich hat die Reinigung und die Milchlagerung in entsprechenden Riumen zu erfolgen.
b) Ubergangslosungen sind bis zum 1.1.2003 fiir Milchkammern oder Milchlagerrdume
vorgesehen.
c) Siehe Leitfaden fiir Milchkammererstellung.
4.21. Trinkwasser
a) Fiir die Reinigung der milchberiihrten Oberflichen bzw. zum Spiilen ist Trinkwasser zu
verwenden.
4.22. Schulung
a) Die Milcherzeuger sind angehalten, in regelmifigen Abstinden bei verschieden en
Schulungsmafnahmen des BVB und des QMYV teilzunchmen.
b) Durch die Information und Schulung soll der Eigenverantwortungsgrad und das Wissen der
Milcherzeuger verbessert werden.
4.23. Dokumentation
a) Der Milcherzeuger wird angehalten, das Milchhygienedatenblatt mit den monatlichen neuen

Untersuchungswerten zu erginzen.

b) In diesem Datenblatt sind:
i) Keimzahl
ii) Zellzahl
iii) Hemmstoff
iv) Gefrierzahl
v) Harnstoff

vi) Temperatur
vii) und Melkanlagenpriifwerte einzutragen

5. Hinweise

QMYV-Handbuch

Milchhygieneverordnung 897/93 in der geltenden Fassung
Qualititssicherungshandbuch Milch
Milchgarantiemengenverordnung in der geltenden Fassung
Lieferordnung des Abnehmers

Liefervertrag des Abnehmers
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6. Dokumentation

Der Milcherzeuger bzw. die Berater (Hofberater, Tierarzt) haben die Eintragungen im Hygienedatenblatt in
sauberer und gut lesbarer Art durchzufiihren.

Muster des Hygienedatenblattes liegt der Anlage bei.

7. Anderungsdienst

Fiir den Anderungsdienst dieser Qualidtsrichtlinie ist der QM-Verein in Zusammenarbeit mit den jeweiligen
Stellen wie: Landwirtschaftskammer, Eutergesundheitsdienst, Kontrollbehtrde und Abnehmervertreter,
zustindig. Die Abinderung obliegt dem QMV.

8. Anlagen

Milchhygieneordner

Hygieneprotokoll

Aussperregelung laut Milchhygieneverordnung
Leitfaden fiir Milchkammererstellung
Reinigungsmittelliste
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