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EINZIGES DOKUMENT

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

,GAILTALER ALMKASE*

EG-Nr.: G/AT/1425/95/07/03

g.9.A. X g.u.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

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

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND

Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS
Erzeugnisart [gemal Anhang Il]
Klasse 1.3 Kase

Beschreibung des Erzeugnisses, fur das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name
gilt
Hartkdse aus Kuh- und gegebenenfalls Ziegenrohmilch (Anteil maximal 10 %); der

Fettgehalt betragt mindestens 45 % F.i.T., der Wassergehalt hochstens 40 % und
die Trockenmasse mindestens 60 %.

Der Kase hat die Form eines runden Laibes, sein Gewicht betragt zwischen 0,5 und
35 kg. Er weist eine trockene, geschlossene Naturrinde von goldgelber Farbe auf.
Der Teig ist von gelblicher Farbe und geschmeidiger Konsistenz mit einer geringen
runden und gleichmafigen Lochung.

Die Mindestreifezeit fir den geschaftlichen Vertrieb betréagt sieben Wochen. Bei
besonderem Bedarf im Rahmen des gastronomischen Betriebs auf den Gailtaler
Almsennerein ist eine kirzere Reifezeit, mindestens jedoch finf Wochen, zulassig.
Wird der Gailtaler Almkase luftdicht verpackt, darf die Mindestreifezeit 75 Tage nicht
unterschreiten.

Rohstoffe (nur fir Verarbeitungserzeugnisse)

Almmilch von Gailtaler Almen; die Verwendung von im Tal gewonnener Milch ist
nicht zulassig. Als Zusatze bei der K&aseproduktion dirfen nur Naturlab und
Milchs&urekulturen verwendet werden. Die Herstellung orientiert sich zum Zwecke
der nachhaltigen Qualitatssicherung am ,Gailtaler Alimprotokoll“, das Richtlinien zur
Almbewirtschaftung, Tierhaltung, Melkarbeit, Milchreifung und Kéaseproduktion
beinhaltet.

Futter (nur fur Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen mussen

Die Verarbeitung der Milch hat auf den Gailtaler Almen zu erfolgen.



3.6.

3.7.

5.2.

5.3.

Besondere Vorschriften fiir Vorgange wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw.

Besondere Vorschriften fur die Etikettierung

Die Kennzeichnung der Kéaselaibe erfolgt durch das Aufbringen von Kaseinplattchen
und eine einheitliche Etikettierung der Kaselaibe mit einer Wortbilddarstellung samt
der Angabe ,Gailtaler AlImkase — geschuitzte Ursprungsbezeichnung®.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS

Das Produktionsgebiet erstreckt sich entlang der Bergflanken nordlich und stdlich
des Oberen Gailtales und ergibt sich aus einer Uberlagerung der politischen
Gemeinden Koétschach-Mauthen, Dellach, Kirchbach, Hermagor, Gitschtal,
Weilensee, St. Stefan im Gailtal, Feistritz an der Gail und Hohenthurn mit den
Gebirgsziigen der Ostlichen, Mittleren und Teilen der Westlichen Karnischen Alpen
sowie der Rei3kofel-Gruppe und der Mittleren Gailtaler Alpen

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET
Besonderheit des geografischen Gebiets

Das Gebiet zeichnet sich durch seinen Niederschlagsreichtum und lange
Sonnenscheindauer aus. Die Almen sind tiefer gelegen als in den Zentralalpen,
sodass zur Klimagunst auch eine langere Vegetationsdauer hinzukommt. Das
Gebiet ist ferner durch eine grofRe Vielfalt an Bodentypen und stark differenzierten
Standortbedingungen fir die Vegetation gekennzeichnet, was zu artenreichen
Almflachen mit einem hohen Anteil an Krdutern und Leguminosen fuhrt. Die
Erzeugung von Almkése im ausgewiesenen Gebiet wurde bereits im 14.
Jahrhundert dokumentiert.

Besonderheit des Erzeugnisses
Kéase mit unverwechselbarem Geschmack aus reiner Almmilch.

Ursachlicher 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 klimatisch und geologisch begrindete Vielfalt des Futterangebotes der
artenreichen Almflachen bietet die besten Voraussetzungen fur eine besonders gute
und im Vergleich zur Talmilch besonders kasereitaugliche Milchqualitat. Neben den
naturrdumlichen Voraussetzungen ist aber auch die Uber die Jahrhunderte
geleistete Arbeit der Gailtaler Bauern im Bereich der Landschaftspflege ein ebenso
wichtiger Grund fur die heute bestehenden hervorragenden Bedingungen fir die
alpine Milchwirtschaft im ausgewiesenen Gebiet. Die Sennerinnen und Senner des
Gailtales verfigen dariiber hinaus Uber besonderes, auf der Erfahrung von
Generationen basierendes handwerkliches Kénnen. Thr Wissen um die Auswahl der
je nach Jahreszeit besten Weideplatze und den Einfluss der AuRentemperatur und
des Wetterverlaufs auf den Késereiprozess garantieren das Entstehen eines
gualitativ hochwertigen regionaltypischen Produkts.

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/HA10 07 sp GailtalerAlmkaese 1.

pdf
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Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften

Nr. L 22/19

VERORDNUNG (EG) Nr. 123/97 DER KOMMISSION
vom 23. Januar 1997

zur Erginzung des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der Kommission

iiber die Eintragung der geographischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen

gemifl dem in Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 vorgesehenen
Verfahren

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europaischen
Gemeinschaft,

gestiitzt 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 ('), insbesondere auf Artikel 17
Absatz 2,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Fiir bestimmte Bezeichnungen, die von den Mitglied-
staaten gemifl Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr.
2081/92 des Rates mitgeteilt wurden, sind erginzende
Angaben angefordert worden, um zu gewihrleisten, dafl
diese Bezeichnungen mit den Artikeln 2 und 4 der
genannten Verordnung {bereinstimmen. Die Priifung
dieser erginzenden Angaben hat ergeben, daf} die betref-
fenden Bezeichnungen den genannten Artikeln
entsprechen. Daher ist es notwendig, sie nunmehr einzu-
tragen und im Anhang der Verordnung (EG) Nr. 1107/96
der Kommission (%), gedndert durch die Verordnung (EG)
Nr. 1263/96 (), hinzuzufligen.

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
und sind deshalb 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

Diese Verordnung tritt am Tag ihrer Verdffentlichung im
Amtsblast der Europdischen Gemeinschaften in Kraft.

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

Mitgliedstaat.

Briissel, den 23. Januar 1997

() ABL. Nr. L 208 vom 24. 7. 1992, S. 1.
() ABL Nr. L 148 vom 21. 6. 1996, S. 1.
() ABL Nr. L 163 vom 2. 7. 1996, S. 19.

Fiir die Kommission
Franz FISCHLER
Mitglied der Kommission
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ANHANG

A. UNTER ANHANG II DES VERTRAGS FALLENDE ERZEUGNISSE, DIE FUR DIE
MENSCHLICHE ERNAHRUNG BESTIMMT SIND

Fleischerzeugnisse

DEUTSCHLAND

— Ammerlinder Dielenrauchschinken/Ammerlander Katenschinken (ggA)
— Ammerlinder Schinken/Ammerlénder Knochenschinken (g.g.A.)

— Schwarzwilder Schinken (g.gA)

N a4

Kiise

DEUTSCHLAND

— Allgiuer Bergkise (g.U.)

— Allgiuer Emmentaler (g.U)(!)

— Altenburger Ziegenkise (g.U.)

OSTERREICH

— Gailtaler Almkise (g.U) -
Olivensdl: e
ITALIA

— Riviera Ligure (g.U)

Obst, Gemiise und Getreide

ELLAS

— Kirschen
Kepéowr tpoyavé PoSoxwpiov (Kerasia Tragana Rodochoriou) (g.U.)

— Tafeloliven
Kovoepborid IMnriov BéAov (Konservolia Piliou Volou) (g.U) ®

SUOMI FINLAND
— Kartoffel/Erdapfel
Lapin Puikula (g.U)
Frische Fische, Weich- und Schalentiere sowie Erzeugnisse hieraus
UNITED KINGDOM
— Whitstable Oysters (g.gA)

B. LEBENSMITTEL IM SINNE VON ANHANG I DER VERORDNUNG (EWG) Nr. 2081/92 ' o

Backwaren, Feinbackwaren, Siilwaren oder Kleingebick

DEUTSCHLAND
— Aachener Printen (g.g.A)

Natiirliche Gummen und Harze

ELLAS
— Toikda Xfov (Tsikla Chiou) (g.U)
— Maotixee Xiov (Masticha Chiou) (g.U.)

C. AGRARERZEUGNISSE IM SINNE VON ANHANG II DER VERORDNUNG (EWG) Nr.
2081/92

Atherische Ole

ELLAS

— Mastixal
Maotiyédaio Xiov (Mastichelaio Chiou) (g.U)

() Der Schutz des Namens ,Emmentaler® ist nicht beantragt.
() Der Schutz des Namens .[InAlov* (piliou) ist nicht beantragt.
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Verordnnng (EWG) Nr. 21 208 uvL
ANTRAGAUFEINTRAGUNG Artikel 5( )Artikel 17 (X)

&U(X) 'z'sA(')'

Einzelstaatllches Aktenzelchen. Gz 1323-GRI 95 -

1. ,zusts”ndl'g'a Stelle des Mitgliedétéates‘ ,, |

o Name: Bundesmxn;sterzum fnr wxr:schaftliche Angelegenheiten. Referat
Afuz: den gewerbhchen Rechcsschutz Kohlmarkc 8-10, A-1014 Wien C
Telefon. 0222/ 53424—234 Fax. 0222/ 53424 520 ‘

2. vAntragsteﬂende Veramlgung 7
. il a) Name~ Vere:.n der. Geme:.nschaft der Galltaler Almsennerelen :
‘b) Anschnm /o Hermanh La,ckner, A-9§31 Jenig .1
ey Zusammensetzung Erveuger/\(erarbexter e » x ‘

3. Namedes Erz’}‘eu"gni'sseé':f', .

_Gailtaler Almkase.

: 4 ;’Aﬁ des Erzeugnlsses (vgj Venzanchms in Anhang Vl)
i,,se.’ aue Almrohm'lch RS Se

Hare

's Beschrecbung der SpeZlflkatlcn. _

‘ (Zusammenfa&sung der Bedmgungen gemaﬁ Artﬁ'el 4 Absa\.z 2)

Ve

5 b) Beschretbuhg‘ 5 ‘ ‘ o NEPRIRRE R
Der Geultaler Almkase 1st e:.n Hartkase. welcher aus Kuh- und“j i

E 3 gegebenenfalls Zlegenrohmzlch (AnCell max.xmal 10 ) hergeszelle led. : |
DJ.e fﬁr die Produktlen von: Gaxltalqr Almkase herangezogene Alm:.lch,, Lo
wxrd ausschlie511ch auf 3enen Gaxltaslar Almen gewennen,— dle die “

vorl :.egende Spezif lkatiou einhalten.
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Dze Verwendung von im Tal gewonnener Mllch ist ausdrﬁckllch untersagc.~
Als Zusatze ‘bei Ae: Kaseproduktlon ddrfen <nuf_ Lab nd
folchsaurekulturen verwendet werden."'" ' EEEE R
" Der Fettgehalt becragt m:ndestens 45 % F.i. T.. dégf'Wésgefggha;t
hochstens 40 % und dle Trockenmasse mindestens 60 %. ) = SR
Der Kasé hat die Porm ‘eines runden "Laibes, - saxn Gewichﬂ becr&gﬁ
F',zuischen 0.5 und 35 kg Er welsc e;ne trockene, geschlassene Naturrxnde\
- von- goldgelber Farbe aut . Der Teig 15: ven. gelblichez Parba,”
; geschmeidxger Kons:s:enz. ‘weist elne gerlnge. runde und gleichmaslge‘
Lochung auf und 1sc f*el Von Féhlgeschmackern ' :

, s ,Dle Mlndestreifezexc far den Gaxlcaler Almkése fur den geochaftl1chen"7
#(ff N  Vertr1eb betragt 51eben Wbchen..Bel beaonderem Bedarf lm Rahmen desu_f
"gaqtronomlschen Betrlebea‘auf den Gaxltaler Almaennerexen 1st elne*”
‘Purzeré Re*fe?elt mlndestens jedoch funf wochen,”zu16551g erd der714’
mGaxltaler Almkdse elner luftdichten Verpackung zugefuhrt,vdarf d1q ;ﬂ

S

: Hlndescrelfezelz 75 Tage nzcht uncerschrelten._f"ﬁf’

"c) Geograph:sahes Geblet o o
_Das Produktxonagebxet erstreckt ezch entlang der Bergflanken no*dlzch B

t und sudllch des Oberen Galltales Dxe Geb1etsabgrenzung‘ergz"

»elner Unerlagerung der polltlschen Gemeznden kotsch -h ’auchen

Gltschtal

i Klrchbach Hermagor,

'De‘lach

"d:.e wertvolle H:.nwuse daraut geben, wa:um sich du Pr duknon von-:

Almkase gerade 1m\Ga11ta1 bescnders gub enthckele hat.

v
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‘D1e kont;nu1er11che Ve:wendung des Gesamtbegrxffes Cailtaler'Almkése‘
bzw. Gaxltaler Alpkaseb kann ah den Funleger)ahren dleses Jahr=
. hunderts belegt werden. Vor allem in den 1etzten drex Jahrzehnt.en hat

- sich d:\e Beze:.chnung Ga:.ltaler Almk&se‘ vollends durchgesetzc-

) Herstellungsveffahren" , v » \ ‘
Das Herscellungsverfahren orlenclert s1ch zum: Zweck der nachhaltxgen
Qualitat851cherung am Gazltaler Almpro:ckoll' welches chhtlinxen zur f'

";Almbewirtschaftung, Tzérhalbung, HﬂlkaerIEa Hzlchreafung und xasepro- 4 

liduktxon be1nhaltet , R , '

- F'Der Ablauf der tagl1chen Kaseerzeugung stellt 31ch folgendermaﬁen darz'
‘ R ‘ Dle am Abend gemclkene M:Llch wn:d 1n runden Relfungsbeh&J.Cnxssen.i,‘f"""‘
e o sogenannten holzerneh Statzen Wi 1m lechrezfnraum be1 Temperaturen vonz if74

42°C b1s 17°C bur Rexfung aufgestellt,knabei werden mlkroblologlache(.  =

Proae;se 1n der Mllch ausgelds: dle mr eme erfolgrelche 'Verkasung\; ,

e 7;’,-’M11ch mlttuls pu-ﬂe;er gem.yss‘en und‘ gegebenfalls du‘rch d

reiner chhurt— oder Melkekultur erhéht..

"Minuten bei kenstanteﬁ»warmo gerﬁhtt biesef Vargaag £ﬁhxa zn eznes  _

‘ vn-:escigun,g der klopmen K&sebmehs:ﬂcke._ T AT e
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"‘gelelatete Arbe;t der Gaxltaler Bauern 1m Berexch der Landschaftspflega /v

i Sedingungen fur dxa a1p1ne Mllchylrtschaft._huch das auf der Erfahrun'

"besten weideplatz¢ und den Exnflu& der

‘g) Kontrollemnchtungou- DR SN -

'96 - 99:18 6EST.PQTENTQNT @222 53424528 . ‘ ' o : S.5/6

‘Danach wlrd der Kasabruch mit elnem Kasetuch ‘aus dem Kessel und damxt
aus der Molke gehoben. in exnen Kaseladerexfen verfﬁllt und in exner
PreSvorrichtung gepreSc. Der Kase wird- mehrmals taglich gewendet deri
PreBdruck nach Jedem Wendnvorgang erhéht. Nach zwei Thgen wird dex -
Kaselaxb 2um Zwecke - der Entwlcklung einer Hartkasenaturr1nde 2wei bis

drel Tage in e;n ‘Salzbad gelegt. ' - o5

Daraufhin verblexbt der kase ca. v1er wochen unter 1ntenszver Ptlegei

'»(t&gllches Wenden ‘und R;ndenkontrolle) in.. elnem Reiferaum bei

Temperaturen zwxschen 15%: und 2Q°C und wird: ahschlle&end im K&selager

be1 Temperaturen zwischen S‘C und 15°C zur Nachrelfung gelagert

N

f) Zusammenhang_ AR L B

\ N .

',Nledersuhlagarelchtum und dle 1ange Sonnenachelndauer im’ Ga11tal wzrken

sich- auf dle Almwlrtschaft besonders gun:c1g aus Auch sind d1e Almen
c1efor gelegen als in den Zentralalpen,,sodas zur hllmagunst auch e1n93
langere Vegetatlonadauer hxnzukommt Das Geblet ist durch eine’ groBe 

vlelfalt an Bodentypen und stark dlfferenzxerten Standorthedlngungen"“

o far dle Vegetatlon gekenn7e1chnec,«was 51ch fu*, 'e Almwx yschaft als',
'beaonderak"qrtellhatt erwlesen ha Dle Vlelkal» "des :utterangebote&f;ﬁ

iﬁder arCenrexchen Almflachen mxt einem hohen Antexl an Krautern undﬁ

i

'.Legumxnosen blecet die besten Vbrausse:*ungen faxr ezne besonders gute

und i Varglezch 2ur Talmxlch besonders kasereltaUleche lechqualltat

{Neben den naturraumlxchen Vorauasetzungen 15: dle ubex dxe«Jahrhunderte;"

emn ebenso W1chciger Grund fur dle heute bestenendén hervarragenden -

Senner d&a callcales lhr W1ssen um’ die Auswahl der je nach Jahreszeitﬁ '

) Wetterverlaufs auf den Kasereiprazeﬁ garantxeren das Entstehen elnes'f

'qualztativ hochwertigen reg1onal€ypischen Proaukcs. 7“wf - 41‘”

[

Name: Dex Landeshauptnmnn von I\arnten T o - ol
‘Adresse: A-9020 Klagenfurt, Arnulfplatz 1. |
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h) Etlkettlerung , i , 7
_Dle Kennzexchnung der Késelaxbe erfolgte blsher mittels Pragung exner'
Kasenummer in die Késelazbe.‘ ‘Diese Nummer wurde Jewexls in ain
‘KASepracokdll aufgenommen.vaodaﬂ der Produktionsvtrlaut jedes e1nzelnen{'
\ Kaselaibes nachvo1121ehbar ist. In Zukunfc ward die Pragung dnrch das
: Aufbrxngen von Kaseinplattchen und eine exnheztliche Ehlkgcczerung derQ
g Kasela:.be mit einer wertbxlddarstellung samc dér Angabe Gnltaier' '
‘ Almkise - gaschu:zte U:SPrungsbezezchnung ezaetzt-_:ﬁ~fw;. g |

i) EtWalga emzelstaatliche Anfordamngen.. , L T e S '
i Lﬁc 1975 1dgF.’ 1n5besundere Hxlchhygzeneverordnung ‘(VV'EHGK$¢h; -
. : N 12 1993 scm asm’ B ' o B R

oEwemn ,.,,57/”"/ //‘rfrf/i_-’/gcfiaﬁ
i"_ Daium des Dossneremgangs. .,?/é, //0 /?% [ st
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Textband

Der ,Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Almsennereien” beantragt far
das regionale Produkt ,Gailtaler Almkase™ den Schutz als ,geschitzte Ur-
sprungsbezeichnung” gemaR Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates
vom 14. Juli 1992.

Die antragstellende Vereinigung ist der ,Verein der Gemeinschaft der
Gailtaler Aimsennereien” c/o Obmann Hermann Lackner, A-9631 Jenig 1.

Der Nachweis des Bestandes des Vereins sowie die Vereinsstatuten fin-
den sich in der Anlage (vgl. Sicherheitsdirektion Karnten, 1996, Anlage zu
Punkt 2.-a und Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Almsennereien,
1996a, Anlage zu Punkt 2.-b).

Der Name des Erzeugnisses, fir das der Schutz als ,geschitzte Ur-
sprungsbezeichnung” vom ,Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Almsen-
nereien” beantragt wird, lautet ,Gailtaler Almkase”.

Der ,Gailtaler Almkase” ist ein Hartkase und wird aus Alm-Rohmilch her-
gestellt. Im ,Gailtaler Almprotokoll" sind im Kapitel 1.3. die Qualitatsmerkma-
le des .Gailtaler Almkase” festgelegt. Er wird durch folgende Produktions-
und Produktmerkmale gekennzeichnet:

- Die Brenntemperatur des Kasebruches betragt mindestens 47°C.

- Der Wassergehalt betragt hochstens 40 %, die Trockenmasse minde-
stens 60 %.

- Der Fettgehalt betragt mindestens 45 % F.i.T..

- Die Mindestreifezeit betragt sieben Wochen. Eine langere Reifezeit ist an-
zustreben. Bei einem Verkauf vor Ort bzw. besonderem Bedarf ist eine
karzere Reifezeit, mindestens jedoch finf Wochen, zuldssig. Wird der
.Gailtaler Almkase” einer luftdichten Verpackung zugefihrt, darf die Min-
destreifezeit 75 Tage nicht unterschreiten.

- Die Form des Kaselaibes ist rund, das Gewicht betragt 0,5 bis 35 kg.

- Die Rinde ist eine Naturrinde und muB3 geschlossen, trocken, von goldgel-
ber Farbe und beim Anschnitt schimmelfrei sein. Sie muB das Erzeuger-
datum bzw. die Kdsenummer tragen.

- Der Teig ist von gelblicher Farbe, geschmeidiger Konsistenz, weitgehend
ohne Risse und weist eine geringe, runde und gleichmafige Lochung auf.

- Der Kase ist frei von Fehlgeschméackern.

Dartiber hinaus gelten folgende Bestimmungen: Der Wasserbedarf samtli-
cher Arbeitsgdnge der Kaseproduktion wird ausschlieBlich durch einwand-
freies Trinkwasser gedeckt. Uber die Wasserqualitat ist ein Nachweis zu er-
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bringen. Die Almeigentimer und Almbewirtschafter haben dafir zu sorgen,
daB jede Verunreinigung des Trinkwassers hintangehalten wird. Zur Herstel-
lung des ,Gailtaler Almkase” ist ausschlieBlich Kuh- und gegebenfalls Zie-
genrohmilch zu verwenden, die auf jenen Almsennereien des Gailtales ge-
wonnen wird, die sich an die vorliegende Spezifikation halten. Der Anteil der
Ziegenrohmilch ist mit maximal zehn Prozent begrenzt. Als Zusatze bei der
Kaseerzeugung sind ausschlieBlich Lab und Milchsaurekulturen zugelassen.
(vgl. Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Almsennereien, 1996b, Anlage
zu Punkt 4.)

‘Sowohl aufgrund naturrdumlicher Gegebenheiten (vgl. Punkt 10.) als auch
aufgrund historischer Entwicklungen (vgl. Punkt 6.) gibt es im Oberen Gailtal
schon seit Jahrhunderten bestimmte Almbereiche, die sich besonders far die
Almsennerei eignen und die durch ihre hervorragende Position auch heute
noch als Milchviehalmen bewirtschaftet werden. Auf Basis historischer Doku-
mente und Quellen, die die geschichtliche Entwicklung der Aimsennereien
belegen, wird im folgenden eine Gebietsabgrenzung far jene Region erstelit,
in der der ,Gailtaler Almkase” erzeugt werden kann.

Am Beispiel einer im Jahr 1873 verdffentlichten historischen Aufstellung
laBt sich die betrachtliche Kaseproduktion der Gailtaler Almsennereien in
diesem Zeitraum gut nachvoliziehen (vgl. Kamtner Landwirthschafts-Gesell-
schaft, 1873, Anlage zu Punkt 5.1.-a und 5.1.-b).

Die herausragende Position der Gailtaler Almsennereien im Vergleich zu
allen anderen Almgebieten in Karnten wird aus weiteren historischen Auf-
stellungen deutlich (vgl. Kdmtner Landwirthschafts-Gesellschaft, 1873, Anla-
ge zu Punkt 5.1.-b und 5.1.-¢c). Auf die Griinde daflr wird vor allem unter
Punkt 10. ,Zusammenhang zwischen Gebiet und Produkt® eingegangen.

Ein Vergleich zwischen den historischen Aufzeichnungen und den Alm-
wirtschaftsberichten aus den letzten Jahren zeigt eine gute Ubereinstim-
mung mit den heute bewirtschafteten Almsennereien (vgl. Huber, S., 1993,
Anlage zu Punkt 5.1.-d) bzw. jenen Almsennereien, deren natarliche und in-
frastrukturelle Potentiale ginstige Voraussetzungen bieten, die Kaseproduk-
tion in Zukunft wieder aufzunehmen.

Die Gebietsabgrenzung nach Osten erfolgt wegen der natirlichen Gege-
benheiten und der kontinuierlichen Bewirtschaftung der Aimsennereien ein-
deutig und schlieBt samtliche Almen der nord- und siidexponierten Talflan-
ken des Gailtales mit ein. Die Abgrenzung nach Westen mit der Nichtberuck-
sichtigung der Almen des Lesachtales ist historisch begrindet, da die Alm-
sennereien im Lesachtal vor der Jahrhundertwende ausschlieBllich durch ita-
lienische Viehauftreiber und Almkéaser aufrechterhalten wurden und seit dem
Zusammenbruch der Monarchie Anfang des 20. Jahrhunderts nur noch in
geringem Ausmaf3 betrieben wurden (vgl. Neumann, D., 1987, Anlage zu
Punkt 5.1.-e).

Punkt 5.
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Im nun folgenden Abschnitt wird, mit Verweis auf die entsprechenden An-
lagen, die Gebietsabgrenzung fir die Lage der Aimsennereien, die zum Bei-
tritt zum ,Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Almsennereien” berechtigt
sind, genauer dargestelit. Die Lage des Gailtales im mitteleuropéischen Um-
feld wird auf der Darstellung in Anlage zu Punkt 5.1.-f wiedergegeben (vgl.
Freytag & Berndt, 1987, Anlage zu Punkt 5.1 ).

Die Gebietsabgrenzung ergibt sich durch eine Zusammenschau der politi-
schen Gemeinden, in denen die Almsennereien liegen, mit den das nérdli-
che und stdliche Gailtal begrenzenden Gebirgszugen.

Betroffen sind davon die politischen Gemeinden Kétschach-Mauthen, Del-
lach, Kirchbach, Hermagor, Gitschtal, WeiBensee, St. Stefan im Gailtal, Fei-
stritz an der Gail und Hohenthurn (vgl. Amt der Karntner Landesregierung,
1992, Anlage zu Punkt 5.1.-g). Bei den Gebirgszigen handelt es sich um die
Ostlichen, Mittleren und Teile der Westlichen Karnischen Alpen sowie die
ReiBkofel-Gruppe und die Mittleren Gailtaler Alpen (vgl. Seger, M., 1992,
Anlage zu Punkt 5.1.-h). Aus der Uberlagerung der politischen Gemeinden
und der Gebirgsztge ergibt sich sodann die Gebietsabgrenzung, die in der
Anlage zu Punkt 5.1.-i dargestellt ist (vgl. OK 200, 47/13 Spittal/Drau, 1991
Anlage zu Punkt 5.1.-i).

Wie bereits oben erwahnt ist zur Herstellung des ,Gailtaler Aimkise™ ent-
sprechend Kapitel 1.3. des ,Gailtaler Almprotokolls™ ausschlieBlich Kuh- und
gegebenfalls Ziegenrohmilch zu verwenden, die auf jenen Almsennereien
des Gailtales gewonnen wird, die sich an die vorliegende Spezifikation hal-
ten (vgl. Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Aimsennereien, 1996b, Anla-
ge zu Punkt 4.). Durch die Gebietsabgrenzung der Almsennereien ist somit
auch das Herkunftsgebiet des Ausgangsproduktes, der Almmilch, deutlich
eingegrenzt. Zudem ist aufgrund des Kapitels 1.3. des ,Gailtaler Almproto-
kolls” eine Verwendung von im Tal gewonnener Milch ausdrtcklich unter-

sagt.
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Die auffindbaren Hinweise Ober die friheste Erwahnung der Almen mit an-
geschlossenen Kasereien stammt aus dem Urbar des Grafen von Gorz aus
den Jahren 1375 bis 1381. In diesen Aufzeichnungen werden Angaben Tber
die Erzeugung von Almkise auf den Almen des Gail- und Lesachtales ge-
macht. Die Stranig-Alm und die TreBdorfer Alm, welche auch heute aktiv be-
wirtschaftet werden, finden in diesem Dokument bereits Erwdhnung (vgl.
Tiefenbacher, T., 1965, Anlage zu Punkt 6.1.-a). Ein Dokument des Amtes
Kanburg aus der Frihen Neuzeit beschreibt die Kaseproduktion auf den
Gailtaler Almsennereien im Jahre 1586 (vgl. Dinklage, K., 1966, Anlage zu
Punkt 6.1.-b).

Eine ausfahrliche Beschreibung der Lage der Almwirtschaft im Gailtal um
die Mitte des letzten Jahrhunderts gibt ein Bericht aus dem Jahr 1876 (vgl.
Karntner Landwirthschafts-Gesellschaft, 1876, Anlage zu Punkt 6.2.-a). In
diesem Bericht wird bereits eine genaue geographische Einteilung der Alm-
gebiete in jene, die stdlich und jene, die nordlich der Drau liegen, getroffen.
Weiters werden geologische, meteorologische und vegetationskundliche Ge-
gebenheiten bericksichtigt, die wertvolle Hinweise darauf geben, warum
sich die Produktion von Almkase gerade im Gailtal besonders gut entwickelt
hat. Auf diese Zusammenhange wird im besonderen noch unter Punkt 10.
,Zusammenhang zwischen Gebiet und Produkt” naher eingegangen.

Beschreibungen des Almalitags, der Arbeitsablaufe sowie der wirtschaftli-
chen Bedeutung der Almwirtschaften und Almsennereien geben einen guten
Einblick in die Wirtschaftsverhaltnisse dieser Zeit. Dabei werden einzelne Al-
men besonders genau beschrieben wie zum Beispiel die Eggeralm oder die
Ahornachalm, beide auch heute noch bewirtschaftet.

Ein alterer Bericht gibt auch Zeugnis iber Formen gemeinschaftlichen
Handelns durch die Grindung von Kasereigenossenschaften und die Bema-
hungen, wirtschaftliche und arbeitstechnische Verbesserungen zu erzielen.
Als Beispiel wird in diesem Zusammenhang die Eggeralm beschrieben (vgl.
Karntner Landwirthschafts-Gesellschaft, 1873, Anlage zu Punkt 6.2.-b).

Ein wesentlicher Schritt in der geschichtlichen Entwicklung der Almsenne-
reien im Gailtal darfte der Umstieg von einer schwerpunktmagigen Magerka-
seproduktion zur Fettkaseproduktion — dem heutigen ,Gailtaler Almkase” —
bedeutet haben. Wahrend im Westen Osterreichs der Umstieg auf die Fett-
kaseproduktion, die damals Schweizer Art" genannt wurde, bereits Ende
des 17. Jahrhunderts erfolgte, wurde im Gailtal bis Mitte des 19. Jahrhun-
derts ein groBerer Anteil des Kases noch nach ,Friauler Art”, das heifBt halb-
fett und nicht geprefit hergestellt und als Frischkase verkauft (vgl. Karntner
Landwirthschafts-Gesellschaft, 1876, Anlage zu Punkt 6.2.-c). Nachdem fah-
rende Almsennereien, wie zum Beispiel die Eggeralm auf das neue Verfah-
ren der Fettkaseproduktion umgestiegen waren, begann innerhalb kurzer
Zeit der UmstellungsprozeB auch auf den anderen Almen (vgl. Karntner
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Landwirthschafts-Gesellschaft, 1873, Anlage zu Punkt 6.2.-d). Begunstigt
wurde die Durchsetzung des neuen Verfahrens durch die bessere Haltbar-
keit, bessere Transportfahigkeit und den vollmundigeren Geschmack des

Kases.

In den Zwanzigerjahren wurde versucht, die durch die Ereignisse des Punkt 6.3.
Ersten Weltkrieges in Mitleidenschaft gezogene landwirtschaftliche Produk- Geschichtliche
tion durch staatliche Férderprogramme zu steigern, wobei Berggebiete be- Entwickiung nach der
sonders bertcksichtigt wurden. Jahrhundertwende

Die Gailtaler Almsennereien waren durch die Geschehnisse entlang der
Kriegsfront im Gebiet des Pldckenpasses schwer beschadigt worden und .

muBten zum Teil vollstandig neu errichtet werden. Im Zuge der staatlich ge-
fdrderten Wiederaufbauarbeiten bestand nun die Méglichkeit, den damaligen
Anforderungen an eine qualitatsvollere Almkaseproduktion zu entsprechen
und durch raumliche und infrastrukturelle MaBnahmen die Produktionsbedin-
gungen wesentlich zu verbessem (vgl. Dinklage, K., 1968, Anlage zu Punkt
6.3.).

Die in dieser Zeit errichteten Almsennereien pragen noch heute das Bild
der alpinen Kulturlandschaft im Gailtal. Die an die Zwecke der Almsennerei
angepafite Anordnung der einzelnen Produktionsraume bildet die Grundla-
ge, daB3 das ,Kasen” in diesen Strukturen auch heute noch mdglich ist - ob-
wohl hinzugeftgt werden muB, daB auf fast allen Almsennereien laufend Sa-
nierungs- und Anpassungsbedarf besteht (vgl. Punkt 7.3. ,Ziel 5b-Projekt").

In dieser Periode wurde auch verstarktes Augenmerk auf die Ausbildung
des Kasereipersonals gelegt, sodaB man davon ausgehen kann, daB in die-
sem Zeitabschnitt aufgrund der beschriebenen MaBnahmen eine deutliche .
Qualitatssteigerung des ,Gailtaler Almkase” erfolgte.

Im Jahr 1949 waren im Gailtal noch 39 Almsennereien aktiv (vgl. Hofer, Punkt 6.4.
M., 1949, Anlage zu Punkt 6.4.-a). Um die Entwicklungen der Almwirtschaft Geschichtliche
Zu steuern und die zum Teil damit verbundenen Schwierigkeiten in Zukunft Entwicklung

besser I6sen zu kdnnen, kam es im Jahr 1949 zur Griindung der ,Gemein- nach 1945 bis heute
schaft der Alpkasereien Karntens” mit Sitz in Kétschach unter dem Obmann

Josef Warmuth aus Warmlach (vgl. Gemeinschaft der Alpkasereien Kam-

tens, 1948/1949, Anlage zu Punkt 6.4.-b). Im Laufe der Jahrzehnte wurde

aufgrund der hervorragenden Einzelstellung des Gailtales im Hinblick auf die

Produktion von Almkase der Name der Vereinigung in .Gemeinschaft der

Gailtaler Alpsennereien” berichtigt. Im April 1996 wurde diese Vereinigung in

den ,Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Almsennereien” ibergefiihrt (vgl.

Punkt 2. ,Antragstellende Vereinigung”).

"
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Bedingt durch den Strukturwandel in der Landwirtschaft und die Intensi-
Vierung der Granlandwirtschaft in den Tallagen verlor die Almwirtschaft und
damit die Almsennerei ab den Sechzigerjahren zunehmend an Bedeutung.
In den Sechzigerjahren wurde noch auf rund zwanzig Almsennereien gekast
(vgl. Milchwirtschaftsfonds Karnten, 1961, Anlage zu Punkt 6.4.-c und Alm-
bewirtschaftung, 1963, Anlage zu Punkt 6.4.-d). In den siebziger Jahren re-
duzierte sich die Anzahl auf sieben aktive Almsennereien (mindliche Mittei-
lung des Vereinsobmannes).

Der Umdenkprozef3 in der Landwirtschaft mit einem Umschwung in Rich-
tung extensiver, dkologisch orientierter und qualitatsbewuBter Wirtschaftsfor-
men sowie entsprechende Forderungsangebote der 6ffentlichen Hand ha-
ben der Almwirtschaft in den letzten Jahren wieder zu einem Aufschwung
verholfen. Auch das Erkennen des touristischen Potentials der alpinen Kul-
turlandschaft und der zunehmende Trend zur Produktion natiirdich erzeugter
béauerlicher Lebensmittel haben die AImsennereien im Gailtal geférdert. 1993
wurde auf 14, derzeit wird wieder auf 17 Almen gekast (vgl. Huber, S., 1993,
Anlage zu Punkt 6.4.-e).

Aufgrund seiner naturrdumlichen Bedingungen stand im Gailtal die Griin-
landwirtschaft mit Rinder- und Pferdezucht immer im Vordergrund. Die Pro-
duktionsbedingungen im Talboden waren aufgrund eines hohen Anteils an
stark vernaBten, ,sauren” Wiesen eher ungtinstig, dennoch konnte durch die
naturrdumlich ginstigen Voraussetzungen far die Almwirtschaft immer Vieh-
und Milchwirtschaft betrieben werden (vgl. Punkt 10.2. Niederschlag und
Schneedauer” und Punkt 10.3. ,Geologische Bedingungen”).

Wabhrend der Sdmmerung der Tiere auf den Almen wurden die Talwiesen
zur Winterfuttergewinnung gemaht, wodurch die Futtergrundlagen in optima-
ler Weise ausgenutzt werden konnten (vgl. Spann, J., 1919, Anlage zu Punkt
7.1.-a und Hofer, M., 1949, Anlage zu Punkt 7.1.-b).

Die Kaseerzeugung auf den Almen war weit verbreitet und diente vor-
nehmlich der Verbesserung von Haltbarkeit, Lagerfahigkeit und Transportfa-
higkeit der im Sommer gewonnenen Almmilch. Der Umstieg von der Mager-
késeproduktion zur Feitkdseproduktion Mitte des letzten Jahrhunderts er-
hohte die Haltbarkeit des Kases wesentlich und fahrte auch zu geschmackli-
chen Verbesserungen, die — gemeinsam mit der Erhéhung der Kasequalitat
seit den DreiBigerjahren — wichtige Voraussetzungen fir eine Starkung des
Kaseabsatzes waren.

Zunehmende Bedeutung erlangte in den Sechziger- und Siebzigerjahren
in der Karnischen Region der Tourismus, der im Winter hauptsachlich durch
den Schisport am Naf3feld gepréagt wird, wahrend im Sommer eher extensive
und ,sanfte” Tourismusformen vorherrschen. In diesem Zusammenhang
nehmen die Aimsennereien, die wahrend der Sommermonate betrieben wer-
den, als Zielpunkte von Bergwanderungen eine wichtige Stellung ein.

Punkt 7.
Wirtschatftliche
Bedeutung

Punkt 7.1.
Wirtschatftliche
Bedeutung in der
Vergangenheit
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Der Sommer- und Wintertourismus spielen als Wirtschaftsfaktoren in der
Karnischen Region eine wesentliche Rolle und fungieren auch als Impulsge-
ber far die Prosperitat in anderen Wirtschaftsbereichen.

Die intakte und gepflegte alpine Kulturlandschaft dieser Region ist eine
wesentliche Voraussetzung far den Sommertourismus. Sie ist das Ergebnis
der arbeitsintensiven Pflege der Alimen, die von den bauerlichen Betrieben
und den Almsennereien geleistet wird. In diesem Zusammenhang erzeugen
die Almsennereien einen weiteren wichtigen positiven externen Effekt, da die
Almflachen einer auf Milchverarbeitung ausgerichteten Alm sorgféltiger ge-
pflegt und von Verbuschung freigehalten werden als ausschlieSlich auf
Jungviehalpung ausgerichtete Almen.

Die Gailtaler Almen mit ihren Almsennereien sind touristische Attraktionen
und stellen mit Versorgungs- und Verkauisstinden regionaler Produkte we-
sentliche Saulen des touristischen Angebots dar. Der traditionelle Charakter
des Herstellungsverfahrens des ,Gailtaler Almkase” zieht viele Sommerga-
ste an und erhoht so die Vermarktungschancen des Produktes.

Die Veredelung landwirtschaftlicher Rohprodukte durch den Erzeuger si-
chert einerseits den Erzeugern héhere Ertrage, andererseits entspricht die
Transparenz und Nachvoliziehbarkeit des Produktionsprozesses auf einer
Almsennerei, die durch den Kontakt des Konsumenten zum Produzenten
und zum Verarbeitungsort hergestelt werden kann, den heutigen Konsu-
mentenerwartungen. Wenn durch den Verarbeitungsproze3 Produkte héch-
ster Glite wie der ,Gailtaler Almkase” erzeugt werden, die einer strengen
Gatekontrolle unterliegen, ist ein guter Absatz weiterhin gesichert (vgl. Milch-
wirtschaftsfonds, 1960, Anlage zu Punkt 7.2.2. und Verein der Gemeinschaft
der Gailtaler Almsennereien, 1996b, Anlage zu Punkt 4.). Die Gebietsbe-
grenzung, der kontrollierte und spezifizierte Produktionsproze und die aus-
schlieBliche Verarbeitung von Almmilch sichern die Mengenbeschrankung,
die Qualitat und damit die Glaubwirdigkeit der auf die natirlichen Voraus-
setzungen bedachtnehmenden Produktion dieses Qualitatskases.

Fur die auf Vieh- und Milchwirtschaft ausgerichteten bauerlichen Betriebe
bildet die Almsennerei im Gailtal mit einer Produktion von etwa 40.000 Kilo-
gramm ,Gailtaler Almkdse” pro Jahr einen wichtigen Beitrag zur Einkom-
menssicherung. Dieser Beitrag liegt zum einen im héheren Ertrag aus der
Milchproduktion, der sich aus dem guten Kasepreis ergibt, zum anderen an
positiven Auswirkungen, die die Milchviehalpung auf Tiergesundheit und
Fertilitat ausabt.

Der ,Gailtaler Almkase” entwickelt sich aufgrund seiner regionalen Bedeu-
tung zu einem Impulsgeber fir die Vermarktung anderer regionaler Produkte
der bauerlichen Direktvermarkter und far touristisch attraktive Veranstaltun-
gen in der Region, wie das ,Kasefest". '

Punkt 7.2,
Wirtschatftliche
Bedeutung der
Gegenwart und

Zukunft

Punkt 7.2.1.
Tourismus

Punkt 7.2.2.
Veredelung von
béuerlichen
Naturprodukten

13




Eintragungsantrag .g.U." .Gailtaler Aimkase”

Textband

Die Almsennerei ist im Gegensatz zur reinen Jungviehalpung weitaus ar-
beitsintensiver und bietet damit einer Anzahl von Saisonarbeitskraften eine
regelmaBige Beschaftigung mit entsprechenden Einkommensmoglichkeiten.
Bei den Sennerinnen und Sennern handelt es sich um in der traditionellen
Almkaseerzeugung geschultes und erfahrenes Personal. Gerade in einer
strukturschwachen Region mit einem hohen Anteil an Auspendlern, Saison-
beschaftigten und Nebenerwerbslandwirten stellen sichere Arbeitsplatze in-
nerhalb der Region einen wichtigen positiven Wirtschaftseffekt dar.

Die Almwirtschaft dient nicht nur der Erhaltung der Schénheit und des Er-
holungswertes der Landschatft im alpinen Raum, sondern leistet einen we-
sentlichen Beitrag zu Sicherung der natarlichen Grundlagen und zum Schutz
vor Naturgefahren und erfallt damit eine wichtige dkologische Funktion. Des-
halb muB die Arbeit der bauerlichen Almnachbarschaften und des Almperso-
nals nicht nur im Hinblick auf Viehhaltung und Milchproduktion, sondern
auch als entscheidende landschaftspflegerische Leistung gesehen werden.

Durch die Liberalisierung der Markte und durch geanderte rechtliche Be-
stimmungen zeichnete sich in den letzten Jahren ein exogener konomi-
scher Druck auf Produkte wie den ,Gailtaler Almkase” ab, der in Zukunft
noch starker werden kdnnte. Der ,Verein der Gemeinschaft der Gailtaler
Almsennereien” hat mit der Vereinsgrindung und der Verpflichtung zur Ein-
haltung der im ,Gailtaler Almprotokoll” normierten Produktions-, Qualitats-
und Kontrolirichtlinien langfristig die Voraussetzungen geschaffen, durch
Qualitatssicherung das Produkt zu positionieren und eine giinstige Preisent-
wicklung zu erreichen. Als weiterer Schritt ist die Entwicklung eines Ver-
marktungskonzeptes far eine Absicherung der Qualitatsproduktion und far
eine Starkung der Vermarktungschancen geplant.

Die Kooperation bauerlicher Erzeuger von Qualitatsprodukten mit der re-
gionalen Gastronomie ist seit Jahren im Wachsen begriffen und stellt eine
wichtige Grundlage fur die Profilierung der heimischen Tourismusbetriebe
dar. Der ,Gailtaler Almkase” wurde von regionalen Spitzenbetrieben ver-
starkt in das Angebot aufgenommen und von Gourmetfahrern erwahnt (vgl.
Sonnleitner, S., 1996, Anlage zu Punkt 7.2.6.-a und Maier, V., 1993, Anlage
zu Punkt 7.2.6.-b).

Die Sicherung einer hohen und gleichbleibenden Qualitat durch die Be-
stimmungen des ,Gailtaler Almprotokolls” soll zu einem Ausbau dieser far
beide Seiten positiven Kooperation fuhren.

Punkt 7.2.3.
Arbeitsplatze

Punkt 7.2.4.

Erhalt der
Kulturlandschaft
und
Landschaftspflege

Punkt 7.2.5.
Positionierung des
regionalen Produkts

Punkt 7.2.6.
Kooperationen mit
der regionalen
Spitzengastronomie
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Seit 1995 ist das Produkt des ,Vereins der Gemeinschaft der Gailtaler
Almsennereien”, der ,Gailtaler Almkase”, ein Projekt im Rahmen des Ziel 5b-
Strukturfonds der Europaischen Union. Dieses Projekt spricht im besonde-
ren die strategischen Ziele der Schaffung einer zufriedenstelienden Einkom-
menssituation der bauerlichen Familien, der Erzeugung von Produkten in
nachweisbarer Spitzenqualitat, der Stabilisierung der &kologischen Situation
als Sicherung einer Grundvoraussetzung far den Tourismus sowie der inten-
siven Veredelung und Weiterverarbeitung landwirtschaftlicher Produkte an.

Das ,Gailtaler Aimprotokoll® ist das erste gemeinschaftlich erarbeitete Er-
gebnis dieses Projektes und der wesentliche Grundpfeiler far die weiteren
Schritte, die vor allem in Richtung gemeinsamer Vermarktungsaktivitdten ge-
hen werden und auch MaBnahmen vorsehen, die eine Qualitats- und Ge-
bietsabsicherung beinhalten (vgl. Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Alm-
sennereien, 1996b, Anlage zu Punkt 4).

Im Rahmen dieses funfjahrigen Ziel 5b-Projektes sollen etwa 25 Millionen
Schilling (etwa 1,9 Millionen ECU) in die Alm- und Kasereiinfrastruktur inve-
stiert werden, um die bauliche Substanz der Gailtaler Aimsennereien den Er-
fordernissen der Produktion eines qualitativ-hochwertigen Veredelungspro-
duktes anzupassen.

Der ,Gailtaler Almkase” wurde in der Vergangenheit hauptsachlich als
Almkase, Alpkase bzw. Fettkdse aus dem Gailtal bezeichnet (vgl. Tiefenba-
cher, T., 1965, Anlage zu Punkt 8.-a und Kamtner Landwirthschafts-Gesell-
schaft, 1873, Anlage zu Punkt 8.-b).

Die kontinuierliche Verwendung des Begriffes ,Gailtaler Almkase” bzw.
_Gailtaler Alpkase” kann ab den Funfzigerjahren, vor allem nach der Grin-
dung der ,Gemeinschaft der Alpkasereien Kamtens" im Jahre 1949 belegt
werden (vgl. Huber, S., 1988, Anlage zu Punkt 8.-c und Hofer, M., 1949, An-
lage zu Punkt 8.-d). Vor allem in den letzten drei Jahrzehnten hat sich die
Bezeichnung ,Gailtaler Almkase” vollends durchgesetzt (vgl. Schwarzfurtner,
R., 1996, Anlage zu Punkt 8.-e).

Die Bezeichnung ,Gailtaler Almkése” wurde weder in der Vergangenheit,
noch wird sie in der Gegenwart von anderen Produzenten fir in Verkehr ge-
brachten Kase verwendet.

Das Herstellungsverfahren des .Gailtaler Almkase” ist im ,Gailtaler Alm-
protokoll” in den Kapiteln 1.1. JRichtlinien zur Bewirtschaftung” und 1.2.
_Richtlinien zur Produkterzeugung” festgelegt und beschrankt sich nicht nur
auf die Herstellung des ,Gailtaler Almkase” im engeren Sinne, sondern
schiieBt auch die Bewirtschaftung und Pflege der Almweiden, die Tierge-
sundheit und Tierhaltung sowie die Melkarbeit und Milchreifung mit ein.

Punkt 7.3.
Das ,.Ziel 5b-Projekt”
,Gailtaler Almkise”

Punkt 8.
Gesamtbezeichnung
,Galltaler Almkése”

Punkt 9.
Herstellungsverfahren

Punkt 9.1.
Richtlinien
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Die Almeigentamer verpflichten sich, dafir zu sorgen, daB von Verbu-
schung bedrohte Almweideflachen nach MaBgabe der Auftriebszahlen, ins-
besondere jener des Milchviehs, durch regelmaBiges Schwenden freigehal-
ten werden.

Die Almeigentamer verpflichten sich, dafir zu sorgen, daB3 An, Menge und
Zeitpunkt der Dingung einer nachhaltigen Almwirtschaft entsprechen und
Futterqualitdt und Artenvielfalt des alpinen Griinlandes erhalten bleiben. Als
Dangemittel dirfen nur Wirtschaftsdiinger eingesetzt werden. Zugelassen
sind weiters all jene Handelsdinger, die den Richtlinien des ~Programmes
far eine extensive und den natdrlichen Lebensraum schitzende Landwirt-
schaft” entsprechen.

Die Almeigentamer verpflichten sich, dafar zu sorgen, daB die Dingerla-

‘ gerstatten in einem ordnungsgemafen Zustand sind.

Die Tierbesitzer verpflichten sich, dafir zu sorgen, daf die Klauen der zur
Alpung vorgesehenen Tiere sechs bis acht Wochen vor dem Almauftrieb
fachgerecht gepflegt werden.

Die Tierbesitzer gewahrleisten, daB die Milchkahe zumindest sechzig Ta-
ge ab Auftriebsdatum kasereitaugliche Milch produzieren. Eine langere
Melkzeit ist anzustreben. Die Tierbesitzer verpflichten sich, den Almbewirt-
schaftern bei der Ubergabe der Milchkiihe das jeweilige Belegsdatum be-
kanntzugeben.

Die Tierbesitzer verpflichten sich, dafir zu sorgen, daB das Milchvieh zwei
bis vier Wochen vor dem Auftrieb auf Milchqualitat und Eutergesundheit un-
tersucht wird. Sie erbringen dem Almeigentimer bzw. dem Almbewirtschaf-
ter einen entsprechenden Nachweis.

Die Kaser verpflichten sich allgemein zu einer einfachen Qualitstssiche-
rung und Eigenkontrolle laut Milchhygieneverordnung (BGBI. 897/93). Wei-

‘ ters verpflichten sie sich, bei der Milchreifung hygienische Anforderungen
und Bestimmungen mit besonderer Sorgfalt zu bericksichtigen und eine ein-
wandfreie Milchreifung zu gewahrleisten. Dabei gelten im einzelnen folgende

Bestimmungen:

- Der Milchreiferaum muB leicht reinigbar, IGftbar und frei von Schimmel
| sein.

- Im Milchreiferaum miissen geeignete Vorkehrungen gegen das Eindrin-
gen von Insekten und Nagetieren getroffen sein.

- Es ist sicherzustellen, daB die Milch nach dem Melken unverzaglich in ei-
nen sauberen Raum gebracht wird.

- Es ist sicherzustellen, daB der Zeitraum zwischen Melkvorgang und Auf-
stellen der Milch méglichst kurz ist und die Milch in dieser Zeitspanne
nicht zusatzlich erwarmt wird.

- Die Kihlung der Milch ist den jeweiligen Temperaturverhaltnissen anzu-
passen und so zu gestalten, daB die Bildung einer kasereitauglichen Roh-
milchflora gewahrleistet ist.

- Die Stotzen als auch sonstige Behaltnisse massen taglich mit heiBem
Wasser (90°C) gereinigt werden.
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' Auch hinsichtlich der Kaseproduktion verpflichten sich die Késer, hygieni-
sche Anforderungen und Bestimmungen mit besonderer Sorgfalt zu berdck-
sichtigen. Dabei gelten im einzelnen folgende Bestimmungen:

- Die Kaserei muB Gber geeignete sanitare Vorrichtungen und Gber Warm-
wasser verfiigen. Ein Bodenabflu3 muB3 vorhanden sein.

l - Kasekessel und Arbeitsgerat sind nach der taglichen Kaseproduktion ge-

wissenhaft zu reinigen und kurz vor der Wiederverwendung mit kaltem

‘ Wasser zu spiilen.

- Die Kaseticher missen taglich ausgekocht und je nach Witterungsver-

; haltnissen vorzugsweise im Freien getrocknet werden.

i - Die PreBgeratschaft muB jederzeit sauber gehalten werden. Das Holz
und die Beschwerungskdrper milssen von glatter Oberflache sein. .

- Der Kasereiferaum ist sauber zu halten.

- Das Kaselager ist sauber und schimmelfrei zu halten. Eine Schadigung
der Rinde durch Schimmelbildung im Kéaselager ist zu vermeiden.

- Wahrend der Kaseproduktion sind geeignete, saubere Arbeitskieidung
und sauberes Schuhwerk zu tragen, welche nicht fir sonstige Arbeiten im
AuBenbereich verwendet werden.

- Wahrend der Kaseproduktion sind die Hande des Kasers reinzuhalten.
Offene Wunden sind durch einen undurchlssigen Verband abzudecken.

- Wahrend der Kaseproduktion ist der Zutritt von betriebsfremden Perso-
nen in die Kaserei hintanzuhaiten.

- Uber die tagliche Kaseproduktion ist ein ,Kaseprotokoll” gemaB Anhang 1
zu erstellen. (vgl. Verein der Gemeinschaft der Gailtaler Almsennereien,
1996b, Anlage zu Punkt 4.)

Im nun folgenden Textabschnitt erfoigt die Darstellung des téglichen Punkt 9.2,
Arbeitsablaufes der Almkiseerzeugung im engeren Sinn. Produktionsproze8
Die am Abend gemolkene Milch wird in runden Reifungsbehaltnissen, so-
genannten hdlzernen ,Stotzen”, im Milchreiferaum bei Temperaturen von
12°C bis 17°C zur Reifung aufgestelit. Dabei werden mikrobiologische
Prozesse in der Milkch ausgeldst, die fir eine erfolgreiche Verkdsung
unbedingt notwendig sind. Die richtige Reifungstemperatur ist dabei von
entscheidender Bedeutung.
Am nachsten Morgen wird die gereifte und entrahmte Milch mit der
frischen Morgenmilch vermischt. Dabei wird der Vorsauerungsgrad der Milch
mittels pH-Meter gemessen und gegebenfalls durch die Zugabe von reiner
Joghurt- oder Molkekultur erhoht.
Unmittelbar anschlieBend wird die Milch im Kasekessel bis auf Einlab-
temperatur, auf ca. 32°C, erhitzt. Entsprechend der Milchmenge wird reines
Naturlabpulver beigegeben und eingerdhrt, welches eine langsame
Gerinnung der Almmilch bewirkt. Nach einer Gerinnungszeit von ca. 30 bis
45 Minuten entsteht eine gleichmaBige Gallerte, die mit einer Kaseharfe in
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kleine Warfelstiicke geschnitten wird. Dieser sogenannte ,Kasebruch” wird
nun in der Folge mit einem Rahrbesen oder RGhrwerk bis auf LinsengréBe
zerkleinert. Durch das Zerkleinern der Gallerte wird ein Austreten der Molke
an den Schnittflichen verursacht, und es kommt zur Trennung der Molke
vom Kasebruch. Nun wird der in der Molke schwebende Kéasebruch auf ca.
50°C bis 52°C erwarmt und ca. 45 Minuten bei konstanter Warme gerihrt.
Dieser Vorgang fiihrt zu einer Verfestigung der kleinen Kasebruchsticke.
Danach wird der Kasebruch mit einem Kasetuch aus dem Kessel und
damit aus der Molke gehoben, in einen Kaseladereifen verfillt und in einer
PreBvorrichtung gepreBt. Der Kdse wird mehmals taglich gewendet, der
PreBdruck nach jedem Wendevorgang erhoht. Nach zwei Tagen wird der
Kaselaib zum Zwecke der Entwicklung einer Hartkdsenaturrinde zwei bis
' drei Tage in ein Salzbad gelegt.
; Daraufhin verbleibt der Kase ca. vier Wochen unter intensiver Pflege
(tagliches Wenden und Rindenkontrolle) in einem Reiferaum bei
Temperaturen zwischen 15°C und 20°C und wird anschlieBend im Kaselager
bei Temperaturen zwischen 5°C und 15°C zur Nachreifung gelagert.

Karnten gehort zur gemaBigten Klimazone Mitteleuropas und ist durch sei- Punkt 10.
ne gebirgsumschlossene Lage gekennzeichnet. Sowohl die nérdlich gelege- Zusammenhang
nen Zentralalpen als auch die Siidalpen des Karnischen Hohenzuges und  zwischen Gebiet und
der Karawanken schirmen die Téler und Beckenlagen von heranziehenden Produkt
Stérungen ab und bewirken eine Abschwachung der Westwetterlagen. Da-
bei werden die Hauptstrbmungen entlang der Gebirgsketten gestaut und fGh- Punkt 10.1.

, ren zu einer deutlichen Uberregnung der Gipfelregionen sowie einer Abnah- : Klima
’. me der Bewdlkung von den Randgebirgen zu den Beckenregionen. Festzu-

halten ist weiters, da3 der Sadkamtner Raum - zu dem auch das Gailtal ge-
hért - durch ein zweites Niederschlagsmaximum im Herbst beeinfluBt wird.

Durch die abschirmende Leewirkung der Stdostalpen ergeben sich far
Karnten im Vergleich zu den luvseitig gelegenen Gebieten Gberdurchschnitt-
lich viele Sonnentage. Die hohe Sonnenscheindauer als MaB fiir die witte-
rungsmafige Beglnstigung ist im Villacher Raum und dem Gail- und Les-
achtal mit Gber 50 % besonders hoch und weist im Jahresdurchschnitt im
Vergleich mit anderen Karntner Gebieten sehr hohe Werte auf (vgl. Paschin-
ger, H., 1976, Anlage zu Punkt 10.1.).

Wie bereits oben beschrieben, wird das Gailtal durch die Staulagen, die Punkt 10.2,
sich sadlich der Karnischen Alpen bilden sowie durch ein zweites Nieder- Niederschlag und
schlagsmaximum im Herbst gekennzeichnet. Warme und sehr feuchte Luft-  Schneedeckendauer
massen, die von feuchtwarmen Winden aus dem Stden begleitet werden,
charakterisieren diese Wetterlagen. Dabei wirkt sich im besonderen die nur
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schmale Nord-Stid-Ausdehnung der Karnischen Voralpen aus, die stdlich
der Karnischen Alpen liegen und an denen nur ein geringer Anteil der Bewdl-
kung abregnet, sodaB erst die Kamischen Gipfelregionen das grof3e Hinder-
nis far die Stdrungen darstellen und es zur Bildung von niederschlagsreichen
Staulagen kommt. ’

Niederschlagsreichtum und Sonnenscheindauer im Gailtal wirken sich auf
die Almwirtschaft besonders glinstig aus. Auch sind die Almen tiefer gelegen
; als in den Zentralalpen, sodaB zur Klimagunst auch eine ldngere Vegeta-
i tionsdauer hinzukommt, die die Wachstumsverhaltnisse der Aimweiden posi-
tiv beeinfluBt (vgl. Paschinger, H., 1976, Anlage zu Punkt 10.2.-a).

Die Kamischen Alpen werden auch durch einen hohen Schneereichtum
und entlang der Nordhénge durch eine lange Schneedeckendauer gekenn-
, zeichnet (vgl. Paschinger, H., 1976, Anlage zu Punkt 10.2.-b). im Winter sind ‘
‘ dadurch die Vegetationsschichten vor Frost und Austrocknungsgefahr durch
| Winterwinde geschutzt.

Die Kamische Region ist im Hinblick auf die Geologie ein besonders viel- Punkt 10.3.
faltiges Gebiet. Unterschiedliche Schichten aus verschiedenen Abschnitten Geologie und Boden
des Erdaltertums sind hier auf engstem Raum nebeneinander anzutreffen.

Im Paldozoikum, im Abschnitt vom Ordoviz bis zum Silur war die Karnische

Region vom Meer bedeckt, und es lagerten sich in der Folge méchtige dun-

kle Schieferschichten (Hochwipfelschichten) und fossilienreiche Kalklagen

ab. Die Bildung der Kalkschichten dauerte bis ins Devon (vor etwa 400 Milli-

onen Jahren). Vor etwa 300 Millionen Jahren, am Ende der Alteren Stein-

kohlenzeit, setzte die variszische Gebirgsbildung ein, und es kam zur ersten

Hebung der Karnischen Alpen (vgl. Schénlaub, H. P., 1991, Anlage zu Punkt ‘
10.3.-a und Kabhler, F., Prey, S., 1963, Anlage zu Punkt 10.3.-b).

Die kalkarmen Hochwipfelschichten aus dem Silur sind in einer méchtigen
Ausdehnung im Bereich der Tropolacher Alm vorhanden, altpaldozoische
Banderkalke und Schiefer nehmen weite Bereiche um die Eggeralm ein (vgl.

Kahler, F., Prey, S., 1963, Anlage zu Punkt 10.3.-c und Geologische Bun-
desanstalt, 0. J., Anlage zu Punkt 10.3.-d).’

Nach der ersten Gebirgsbildung kam dieses Deckengebirge neuerlich un-
ter Meeresbedeckung des mesozoischen Mittelmeeres, der ,Tethys". Kalk-
schichten und sandig-toniges Material wurden in Form von Meeresablage-
rungen bis in die Trias-Zeit sedimentiert. Gegen Ende des Mesozoikums
setzte eine neuerliche Hebung ein — die alpidische Gebirgsbildung. Neben
der Deckenfaltung sind betrachtliche Storungslinien wesentliche Folgen die-
ser alpidischen Gebirgsbildung. Diese haben dazu gefihrt, daB Gebirgsmas-
sen unterschiedlichen Entstehungsalters in unmittelbarer Nahe nebeneinan-
der zu finden sind.

Einen wesentlichen EinfluB tbten im Quartar auch die Eiszeiten auf die
Gebirgsziige und Taler der Karnischen Region aus. Der hochwiirmeiszeitli-
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che Gailgletscher und spateiszeitliche Lokalgletscher pragten mit Abtragun-
gen und Ablagerungen wie Moranen, Schuttbildungen, Schwemmkegeln und
Talfallungen die heutige Form dieses Gebietes nachhaltig (vgl. Schénlaub,
H. P., 1991, Anlage zu Punkt 10.3.-e).

Die eiszeitlichen Ablagerungen sowie die Uberschwemmungstatigkeit des
Gailflusses sind zum Teil fir den Vernassungsgrad des Talbodens im Gailtal
verantwortlich. Eine Verschlechterung der Bewirtschaftungsverhaltnisse des
Talbodens - und damit einen Aufschwung der Almwirtschaft in den héheren
Lagen — bewirkte auch der Bergsturz des Dobratsch nach einem Erdbeben
im Jahr 1348, bei dem die Schuttmassen ins Gailtal stirzten und den Gail-
fluB weit in das Talinnere zurickstauten (vgl. Paschinger, H., 1976, Anlage
zu Punkt 10.3.-f).

Am Beispiel des geologischen Profils durch die Trépolacher Alm wird das
unmittelbare Nebeneinander der Gesteinsschichten und Ablagerungen ver-
schiedener erdgeschichtlicher Perioden deutlich sichtbar. So kann man den
Ubergang der kalkarmen Hochwipfelschichten des Silur Gber die Auernig-
schichten des Oberkarbon zu den kalkreicheren Bereichen des Trogkofels
aus dem mittleren Perm sowie die eiszeitlichen Ablagerungen gut nachver-
folgen (vgl. Kahler, F., Prey, S., 1963, Anlage zu Punkt 10.3.-g).

Die geologischen Verhaltnisse wirken unmittelbar auf die Bodenbildung
ein. Leicht verwitterbare Gesteinsschichten, die eine Bodenbildung begiinsti-
gen und geologische Schichten mit nur seichtgrindigen Bsdden haben zu un-
terschiedlichen Bodenbildungen gefthrt. Es findet sich daher auch eine gro-
Be Vielfalt an Bodentypen wie zum Beispiel Rendsinen, Ranker, alpine
Pseudogleye, pseudovergleyte Braunerden.

Eine Ubersicht Gber die Geologie Osterreichs macht die besonderen geo-
logischen Verhaltnisse der Karnischen Region deutlich (vgl. Freytag &
Berndt, 1987, Anlage zu Punkt 10.3.-h). So ist das Vorkommen an altpalao-
zoischen Gebirgsmassen, gemischt mit jingeren Gesteinsschichten, entlang
der Sudgrenze Osterreichs in diesem AusmaB einzigartig.

Diese naturrdumlichen Gegebenheiten sind far die Almwirtschaft als sehr
ganstig einzustufen, da die Vielfalt des Futterangebotes die beste Voraus-
setzung far eine gute Milchqualitat darstellt. Bereits in der Vergangenheit
wurden die positiven Eigenschaften dieser geologischen Vielfalt fur die Be-
lange der Almwirtschaft erkannt (vgl. Kamtner Landwirthschafts-Gesell-
schaft, 1876, Anlage zu Punkt 10.3.-j).

Die mannigfaltige geologische Ausgangssituation hat zu stark differenzier-
ten Standortbedingungen fir die Vegetation gefahrt. Auf den meisten Almen
sind sowohl artenreiche Kalkstandorte als auch artenarmere, dafir aber op-
pigere Aimweiden auf kalkarmen oder -freien Standorten sowie unzabhlige
Mischformen auf kieinstem Raum anzutreffen. Im Bereich der Tropolacher
Alm, die sich unter dem Trogkofel befindet und im Hinblick auf die geologi-

Punkt 10.4.
Vegetation
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schen Verhaltnisse eine Mischung aus kalkreicheren und kalkirmeren
Standorten aufweist, wurde anlaBlich einer Begehung am 27. Juli 1996 eine
Artenliste aufgenommen. Die Gesamtzahl der hierbei aufgenommenen Arten
betragt 177, wobei sich die artenreichsten Standorte im nahen Umfeld der
Almsennerei und auf den kalkreicheren Bodenschichten befinden (vgl. Plan-
tago, 1996, Anlage zu Punkt 10.4.).

Neben den naturraumlichen Voraussetzungen ist die ber die Jahrhunder-
te geleistete Arbeit der Gailtaler Bauern ein ebenso wichtiger Grund far die
heute bestehenden guten Bedingungen fir die alpine Milchwirtschaft. So
wurden seit alters her nicht nur solche Flachen als Almweide genutzt, die
sich oberhalb der potentiellen Waldgrenze befinden, sondern wurden auch
tieferliegende, ertragreiche Flachen von Waldflaichen zu Almflachen umge-
wandelt und zur Milchviehalpung herangezogen. Vor allem im Umfeld der
Almsennereien, die meistens knapp unter der potentiellen Waldgrenze auf
Rodungsinseln errichtet wurden, befinden sich die Oppigsten und artenreich-
sten Weiden, die vornehmlich dem Milchvieh vorbehalten bleiben. Gerade
diese Weiden sind aufgrund ihrer relativ tiefen Lage durch Verbuschung und
Verwaldung bedroht und erfordern hohen Pflegeaufwand. Auch aus diesem
Grund ist die hohe Anzahl an aktiven Gailtaler Almsennereien mit ihren aus-
gedehnten und gut gepflegten Weiden besonders hervorzuheben.

Insgesamt kann festgestelit werden, daB die Gailtaler Almen grundsatzlich
sehr artenreiche Almflachen mit einem hohen Anteil an Krautern und Legu-
minosen aufweisen, die hervorragend far die Milchviehalpung und Almka-
seerzeugung geeignet sind.

In der Vergangenheit waren es die geringe Produktivitat der Talbdden und
der damit verbundene Futtermangel sowie die Notwendigkeit, den Rohstoff
Milch haltbar zu machen, die den Betrieb von Aimsennereien erforderten. In
den letzten Jahrzehnten ist es aber vielmehr die Qualitat des Hartkéses, die
bei der Rohmilchverarbeitung auf der Alm erzielt werden kann, die das stei-
gende Interesse an der Almsennerei bewirkt. Gesundes Milchvieh sowie
krauterreiche Almweiden sind die HaupteinfluBgrdBen auf die Qualitat der
Almmilch, die im Vergleich zur Talmilch kasereitauglicher ist (vgl. Maier, V.,
1993 Anlage zu Punkt 10.5.).

Der Kaser betreut seine ,Betriebsmittel” — die Kuhe — seit jeher persdnlich
und kann durch die den Wetterverhaltnissen und dem Aufwuchs der Almwei-
den entsprechende Wahl der taglichen Weideflachen die Qualitat der Alm-
milch unmittelbar beeinflussen. Auch heute noch erfolgt die Verarbeitung
weitgehend handisch. Bei der Milchreifung werden oft noch die traditionellen
,Stotzen" als MilchreifegefaBe verwendet. Die Milch- und Kasereifung ist da-
mals wie heute hauptsichlich von den AuBentemperaturen wahrend der
Sommermonate abhangig, der typische Geschmack des Kases von der ab-
wechslungsreichen Futtergrundlage der Gailtaler Almweiden.

Punkt 10.5..

Die Tradition der
Almkéseerzeugung
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Textband

Als Kontrollorgan im Sinne des Art. 10 der VO (EWG) Nr. 2081/92 ist der
Landeshauptmannn von Karnten und seine mit der Kontrolle beauftragten
Organe der |.ebensmittelaufsicht zu nennen.

Die Kennzeichnung der Kaselaibe erfolgte in den letzten Jahren mittels
Pragung einer Kasenummer in die Kaselaibe. Uber die Kasenummer, die
auch ins Kaseprotokoll aufgenommen wird, ist der Produktionsverlauf jedes
einzelnen Kaselaibes nachvollziehbar. In Zukunft wird die Numerierung der
Laibe umgestelit, die Pragung wird durch das Aufbringen von Kaseinplatt-
chen ersetzt. Gemeinsam mit der Landwirtschaftkammer far Karnten wird
zur Zeit an einem Vermarktungskonzept gearbeitet, in dessen Rahmen auch
eine einheitliche Etikettierung der Kaselaibe erfolgen soll. Die Etikette wird
sich aus einer Wort-Bild-Darstellung mit der Angabe der Bezeichnung ,Gail-
taler Almkése” und —~ bei Zuerkennung — der Bezeichnung ,geschitzte Ur-
sprungsbezeichnung” zusammensetzen. Weiters werden die betreffende
Almsennerei und die Kontrolinummer angegeben werden. Der Entwurf die-
ser Etikette befindet sich noch in Bearbeitung.

Zu diesem Punkt liegt ein amtliches Untersuchungszeugnis der Lebens-
mitteluntersuchungsanstalt Karnten als Anlage bei, in dem eine positive Stel-
lungnahme zu den Anforderungen des Gsterreichischen Lebensmittelgeset-
zes abgegeben wird (vgl. Lebensmitteluntersuchungsanstalt Karnten, 1996,
Anlage zu Punkt 12.).

Punkt 11,
Kontrolleinrichtung

Punkt 12,
Etikettierung

Punkt 13.
Einzelstaatliche
Anforderungen
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