Bezeichnung: Tiroler Almkése /Tiroler Alpkéase g.U.

Nationales Aktenzeichen: HA 8/2007 (urspr. ZI.1299-GR/95)

EG-Aktenzeichen: G/AT/01436/95/07/03

Antragstellende Vereinigung: | Verband der Tiroler Kaserei- und Molkereifachleute
A-6020 Innsbruck, Brixner Stral3e 1,

Tel.: 0043-059292-1810

Fax: 0043 059292-1899

email: milchwirtschaft@Ik-tirol.at

Vertreter/Kontaktperson: Dipl.Ing.Stefan Hortnag!

X | Gemeinschaftsschutz besteht bereits aufgrund Eintragung gemaR VO (EWG) Nr. 2081/92:
VO (EG) Nr. 2325/97, L 322/33/97 v. 25.11.1997
Geéandert durch: --



mailto:milchwirtschaft@lk-tirol.at

EINZIGES DOKUMENT

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

,TIROLER ALMKASE/TIROLER ALPKASE*

EG-Nr.: G/AT/01436/95/07/03

[1g.g.A. X g.U.

1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

NAME [DER G.G.A. ODER DER G.U.]
Tiroler Almkéase/Tiroler Alpkase

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND
Osterreich

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

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

Kuhmilchk&se ausschlieBlich aus roher, hartkdsereitauglicher Almmilch mit
Milchsaurebakterien- und Kaélbermagenlabzusatz (keine Labersatzstoffe oder
gentechnisch hergestelltes Lab) in Laibform (keine Blockform). Die Rinde ist griffest,
gelb bis braunlich und rissfrei. Fallweise ist die Rinde auch mit einer dinnen,
angetrockneten Schmiere Uberzogen. Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig,
elfenbeinfarbig bis hellgelb, jedenfalls einfarbig und weist eine eher sparliche, reine
und ca. erbsen- bis kirschgroBe Lochung auf. Sein Geschmack ist aromatisch
pikant. Der F.i.T. betréagt mindestens 45 %, die Reifezeit ca. 4 2 bis 6 Monate. Die
Laibe haben ein Gewicht von 30 bis 60 kg.

Rohstoffe (nur fur Verarbeitungserzeugnisse)

Far die Produktion von Tiroler Aimkase/Tiroler Alpkése darf nur Almmilch verwendet
werden, die wahrend der 90-120 Tage dauernden Almvegetationsperiode gewonnen
wird. Fir die Sauerung der Milch bzw. die Kasereifung werden eigene
Bakterienkulturen gezlchtet, die auf den Almsennereien oft mit ausgefallter Molke
(Klarschotte) weitergezichtet werden. Unzuldssigkeit der Beiflgung von
Antioxidantien, Konservierungsmitteln, Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungs-
und Geliermitteln, Farbstoffen, Peroxiden, Nitraten oder Aromen.

Die auf den Alpen gewonnene hartkasereitaugliche Rohmilch wird an Ort und Stelle
(Almsennereien) verarbeitet.

Futter (nur fir Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Futtergrundlage der Tiere sind die Alpweide sowie — in kleinen Mengen — auf der
Alm erzeugte Futtermittel (Ausnahme bei Elementarereignissen).

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen miissen



3.6.

3.7.

5.2.

5.3.

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

Besondere Vorschriften fiir die Etikettierung

Die Bezeichnung ,Tiroler Alimkase/Tiroler Alpkdse — geschltzte Ursprungs-
bezeichnung® muss auf den Etiketten in leserlichen und unausléschbaren
Buchstaben angebracht werden und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift
abheben. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken
ist gestattet, wenn dies den Erwerber nicht tduscht. Die Késelaibe der einzelnen
Almen sind fortlaufend zu nummerieren.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS

Im Tiroler Almkataster der Tiroler Landesregierung eingetragene oder von der
Marktordnungsstelle ,Agrarmarkt Austria (AMA)“ erfasste und anerkannte Almen im
Bundesland Tirol (Nord- und Osttirol) oberhalb der Dauerbesiedlungsgrenze.

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET
Besonderheit des geografischen Gebiets

Hochalpen mit typischer Vegetation (die Almen liegen (Uber der
Dauerbesiedlungsgrenze und werden milchwirtschaftlich bis zu 2.500 m Seehbhe
bewirtschaftet).  Traditionelle  K&seherstellung mit  speziell —gezlchteten
Bakterienkulturen.

Besonderheit des Erzeugnisses
Besondere Geschmackskomponenten; traditionelle handwerkliche Herstellung.

Urséchlicher 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 verwendete Milch weist aufgrund der alpinen Vegetation und der Seehdhe des
Herstellungsgebietes (“Hochalpenproduktionsgebiet”) sowie der ausschlieBlichen
Grunfutterung der Kihe besondere Geschmackskomponenten auf, die im
Zusammenwirken mit der traditionell handwerklichen Herstellungsweise dem Kése
seine charakteristischen Eigenschaften verleihen. Die Kaseproduktion leistet zudem
einen wesentlichen Beitrag zur Aufrechterhaltung der Tiroler Berglandwirtschaft und
ist for die o©kologische Vielfalt und Stabilitdt der alpinen Kulturlandschaft
unverzichtbar.

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

[siehe: www.patentamt.at — Markenschutz - Herkunftsangaben.]
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VERORDNUNG (EG) Nr. 2325/97 DER KOMMISSION
vom 24. November 1997

zur Erginzung des Anhangs der Verordnung (EWG) Nr. 1107/96 zur Eintragung
geographischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen gemifl 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,

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 ("), zuletzt geindert durch die
Verordnung (EG) Nr. 1068/97 der Kommission (2), insbe-
sondere auf Artikel 17 Absatz 2,

’in Erwigung nachstehender Griinde:

_. -Ur bestimmte Bezeichnungen, die von den Mitglied-
staaten gemifl Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr.
2081/92 mitgeteilt wurden, sind erginzende Angaben
angefordert worden, um zu gewihrleisten, dafl diese
Bezeichnungen mit den Artikeln 2 und 4 der genannten
Verordnung tbereinstimmen. Die Pritfung dieser ergin-
zenden Angaben hat ergeben, dal 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. 1065/97 (4), 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 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 Veroffentlichung im
Amssblatt der Europdischen Gemeinschaften in Kraft.

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

Mitgliedstaat.

Briissel, den 24. November 1997

o

(") ABL L 208 vom 24. 7. 1992, S. 1.
() ABL L 156 vom 13. 6. 1997, S. 10.
() ABL L 148 vom 21. 6. 1996, S. 1.
(9 ABL L 156 vom 13. 6. 1997, §. 5.

Fiir die Kommission
Franz FISCHLER

Mitglied der Kommission

e ,w}.@u%
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ANHANG

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

Fleisch und Schlachtnebenerzeugnisse, frisch

FRANKREICH

»— Porc de la Sarthé (GGA)
— Porc de Normandie (GGA)
— Porc de Vendée (GGA)
— Porc du Limousin (GGA)*
Kiise

DEUTSCHLAND

»— Odenwilder Frahstickskise (GUB)*
OSTERREICH

»— Tiroler Almkise/Tiroler Alpkise (GUB)*
SCHWEDEN

»— Svecia  (GGA)*

Fette

DEUTSCHLAND
»— Lausitzer Leinsl  (GGA)"

Olivendl
ITALIEN
»— Garda (GUB)
— Dauno (GUB)
— Colline Teatine (GUB)
~— Monti Iblei (GUB)

— Laghi Lombardi  (GUB)
~ Valli Trapanesi (GUB)
— Terra di Bari (GUB)
~— Umbria (GUBY"

Obst und Gemiise

ITALIEN

»— Clementine di Calabria (GGA)
— Nocciola di Giffoni (GGA)
— Scalogno di Romagna (GGA)

— Uva da tavola di Canicatd (GGA)*

Frische Fische, Weich- und Schalentiere sowie Erzeugnisse hieraus

DEUTSCHLAND
»— Schwarzwaldforelle (GGA)"




25. 11. 97 Amtsblatt der Buropiischen Gemeinschaften ' . L 322/35

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

Bier
DEUTSCHLAND

»—— Kolsch (GGA)
— Rieser Weizenbier (GGAJ*

Backwaren, feine Backwaren, SiiSwaren und Kleingebick

ITALIEN

»— Pane casareccio di Genzano (GGA)

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

. FRANKREICH
’ »— Foin de Crau (GUB)"
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VERORDNUNG (EWG) NR.2081/92
ANTRAG AUF EINTRAGUNG: Art.5 () Art.17 (X)

g.U.(X) g.9.A.()
Nationales Aktenzeichen: 1299-GR/95

1.Zustindige Behdrde des Mitgliedstaats:
Bezeichnung: Bundesministerium fur wirtschaftliche Angelegenheiten, Referat fir

den gewerblichen Rechtsschutz, A-1014 Wien, Kohimarkt 8-10
Telefon: 0222/53424-O Fax:0222/53424-520

2.Antragstellende Vereinigung:

a) Bezeichnung: Verband der Tiroler Késerei- und Molkereifachleute
b) Anschrift: A-6020 Innsbruck, Brixner StralRe 1
Tel.: 0043 - 512/5929-239, Fax: 0043-512/5929-275 od. 206
: (Ansprechpartner: Andreas Lettenbichler)
c) Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) Sonstige ()

3.Name des Erzeugnisses: " Tiroler Aimk&se/Tiroler Alpkidse g.U."
4.Art des Erzeugnisses: (vgl.Verzeichnis in Anhang VI)

Hartkdse aus roher Kuhmilch
5.Spezifikation:

(Zusammenfassung der Bedingungen gemaR Artikel 4 Absatz 2)

a) Name: vgl.3 -

b) Beschreibung:

Tiroler Almk&se/Alpkase wird ausschlieflich aus roher, hartkasereltaugllcher
Almmilch (Kuhmilch) mit Milchsaurebakterien- und Kélbermagenlabzusatz in .
Laibform (keine Blockform) hergestellt. Die Rinde ist griffest, gelb bis br&unlich und
rifrei. Fallweise ist die Rinde auch mit einer diinnen, angetrockneten Schmiere
Uberzogen. Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig, elfenbeinfarbig bis hellgelb,
jedenfalls einfarbig und weist eine eher spérliche, reine und ca. erbsen- bis
kirschgrofle Lochung auf. Sein Geschmack ist aromatisch pikant.Der ‘
Mindestfettgehalt betrégt 45 % F.i.T., die Reifezeit 4 1/2 bis 6 Monate. Die Laibe
haben ein Gewicht von 30 bis 60 kg.

c) Geog_r_a_phlsches Gebiet:

Der Tiroler AImkéseIAkaése wird im dsterreichischen Bundesland Tirol (Nord- und
Osttirol) aus ausschlieBllich in diesem Gebiet gewonnener Alimmilch hergestellt. der
Kéase heift im Tiroler Oberland westlich von Innsbruck traditionellerweise ,Alpkése,
im Tiroler Unterland jedoch ,Almkése”. '

Bei den Tiroler Aimen handelt es sich um selbsténdige vieh- und milchwirtschaftliche
Produktionseinheiten, die entweder im Tiroler Almkataster der Tiroler
Landesregierung eingetragen sind, bzw. von der Marktordnungsstelle ,Agrarmarkt
Austria (AMA)* erfa8t und anerkannt sind (vgl. § 15 der Milchgarantiemengen- -
Verordnung BGBI. Nr. 1995/225). Aimen mit Almk&seproduktion liegen oberhalb der
Dauerbesiedlungsgrenze und werden milchwirtschaftlich bis zu ca. 2 500m Seehéhe
bewirtschaftet. ' . :




d) Ursprungsnachweis:
Aus einer im Tiroler Landesarchiv erliegenden Urkunde (Urbar 93/5 1544 Fol.47

bis 49) aus dem Jahr 1544 4Rt sich bereits auf die traditionelle Herstellung gut
haltbaren Kases in der Region schlieBen.In der zweiten Halfte des 19.Jahrhunderts
bestanden in Tirol bereits zahlreiche Alpsennereien. Dr.Willibald Winkler beschreibt
in der ,Geschichte der dsterreichischen Land- und Forstwirtschaft 1848-1896*, 3.
Band, Seite 376, Commlsswnsverlag Moritz Perles, Wien, 1899, die vorherrschende
Form des Késens in Tirol als Fettkéserei. Auch Dr.Heinrich Mair-Waldburg
beschreibt in seinem ,Handbuch der Kése* (Volkswirtschaftlicher Verlag GmbH
Kempten, 1974, Seite 298, Beilage 5), daB Alpkase schon seit langer Zeit in Tirol
hergestellt wird.

In den Bergregionen Tirols war die Herstellung von AIp-IAImkése in friherer Zeit die
wohl beste Form der Alimmilchkonservierung.

Seit 1955 wurden durch den dsterreichischen Milchwirtschaftsfonds offi ZIeIIe
Statistiken Uber die erfalten Mengen von Alm-/Alpkése - bundeslanderweise -
erstelit. Fur das Jahr 1969 wurden so zum Beispiel fur Tirol 294 Tonnen Almkase
ausgewiesen, . .

e) Herstellun@verfahren

Tiroler Aimk&se/Alpkése wird ausschlieRlich wahrend der 90 bis 120 Tage
dauernden Almvegetationsperiode hergestellt. .
Die am Abend gewonnéne Almmilch wird in flache Gefafle (Holzgebsen) gefullt und
am néachsten Morgen vorwiegend héndisch entrahmt (in modernen Almsennereien
wird die Fetteinstellung der Milch mittels Zentrifuge erreicht). Zusammen mit der am
néchsten Margen gewonnenen Milch wird diese entrahmte Abendmilch sodann in
Kupferkesseln zu Alm-/Alpkése verarbeitet. Fur die S&uerung der Milch bzw. die
Kéasereifung wurden von der Bundesanstalt fiir alpenldndische Milchwirtschaft in
Rotholz eigene Bakterienkulturen geziichtet, die auf den Almsennereien oft mit
ausgefallter Molke (Klarschotte) weitergeziichtet wird. Die Verwendung von
Zusatzstoffen wie Antioxidantien, Konservierungsmittel, Emulgatoren, Stabilisatoren,
Verdickungs- und Geliermittel, Farbstoffen, Peroxiden, Nitraten und Aromen ist nicht
zulassig.
Die vorgereifte Kesselmilch wird auf eine Temperatur von 31-32° C erwarmt und
durch Labzusatz (nur Kélbermagenlab, keine Labersatzstoffe oder gentechnisch her-
gestelltes Lab) dickgelegt. Nach dem Vorschneiden und einer gewissen Nach-
dickungszeit (langsames Absetzen der Molke) erfoigt das eigentliche Schneiden auf
ErbsenkorngréRe mittels Késeharfe und danach das fiir den Tiroler Alm-/Alpkdse
typische Brennen des K#sebruchs. Dabei wird das Bruch-Molke-Gemisch unter -
regelméﬁlgem Ruhren auf 50 bis 54° C erwsrmt und einer Nachkésung von bis zu
45 min. unterzogen. Sobald die gewlinschte Konsistenz erreicht ist, wird der
Kasebruch mittels Fangtuch und Schiene entnommen und in die Késeformen gefillt.
Die anschlieRende Pressung erfolgt mittels schweren Steinen, hydraulisch oder
mittels Hebelwirkung (auf vielen Almen sind noch alte, recht ,urige” Pressen aus
Holzbalken vorhanden).

2
e
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'Am darauffolgenden Morgen gelangt der Kase fur bis zu zwei Tage in ein Salzbad

und wird anschlieBend oft noch in Naturkellern mit recht groRen Temperatur-
schwankungen (10-18°C) und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 90-95% ca. 4 1
bis 6 Monate gereift. Wahrend dieser Reifungszeit wird der Kése mit Salzwasser
geschmiert, dem anfargs auch eine Rotschmierekultur (brevibakterium linens)
beigefiigt werden kann, wodurch eine - wesentlich zur Geschmacksbildung
beitragende - Keimflora entsteht. Diese Oberflachenbehandlung erfolgt anfangs
taglich, spater in immer langeren Intervallen. Es existieren auch Késevarianten mit
trockener Schmiere.

f) Zusammenhang: - , -
Die zur Herstellung des Tiroler Alm- /Alpkases verwendete Milch weist aufgrund

der alpinen Vegetation und der Seehéhe des Herstellungsgebietes (-Hochalpen-
produktionsgebiet“) sowie der ausschlieBlichen Grunfatterung der Kithe besondere
Geschmackskomponenten auf, die im Zusammenwirken mit der traditionell
handwerklichen Herstellungsweise dem Kése seine charakteristischen Eigen-
schaften verleihen. Die Késeproduktion leistet einen essentiellen Beitrag zur
Aufrechterhaltung der Tiroler Berglandwirtschaft und ist fur die Okologische Vielfalt
und Stabilitéat der alpinen Kulturlandschaft unverzichtbar. .

g) Kontrolleinrichtung: :
Name: Der Landeshauptmann von Tirol

Anschrift: A-6020 Innsbruck, Landhaus

h) Etikettierung: _
Die Bezeichnung ,Tiroler Aimkése/Tiroler Alpkése - geschitze

Ursprungsbezeichnung* muR auf den Etiketten in leserlichen und unausléschbaren
Buchstaben angebracht werden und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift
abheben. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken ist
gestattet, wenn dies den Erwerber nicht tauscht.

Die Kaselaibe der einzelnen Almen sind fortlaufend zu numerieren.

Die Vermarktung erfolgt meist vom Stiick oder in Form von .Késezwickeln“.

i) _etwaige einzelstaatliche Anforderungen: ,
OLMB 3.Auflage, Kap.B 32 Milch- und Milcherzeugnisse, Teilkapitel ,Hartkase*,

Produktionsbestimmungen fur «hartkésereitaugliche Milch“ - Verlautbarungsblatt des
Milchwirtschaftsfonds vom 29.3.1993, Heft 4, Nr. 37; ‘
MilchhygieneVO - BGBI. 897/1993;

Milch-GarantiemengenVO - BGBI.Nr.225/1995

. VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN
EWG-Nr. & JAT 8O0 (436 /95 /O A0S
Datum des Dossiereingangs: ..../.../... -

//y/b;l//éf;
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- und zentrifugalentkeimt), wie unter Emmentaler beschrieben, in Block-Form
hergestelilt. Er ist frihestens im Alter von 75 Tagen konsumreif. Die Kase ha-

. ner w7 -, benein Gewicht von 60~100 kg. Sie sind rindenios. Der Teig ist schnittfest bis

. w-, 9eschmeidig, elfenbeinfarben bis heligelb, sein Geschmack mild aromatisch.

3 1y 1+ Di@ Lochung ist mehrheitiich 1-3 cm groB, rund, matt bis glanzend, sparlich
.. ... .. bisrelchlich und gleichmaBlg verteitt.

™ "8 Hartkase aus thermisierter Milch, z.B. ,Rheintaler Bergfettkdse 50 % FiT*

wird abgesehen von der Vorbehandiung der Kisereimiich, wie unter Berg-
wisiics k#se beschrieben, in Laibform hergestelit. Er ist frohestens im Alter von 4
«. Monaten konsumreif.

~ Die Laibe haben ein Gewicht von 10~12 kg. Die Kése haben eine ge-
schmierte, bréunliche angetrocknete Rinde; faliweise wird die Schmiere abge-
;% waschen. Der elfenbeinfarbene bis mattgelbe Teig ist schnittfest bis ge-
71 +. schmeidig mit vereinzeit stecknadelkopt- bis erbsengroBer Lochung; sein Ge-
s et schmack ist mild aromatisch bis pikant,
A el i
9" Hartkése mit Rundlochung aus pasteurisierter Milch 45 % FiT. wird abgese-
_ hen von der Vorbehandlung der Késereimilch (Kurzzeiterhitzungsverfahren
""" und fallweise Zentrifugalentkeimung), wie unter Emmentaler beschrieben, in
" Laib und Blockform hergestellt. Die Kase haben ein Gewicht von 6—10 kg
. bzw. von 60100 kg und sind friihestens im Alter von 30 bzw. 75 Tagen kon-
. sumreif, ,
. Hartkase mit Rundlochung aus pasteurisierter Milch haben eine (fallweise
nach leichtem Schmieren gewaschene) trockene Rinde; in Folie gereifte Kise
" sind rindenlos und werden fallweise paraffiniert. Der Teig ist schnittfest bis ge-
schmeidig, elfenbeinfarben bis heligelb, sein Geschmack mild aromatisch.
~ Die Lochung ist erbs- bis kirschgroB, rund, matt bis glanzend und gleichméBig
verteilt.

10 ALPENKASE 45 % FiT wird aus pasteurisierter, fallweise zusétzlich zentrifu-
> galentkeimter Milch, wie unter Bergkase beschrieben, in Laib- und Blockform
hergestellt. Er ist friihestens im Alter von 6 Wochen konsumreif. Die Kase ha-
ben ein Gewicht von 10-25 kg. Kése in Laibform haben eine geschmierte,
angetrocknete, rotbraune Rinde, die in Folie gereiften Kése in Blockform sind
rindenlos. Die eher geringe Lochung ist erbs- bis kirschgroB. Der Teig ist
schnittfest bis geschmeidig, mattgelb, sein Geschmack mild aromatisch bzw.
leicht pikant bis etwas herb.

11 CHESTER (CHEDDAR) 45 und 50 % FiT wird aus pasteurisierter Milch mit
Milchs&urebakterienkulturen und Labstoffen in Zylinder- und Blockform her-
gesteilt,

Qu/104/140
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Der Késebruch wird von der Molke getrennt und mehrere Stunden nachsauy-
emn gelassen. Dabei wéchst der Bruch durch sein Eigengewicht zusammen,

< 7. Darauf wird er in Wiirfel geschnitten, mit Salz vermischt, in Formen gefiilit und
"o geprefit.

- Chester (Cheddar) ist friihestens im Alter von 60 Tagen konsumreif,
- Die Kése haben ein Gewicht von 15—35 kg bzw. 45 kg. Ihre Oberfiache

st glatt, teilweise leicht gewdlbt, heligelb, paraffiniert oder mit Kunststoff (iber-

zogen. Der Teig ist hellgelb, schnittfest bis leicht schmelzend und weist eine
. schiitzfdrmige Lochung auf. Sein Geschmack ist schwach sauerlich bis leicht

ey plkant

" Industriehartkdse 45 % FiT ist ein zur Weiterverarbeitung bestimmtes Pro-

dukt. Er wird aus pasteurisierter und fallweise zusitzlich zentrifugalentkeimter

% . Milch mit Labstoffen und Milchs&urebakterienkulturen in Blockform folienver-
3w goioy Packt hergestelit,

el

14,

=2 Der Kéisebruch wird auf mindestens 50° C erhitzt und gepreBt. Er kann so-

- fort nach der Herstellung oder in verschiedenen Reifungsstadien verarbeitet

werden. Der Kése ist rindenlos. Der Teig ist schnittfest und geschiossen, sein
Geschmack neutral. in Abhéngigkeit von der Reifungsstufe ist auch eine un-

v T 0T 2T 3k terschiedlich starke Lochung méglich.

. ) ‘f.: . “,13 . Indastriehartkéise nach dem Ultrafiltrationsverfahren wird aus pasteurisierter

.und fallweise zusétzlich zentrifugalentkeimter Milch mit Milchsdurebakterien-
kulturen ohne Verwendung von Labstoffen in Blockform hergestelit. Die stan-
dardisierte Milch wird mit Hilfe der Ultrafiltration auf ca. 40 % Gesamttrocken-
masse aufkonzentriert. Dem Retentat werden die Milchs&urebakterienkuitu-
ren und Kochsalz zugesetzt. Dieses Retentat wird in einem Eindicker mit
Oberfiéchenschaber auf eine Gesamttrockenmasse von 60 % eingedickt. Der

. Kése wird in Folie abgepackt, durch die 2ugesetzten Bakterienkulturen auf

- den gewiinschten pH-Wert gesduert und dann abgekiihit. Er kann sofort nach
der Herstellung oder in verschiedenen Reifungsstadien verarbeitet werden.
Der Kise ist rindenlos. Der Tag ist hellgelb, schnittfest und weist keine Loch-
bildung auf. Sein Geschmack ist séuerlich,

Hartkése aller Fettstufen weisen keinen hoheren Wassergehalt als 40 % auf,
Im einzelnen sind folgende Werte festgelegt:
‘ Mindest- Héchst- Mindest-
Fetipehait wasser. trocken-

. FT gehait masse
Emmentaler 45 % 38 % 62 %
Bergkése 45 % 40 % 60 %
Parmesan 32% 36 % 64 %
Reibhartkise 32% 36 % 64 %

Qu/104/14p
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2.2 ENTWICKLUNG DER ALMMILCHERZEUGUNG
IN OSTERREICH

2.2.1 Nutzungsformen der bewirtschafteten Almen

’ Im Jahre 1986 wurde'. bundesweit auf 4 367 Almen, das sind 36 % .
der bewirtschafteten Almen, von insgesamt 75 527 Almkihen Milch

gewonnen.
Die Verteilung der Almmilcherzeugung in den Landern sieht man

in der Abbildung 1.

Abbildung 1: Almen mit Milcherzeugung, Milchverarbeitung und
Milchtransport ins Tal in den Bundesliandern (Alm-

erhebung 1986)
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Man erkennt grafisch sehr deutlich die Vormachtstellung
Tirols in allen drei Bereichen.

Vorarlberg ist aufgrund der kleinen Fldchenausstattung mit der
Anzahl der Almen erst an dritter Stelle.

Bezliglich der Qualitdt und Quantitdt der Alpkaseerzeugung und
der bestens organisierten Erfassung und Betreuung durch zwei
Késefirmen, kann man Vorarlberg sicher als Musterland Oster-
reichs bezeichnen. Siehe auch Kapitel 4.1.

Auf 12 % der bewirtschafteten Almen Osterreichs wurde die Alm-
milch direkt zu Butter und Kise verarbeitet.
Die Abbildung 2 zeigt die GroéBenstruktur der Almen mit Milch-

verarbeitung auf.
Abbildung 2: GréRBenklassen der Almen mit Milchverarbeitung in

den 6sterreichischen Bundeslandern (Sonderaus-
wertung der Almerhebung 1986).
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26 % der Almbauern transportierten die Milch hauptsdchlich mit
Fahrzeugen ins Tal (93 %) und liefertensie an die Molkereien und

Kisereien.

Die Abbildung 3 zeigt das Ost-West-Gefille der Almzahl Tirols

in den Bezirken auf.

In den westlichen Bezirken Reutte, Landeck und Imst herrschen
in der Bewirtschaftungsform grofe Agrargemelnschaftsalmen vor
(62, 59, und 68 % der Almen des Bezirkes), wéahrend in den
Bezirken Kitzbiuhel (80 %), Schwaz (65 %), Kufstein und Lienz
(jeweils 64 %) hauptsdchlich Einzelalmen anzutreffen sind.

In Tirol wird auf 2 027 Almen Milch erzeugt, das sind 78 % der
2 609 bewirtschafteten Almen.

Abbildung 3: Nutzungsformen der Almen in Tirol
(Almerhebung 1986)
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2.2.2

Die En
sehr gut an der Hohe des Kuhauftrie

Der Auftrieb von Kihen und Galtrindern ist nach einem Tiefstand

10

Kuhauftrieb

bei der Almerhebungd 1974 im Jahre 1986
gen (Tabelle 1).

twicklung und Bedeutung der Almmilcherzeugung 148t sich

bes einschatzen.

um 11 bzw. 26 % gestie-

Tabelle 1: Auftrieb und durchschnittlicher Besatz in Osterreich
(Almerhebungen 1952, 1974 und 1986)
Jahr Kuhe Galtrinder Rinder insgesamt
1952 110 296 262 328 372 624
1974 68 250 243 277 311 527
1986 75 527 313 839 389 366

Auffallend an der En
nen Bundeslandern ist,
kithe von 197

Abbildung_ 4: 4a Entwicklung der aufgetriebenen Almkiihe in den

Bundeslandern Osterreichs

1986) und 4b Anteil der Almkihe am Kuhbestand

Anzah! der Almkdhe

twicklung des Kuhauftriebes in den einzel-
daB eine zahlenmafige zunahme der Alm-

4 auf 1986 nur in Vorarlberg und Tirol stattfand.

(Almerhebungen 1974 und
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Abbildung 5: Gesamtzahl der Almkithe und Zahl der Almkihe, von
denen die Milch verarbeitet wurde sowlie deren

Anteil an der Gesamtzahl
(Almerhebung 1986 und Sonderauswertung der

Almerhebung 1986)
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Im Bundesland Tirol wurden bei der Almerhebung 1986 39 655 Kuhe

angegeben, das sind 52.5 % der gesamten Almkiithe Osterreichs.

In der Abbildung 6 sieht man die Entwicklung des Kuhauftriebes

in Tirol.

Abbildung 6: anzahl der Almkihe in den Bezirken Tirols in den

("' Jahren 1952, 1974 und 1986 (Almerhebungen)
‘ 14000 -
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Die Tabelle
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2 zeigt einen Uberblick uber die Bezirke Tirols bei

der Anzahl der Almkithe, der Nutzungsform der Almen, der Anzahl

der Almen mit Milcherzeugung und der Anzahl der Kihe pro Alm

mit Milcherzeugung.

Tabelle 2: Kuhauftrieb und Nutzungsformen der Almen in Tirol

(

Almerhebung 1986)

Bezirk Almkihe Melk- Gemischte A. mit Kithe/Alm mit
almen Almen Milcherz. Milcherz.
@ Imst 1 455 3 71 79 18.4
Innsbruck 3 470 2 165 207 16.8
Kitzbihel 10_645 41 404 450 23.7
Kufstein 5 855 8 271 283 20.7
Landeck 2 791 27 45 80 34.9
Lienz 3 479 11 201 443 7.9
Reutte 1 263 18 32 68 18.6
Schwaz 10 697 15 391 417 25.7
Tirol 39 655 125 1 580 2 027 19.6

Der Anteil

der Almkithe am Kuhbestand zeigt in den Bezirken

;
' Tirols grofe Unterschiede (Abbildung 7).

Abbildung 7:

. Anteil in &

Anteil der Almkiuhe am Kuhbestand 1952 und 1987 in
Tirol (Almerhebungen 1952 und 1986, Tiroler Land-
wirtschaftskataster 1987).

Tirol

imet {nnsbruck Kitgbihel Kufstein Landeck Lienz Reutte Schwaz
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Auffallend grof ist der Wert in Landeck mit der sehr Kkleinen
landwirtschaftlichen Betriebsstruktur. Es bewirtschaften dort
iber 96 % der Kuhhalter Betriebe mit nur bis zu 6 Kihen
(Nutztierhaltung in Osterreich 1987, Statistisches Heft 920).

Fiir die vielen Nebenerwerbsbauern im Bezirk Landeck ergibt sich
durch die Haltung ijhrer Kithe auf den grofen Agrargemein-

schaftsalmen eine betrachtliche Arbeitsentlastung im Sommer.

Tn diesem Zusammenhang £311t auf, daB es eine lineare Beziehung
zwischen dem Anteil der Almkiuhe am Kuhbestand und dem Abkalbe-

termin gibt (siehe Abb. im Kapitel 2.5).

2.2.3 Almmilcherzeugung

Durch die Befreiung vom zusatzlichen Absatzfdérderungsbeitrag im
Jahre 1978 ist die Almmilchablieferung nach einem Tiefstand bei
der Almerhebung 1974 pesonders in Tirol wieder angestiegen.

Tabelle 3: Entwicklung der Almmilch- und der bonitierten Alp-
kiseanlieferung in Osterreich, Angabe in t
(Auskunft der MWF-Landesstellen, Tatigkeitsberichte

des MWF)
Bundesland 1984 1985 1986 1987 1988 1989 %*
Kiarnten 315 615 656 717 825 863 0.6
NO. 52 32 112 109 0.02
00. 76 100 115 0.0
Sbg. 5 026 4 956 5 215 5 195 5 848 6 452 2.7
stmk. 2 351 2 357 2 414 2 436 2 522 2 614 0.7
Tirol 18 062 19 441 20 792 21 226 21 869 23 901 | 11.1
Vbg. 5 700 5 700 6 100 6 000 5 700 6 300 6.8
Osterr. 31 454 33 069 35 229 35 682 36 975 40 354
Lieferanten 3 374 3 634 3 518
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Bundesland 1984 1985 1986 1987 1988 1989 %
Alpkase * %
Tirol 157 181 169 154 167 164 1.5
Vbg. 238 285 266 237 241 248 4.5
Osterr. 395 465 435 391 408 412 0.5
Lieferanten 158 168 0.15

x %-Anteil an der Gesamtmilchanlieferung im Jahr 1988
" an den gesamten Milchlieferanten im Jahr 1987 bzw.1986

LE an der Gesamtkaseerzeugung im Jahr 1988

Tabelle 4: Almmilcherzeugung in Osterreich
(Almerhebung 1986, Sonderauswertung der Almerhebung

1986, Tatigkeitsbericht des Milchwirtschaftsfonds

1986)

Bundes- abgelief. Alm- Kihe zur Kithe zur Milch/Kuh u.
land Almm. (t) kiihe M.verarb. M.ablief. Almper. (kg)
Karnten 656 3 783 1 942 1 841 356
NO 52 88 0 88 591
00 0 382 117 265

Salzburg 5 215 13 913 4 820 9 093 574
Stmk 2 414 4 626 696 3 930 614
Tirol 20 792 39 655 10 201 29 454 706
Vbg. 5 964 13 080 6 939 6 141 971
Osterr. 35 093 75 527 24 715 50 812 691

Die Entwicklung der Almmilcherzeugung und Verarbeitung in den

letzten 35 Jahren in Tirol zeigt, daB die Almkiseerzeugung bei

gleichzeitig stark zunehmender Ablieferung der Almmilchen an

die Talmolkerei zuriuckgegangen ist.
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Diese Entwicklung wurde durch

15

zuwenig Almpersonal
hohe Almpersonalkosten

hohe Arbeitsbelas

mehrere Faktoren verursacht:

tung am Heimbetrieb - dadurch ist der Bauer

z. T. nur mehr in der Melkzeit auf der Alm und nimmt die

Almmilch bei der Heimfahrt mit
forcierte Almerschliefung durch Wege, Seilbahnen oder

Milchleitungen

hoher Milchpreis,

bezahlt durch die Molkereien

verhiltnismaBig niedriger Alpkiasepreis

Befreiung der Almmilch von der

vernachlassigte

mangelhafte Almkasep

Kontingentierung

zentrale Almkaseerfassung

flege im Zzentrallager, dadurch Quali-

titsmangel, Preis- und AbsatzeinbuBen

Besonders deutlich ist der Riickgang der Almkaseproduktion in
den Jahren 1965 bis 1970 (Abbildung 8).

Abbildung 8: Entwicklung der Alpkésebonitierung in Osterreich
von 1955 bis 1989 (MWF—Jahresberichte)

Gewicht in 100 000 kg
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2.4.5 Fﬁttérung, Weide

Die Fitterung (bt einen besonders grofen Einfluf auf die Ge-
sundheit der Kuh und auf die chemische und bakteriologische

Zusammensetzung der Milch aus.

Die Futtersituation auf der Alm ist dadurch gekennzeichnet, daB
zu Beginn der Alpung bei noch relativ guter Milchleistung der
Kuh eine Energieunter- und eine EiweiRiiberversorgung vorliegen.

wahrend des Sommers wechselt die Qualitdt des Futterangebotes,
weil mit zunehmender Meereshdéhe die Zeitspanne zwischen Vegeta-
tionsbeginn und Weidereife des Grases abnimmt (Caputa und
Schechner, 1970). Das erschwert eine rechtzeitige und optimale
Weidenutzung, besonders auf hochgelegenen Almen. Die Einteilung
der Almfliche in mehrere Leger' (Staffeln) oder Koppeln und ein
gutes Weidemanagment kdénnen diesem Umstand etwas entgegen-

wirken.

Die laufende Untersuchung der Milch auf Fett-, EiweiB- und
Harnstoffgehalt gibt eine sehr gute Auskunft uber die Futter-
versorgung der Milchkuh.

In der ersten Zeit der Almbestofung kommt es zu einem sprung-
haften Fett- und Harnstoffgehaltsanstieg sowie zu einer Abnahme
der Milchmenge und des Milchzuckers (Staffe 1935, Zollikofer
1949, RAhrmoser und Kirchgessner 1982, Zemp 1985, Rotholz 1989)

Siehe Abbildung 17.

Fiir die Energiedeckung muf Kdérperfett mobilisiert werden, der
Anteil von langkettigen Fettsduren in der Milch ist dadurch
héher (Abbildung 18).

Wenn fir die optimale Verwertung des Koérperfettes zuwenig
Kohlenhydrate in der Ration vorhanden sind, steigt auch der
Ketonkérpergehalt im Blut und in der Milch, belastet die Leber
und reduziert die Futteraufnahme. Als Folge ergeben sich auch

fallende Blut- und Milchzuckerwerte.




Abbildung 17: Milchfettgehalt der Alp- und Kontrollgruppe

(Zemp 1985)
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Abbildung 18: Konzentrationsverlauf der freien Fettsauren
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Zemp folgert aus dem starkeren Milchleistungsrickgang der

n Kihe und dem im Vergleich zu den Kihen mit tieferen

milchleistungen vergleichbaren Anstieg im Fettgehalt und
daR Kithe mit hdheren Milchleistungen

beste
Tages
Abfall im Koérpergewicht,
zu Alpbeginn in &hnlichem Ausma® belastet waren wie Kihe mit

tieferen Leistungen.
Eine Erklarung dafir dirfte die héhere Futteraufnahmekapazitat

milchbetonter Kihe sein.
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Abbildung 19: Konzentrationsverlauf von Glucose (Zemp 1985)
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wahrend der Alpperiode wiesen beim dreijahrigen Versuch von
Zemp die Alpkithe einen signifikant hdoheren Fettgehalt auf als
die Kontrollkiihe im Tal (Abbildung 17).

und

Am Ende des Almsommers steigen die Harnstoffwerte im Blut

in weiterer Folge in der Milch, weil das nachwachsende junge

Weidefutter wiederum zu eiweiBhaltig ist (siehe Abbildung 20).

Blutharnstoffkonzentrationen der Alp- und Kon-

Abbildung 20:
trollgruppe, LSQ-Mittelwerte (Zemp 1985)
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Durch die Almweide allein ist eine leistungs- und tiergerechte
Flitterung nicht immer mdéglich. Eine fallweise Nahrstoffer-
ganzung mit kleinen Mengen von Getreideschrot oder -Kleie, Heu
oder sogar etwas Stroh wire fiir die Tiergesundheit und Alm-

milchqualitdt foérderlich.

Ein streng formulierter § 71 Abs. 5 des Marktordnungsgesetzes
verbietet jedoch jegliche Nahr- oder Mineralstoffergénzung mit
Futtermitteln, die nicht auf dieser Alm erzeugt wurden

(Ausnahme bei Vorliegen eines Elementarereignisses).

Bei MiBachtung dieses Gesetzes Kkann durch Bescheid auf die
Dauer von drei Wirtschaftsjahren die Begiinstigung der Befreiung
vom zusdtzlichen Absatzférderungsbeitrag entzogen werden.

Weiters entfallt dem Bauern fir diese Zeit das Almmilchkontin-
gent, falls er an der freiwilligen Milchlieferverzichtsaktion

teilnehmen will.

Die arbeitsaufwendige Heugewinnung auf den Almen und die ange-
spannte Personalsituation verhindern heute meist eine Futter-
gewinnung und —konservierung fir Mangelzeiten und lassen eine

Neuformulierung des § 71 als sinnvoll erscheinen.

2.4.6 Haltung und Stallhygiene

Das H®Ohenklima ist gekennzeichnet durch:

reinere Luft
einen verminderten Partialdruck des Sauerstoffes

hdéhere Strahlungsintensitat

einen hdheren Ozongehalt

grofere Temperaturschwankungen

extremere Wetterverhdltnisse (Wind, Regen, Gewitter,...)

Die klimatischen Faktoren kdnnen sich nach Erreichen von
Schwellwerten negativ auf die tierische Leistung auswirken

(siehe Kapitel 2.5.3.2).
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purch die reinere Luft kommen Kkeine fremden Geruchsstoffe uber
Lunge und Blut in die Milch.

Der niedrigere gakteriengehalt der HOhenluft verringert auch
den Milchkeimgehalt (STAFFE 1935, NOBL 1954).

Die gréRere Strahlunqsintensitét (z.B. auf 1800 m Seehdhe um

50 % hoher als in Meereshdhe) bewirkt eine verdoppelung des
vitamin D-Gehaltes und eine Verbesserung der bakteriziden

Eigenschaften der Milch (siehe Kapitel 2.6).

Da 0Qzon iber weite Distanzen verfrachtet wird und umso lang-
samer abgebaut wird, je reiner die Luft ist, kommen in land-
lichen Gegenden (auch in Almregionen) oft hdéhere Konzentratio-
nen zustande als in Stadten oder neben stark frequentierten
vVerkehrsfléachen.

Die gemessenen Ozonwerte in Osterreich sind in Reinluftgebieten
swischen 1 000 und 2 000 m Seehdohe am hochsten.

Oozon wirkt als aggressives Reizgas auf Schleimhdute von Augen
und Rachen. Wegen seiner geringen Wasserléslichkeit wird es von
den oberen Luf twegen. kaum aufgenommen und dringt daher rasch in
die tiefsten Lungenteile ein. ’

Nach experimentellen studien an versuchspersonen in der Schweiz
kdnnen schon nach kurzdauernder Einwirkung von 60 ppb Ozon
stérungen der Lungenfunktionen eintreten, und ab 120 ppb kann
die kérperliche Leistungsféhigkeit peeintrachtigt werden.

Diese Werte sind beil Schénwetterperioden in Osterreich keine
Seltenheit. Sie peeinflussen mit hoher wahrscheinlichkeit auch

den Tierorganismus und in Folge auch die Milchproduktion

negativ.

Die Vegetation reagiert noch empfindlicher und wird schon ab
30 ppb Ozongehalt der Luft geschadigt. Ein dreijahriger Feld-
versuch in der schweiz durch die Eidgendssische Forschungs-
anstalt fur Agrikulturchemie und Unwelthygiene ergab, dag eine
Verminderung der ozonkonzentration auf die Halfte des heutigen
Niveaus zu einer zehnprozentigen gteigerung des Kdrnerertrages
bei Sommerweizen (Sorte Albis) fihrt. Eine Verdoppelung des
Ozongehaltes der Luft hatte eine Halbierung des Kornerertrages

zur Folge.
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In Osterreich gibt es eine Vielzahl von Gebaude- und Aufstal-

lungsformen. ES herrscht die Anbindehaltung vor.

Fiir eine saubere Milchgewinnung sind besonders bei dlteren Auf-

stallungen etwas beengte Platzverhdltnisse zu bemdngeln.

Seit Kkurzem werden auch Laufstialle gebaut, die beziuglich Tier-
gerechtigkeit, Arbeitsaufwand, Arbeitsqualitdt und letztendlich
fir eine hygienische Milchgewinnung eine Reihe von Vorteilen

bringen (Bartussek 1990) .

zur Stallhygiene gehdrt auch, da® Futterbarn und Trankebecken

sauber gehalten werden.
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2.6 UNTERSCHIEDE ZWISCHEN DER TAL- UND ALMMILCH

2.6.1 Geschichtliche Oberlieferung

Allgemein pekannt und geschatzt ist die Tatsache, da8 Bekdmm-—

lichkeit, Geruch und Geschmack in der Almmilch besser sind als

B A ]

in der Talmilch.
Schon die Rémer schrieben der Milch der Hochalpen Heilkraft zu,

und beim ROmischen Schriftsteller PLINIUS 1ist zu lesen, daB

Schwindstichtige, Wwochnerinnen und an Krankheiten der Verdau-

ungsorgane Leidende im Frihjahr zu einer Kur in die ratischen,

jetzt dsterreichischen Alpen zogen, um die wiirzigste Milch an

der Quelle zu geniefen (nach Staffe 1932).

Noch im 19. Jahrhundert war die Meinung weit verbreitet, daB

sich guter, haltbarer Bergkédse und Emmentaler nur aus Almmilch

herstellen lassen.
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2.6.2 Wissenschaftliche Untersuchungen

Bei Betrachtung der leider recht spadrlichen wissenschaftlichen

Literatur 2zu diesem Fragenkomplex findet man nur 4l1tere Unter-

suchungen.

Es stelltenin der Schweiz GABATHULER im Jahre 1930, ZOLLIKOFER
1949, in Osterreich STAFFE 1932, NOBL 1954 und KIRCHNER 1958
bei ihren chemischen und pakteriologischen Untersuchungen

einige bemerkenswerte Differenzen zwischen der Alm—- und Tal-

milch fest.

2.6.2.1 Anderundg in der Milchzusammensetzund

GABATHULER verglich 1929/30 die Bassinmilch in der Zentral-

molkerei Davos wihrend der Hochgebirgs- und Niederungsweide-

periode.
Er fand in der Almmilch einen erheblich hdheren Gehalt an

vitamin C und einen doppelt so hohen Gehalt an vitamin D.

Tabelle 20: veranderung des Aschengehaltes (Gabathuler 1930)

Zunahme Abnahme
fallbarer P +9.3% K. -9.1%
Mg +8.1% Milchzucker -3.7%
Ca +7.1%
Cl +6.0%
Na +1.7%

KIRCHNER fand 1958 in der Almmilch mit 0,7566 % einen um 4,1 %
hdheren Aschengehalt als in der Talmilch von Serfaus

(0.7269 %).

Durch den hoéheren Gehalt an Fett und fettfreier Trockensubstanz

bringt die Almmilch erwiesenermafen eine groRere Kaseausbeute.
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pie Ursache des hdheren Gehaltes an Inhaltsstoffen und Vvitami-
nen der Hochgebirgsmilch sind u.a. zweifellos die auf der Alm
sehr viel starkere Ultraviolettstrahlung und das natarlich ge-

wachsene, vielseitig zusammengesetzte Futter.

ZOLLIKOFER untersuchte den EinfluB des Almauftriebes auf die
Milchqualitat, weil die praktische Erfahrung bei der Kaseerzeu-
gung zeigte, da® in den ersten Tagen der Almweide Frihblahungen

beim Kise auftreten.

Tabelle 21: veranderungen der Milch kurz nach dem Almauftrieb
(Zollikofer 1949):

Talmilch Almmilch Anderung in %
Sauregrad SH 7.7 7.12 -7.5
Milchzucker % 4.71 4.4 -6.6
Katalasezahl 8.0 10.0 +25.0
Chlorgehalt % 0.095 0.10 +5.3

Diese Veranderungen der Milch sind von einer Art, wie sie auch
bei Funktionsstérungen des Euters auftreten.

7ollikofer erklart die Verminderung der Kisereitauglichkeit
dieser Milch damit, daB es sich dabei u. a. um ein Fehlen der
natirlichen Milchséurebakterien-Infektion handelt und daB sich
auch der Einfluf des Klima-, Haltungs- und Futterwechsels gel-

tend machen diirfte, wodurch die Giranlage der Milch eine Ande-

rung erfahrt.

ZEMP (1985) fand wahrend seines dreijahrigen Versuches in der
Almmilch einen signifikant héheren Fettgehalt
(Abb. 17 im Kapitel 2.4.5).

Der Eiweifgehalt ist bei Tierhaltung in zunehmender Meereshohe

durch das sinkende Energieangebot im Futter leicht fallend.
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2.6.2.2 Haltbarkeit und Keimzahl

Im Hochgebirge ist die Milch weit haltbarer als die im Tale
ermolkene Milch derselben Kithe. Zu diesem Ergebnis kamen sowohl
Prof. STAFFE 1932 wie auch NOBL und KIRCHNER bei ihren Disser-

tationen 1954 und 1958 in der milchwirtschaftlichen Versuchs-

station auf der Komperdellalpe in Serfaus.

Diese Eigentiimlichkeit nitzte friher der Senner, da er den
Rahm der in HolzgefidRen aufgestellten Milch erst nach 3 bis 4,
z. T. sogar erst nach 8 Tagen fiir die Butterbereitung ab-
schoépfte.

STEINMULLER beschrieb zu Beginn des vorigen Jahrhunderts die
schweizerische Alpwirtschaft und hob diese Auffilligkeit mit
folgenden Worten hervor: "Ist das Milchgemach auf der Alpe gut,
so bleibt die Milch 3 bis 4 Wochen siB und schimmelt eher, als

daB sie sauer wiirde".

Die Ursache dieses Verhaltens ist noch nicht vollkommen ge-
klart. Durch die intensive UV-Strahlung ist die Gebirgsluft
fast keimfrei und reduziert stark das Infektionsrisiko, die
Almmilch hat einen hdéheren Aschengehalt und aller Wahrschein-
lichkeit nach eine grdfere und lénger wirkende natiirliche bak-
terientdtende Kraft, auch "Bakterizidie" genannt (staffe 1932).

Heute weif man, daB im Euterinneren verschiedene antibakteri-
elle Systeme vorhanden sind, die hauptsidchlich gegen die Ver-
mehrung der gram(-)Bakterien wirken:

Im Strichkanalsekret sind freie Fettsduren und das Peptidanti—

biotikum Ubiquitin enthalten.

In der Rohmilch arbeiten folgende origindre Hemmstoffe:
Lysozym
Lactoperoxidase-System
Immunglobuline
Transferrin und Lactoferrin
Leucozyten und Phagozyten
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Leider gibt es noch keine Untersuchungen, welche dieser bakte-
riziden Hemmstoffe vermehrt in der Almmilch enthalten sind.

STAFFE untersuchte in einer 14-tagigen Vor- und Nachperiode in
Imst und in einer 4-wdchigen Hauptperiode auf der 1950 bis
2450 m hoch gelegenen Komperdellalpe in Serfaus die Milch

zweier Kihe.

Die bakteriologische Untersuchung ergab im Hochgebirge nach 48~
bis 72-stiindiger Bebriitung bei 37 ©C eine bedeutende Verminde-
rung der Gesamtkeimzahl, der Siurebildner, Colikeime und anae-

roben Gasbildner.
Eine nahmhafte Vermehrung zeigten dagegen die Caseinspalter,

die Fettspalter und die Alkalibildner.

Tabelle 24: Tagesdurchschnitt von 2 Kithen (Staffe 1935)

Vorperiode Hauptperiode Nachperiode
Gesamtkeimzahl 124 155 59 575 75 325
Siurebildner 24 618 9 891
Coligehalt 0.942 0.278 0.128
Anaer .Gasbildner 4.8 1.4 1.72
Caseinspalter 0.180 5.184 1.609
‘Fettspalter 0.403 7.772 2.921
Alkalibildner 9 342 2 028
Bakterizidie
Gehalt an Coli-
Keimen in % des
Anfangkeimgeh.
nach 4 std. 45 60
nach 6 Sstd. 38 47
nach std. 73 27
nach 10 std. 196 54
nach 24 Sstd. 817,95 153,5
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NOBL und KIRCHNER bestatigten in ihren Dissertationen im

wesentlichen die Ergebnisse von Staffe.
Sie untersuchten jeweils einen Sommer lang die frisch gewonnene
Milch von 4 bzw. 6 Almkihen auf der Komperdellalpe und von 2

bzw. 4 Heimkithen in Serfaus.

NOBL fand in der Almmilch mit max. 10 000 Keimen viel niedri-
gere Werte vor als in der Talmilch mit einer Keimzahl von
10 000 bis 130 000.

Den hdheren Keimgehalt in der Frihmilch fiihrte er darauf
zuriick, daB die bakterientétende UV-Bestrahlung in der Nacht
fehlt und durch das Liegen im Gras die Euterinfektion wesent-

lich erhéht wird.
Die Almmilch enthidlt weniger Sdure- als Nichtsiurebildner, ‘be-

dingt durch die besondere UV-Empfindlichkeit der Sdurebildner
und durch die Euterinfektion iber das Futter hauptsdchlich mit

Nichtsaurebildnern.

2.6.2.3 Siuregrad, Kochfdhigkeitsgrenze, Gerinnungspunkt

KIRCHNER sieht als Grenze fur die praktische Verwertbarkeit der
Milch die Kochfiahigkeitsgrenze an, die nach einer eigens ent-
Wwickelten Methode schon bei der frischen Milch bestimmt yerden
kann.

Die Kochfiahigkeitsgrenze ist jener Sauregrad, bei dem die Milch
durch Erhitzen auf Kochtemperatur bereits zur Gerinnung ge-
bracht wird; nach Angaben von Henkel, Fleischmann, Morres und
Hoene liegt sie im Durchschnitt bei 11.4 Grad SH.

Die Versuche zeigten, daB die Durchschnittswerte sowohl der
Anfangssauregrade wie auch der Kochfiahigkeitsgrenzen und der
Gerinnungspunkte bei der Almmilch niedriger sind als bei der
Talmilch.

Kirchner fithrt den niedrigeren Anfangssiuregrad der Almmilch
auf einen hoheren Gehalt an Neutralsalzen und auf einen gerin-

geren an freien Sduren zurick.
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Tabelle 22: Unterschiede zwischen Alm- und Talmilch

Almmich Talmilch Differenz in %
Anfangssiuregrad 6.3 7.1 0.8 +12.7
Kochfihigkeitsgrenze 10.1 11.2 1.1 +10.9
Gerinnungspunkt 24.8 26.7 477

Die Ursache fir die niedrigeren werte der Kochfihigkeitsgrenze
und der Gerinnungspunkte vermutet er in einer stéarkeren
Flockungsempfindlichkeit des Kasein-Kalk-Komplexes, der
wiederum mit einem relativ geringeren Albumingehalt in Zusam-

menhang stehen kénnte.

2.6.2.4 Sduerungsverlauf

Bei der Aufbewahrung von Alm- und Talmilch unter gleichen
Bedingungen ergeben sich im Sauerungsverlauf deutliche Unter-

schiede, die sich mit steigenden Temperaturen vergroéflern.

Bei einer Aufbewahrungstemperatur von 10 9C erreicht die
Talmilch die Kochfihigkeitsgrenze bereits nach 3,5 Tagen, die
Almmilch hingegen erreicht diese Grenze auch nach 7,5 Tagen

noch nicht (Abbildung 24).

Bei einer Temperatur von 20 ©C wird die Kochfahigkeitsgrenze
der Almmilch.. . nach durchschnittlich 35 Stunden, die der Tal-
milch hingegen schon nach 15 Stunden uberschritten.

Der effektive Keimgehaltszuwachs betrigt in der Almmilch nach
12 stunden das 53fache vom Anfangskeimgehalt, wahrend in der
Talmilch in der gleichen Zeit der Zuwachs das 142fache aus-
macht, also wieder ein Indiz fur die groRere Bakterizidie-Wir-

kung in der Almmilch (Tabelle 23).
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Abbildung 24: siuerungsverlauf der Alm- und Talmilch bei 10 C
(Kirchner 1954)
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Tabelle 23: Keimzahldnderung in der Alm- und Talmilch beil
20 ©cC. Entwicklungsbegliinstigung der Nichtsaure-

bildner in der Almmilch und der Saurebildner in der
Talmilch (Kirchner 1958)

Almmilch Talmilch
@

nach der | nach 12 Std.] nach der nach 12 St

Melkung | Lagerung Melkung Lagerung
Saurebildner 42 000 2 880 000 162 000 38 000 000
Nichtsidureb. 18 900 340 000 151 000 6 500 000
Gesamtkeimzahl 60 900 3 220 000 313 000 44 500 000
in Relation 1 53 1 142

Ein Haltbarkeitsver rgleich zwischen Almrohmilch und hoch- und

kurzzeiterhitzter Talmilch bei einer Temperatur von 10 bzw.

A

20 Grad fallt zugunsten der Almmilch aus.




T
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Kirchner fuhrt dies wu. a. auf die Beeintriachtigung der
Bakterizidie und des Pufferungsvermégens durch die Hitzeein-
wirkung zuruck.

Dieses iberraschende Ergebnis 148t sich aber durch die hohen
Anfangssiuregrade von 7,4 und 8,4 Grad SH und die hohe Keimzahl
der past. Talmilchen schwer auf die heutigen Verhdltnisse
Ubertragen und bendtigt zur Absicherung neue Untersuchungen.

Im Anfangsgehalt und der Entwicklung der Coli-Bakterien
(Indikatorkeime fir eine Fakalkontamination) gibt es zwischen
Alm- und Talmilch betrachtliche Differenzen.

Tabelle 24: Entwicklung der Colibakterien (Kirchner 1958)

Zeit in
Stunden 0 12 36 84 132
Alpe 1 1 2 2 064 90 500

Serfaus | 1 600 48 800 | 1 043 000 2 474 000 16 275 000

Die Kaseolyten entwickeln sich in der Almmilch besonders gegen
Ende der Beobachtungszeit von 7,5 Tagen gut, sodaB eine Verzo-
gerung der Sauerung auch durch vermehrte Bildung von alkali-
schen Abbauprodukten mit erkldrt werden kann (Kirchner 1958).

Aerobe Sporenbildner (Labbildner) sind in der Almmilch nur
vereinzelt festzustellen, wahrend sie in der Talmilch regel-

maBig auftreten (Kirchner 1958).

ZANGERL untersuchte 1982 bei seiner Diplomarbeit u.a. die An-
lieferungsmilchen von zwei Molkereien.

In der Molkerei A wiesen die Almmilchen etwas niedrigere Keim-
zahlergebnisse auf als die gesamte Anlieferungsmilch.

Das ist deshalb besonders iiberraschend, weil auf 96 % der Almen
die Milch nur mit Wasser gekihlt wurde und die Lagerungsdauer
der Almmilchen durch die frihe Abholung in 8o % der F&alle min-
destens 24 Stunden und in 20 % der Fdlle sogar bis maximal

48 Stunden betrug.

-

&
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Die angefiithrten chemisch-bakteriologischen Untersuchungen las-
sen betrichtliche Unterschiede zwischen Tal- und Almmilchen

erkennen.

Es ist eigentlich verwunderlich, da8 im gesamten Alpenraum,
aufbauend auf diesen doch schon etwas d&lteren Ergebnissen,
keine weiteren wissenschaftlichen Diplomarbeiten oder Disser-

tationen durchgefiuhrt wurden.




3.3 ALMMILCHQUALITAT q {;

3.3.1 Fettgehalt

Der Fettgehalt der Almanlieferungsmilch betragt im Tiroler

Durchschnitt 4,13 %.
Dabei schwanken die Durchschnittswerte bei den einzelnen Mol-
kereien und Késereien von 4,05 % bis 4,19 %.
Die Monatswerte der verschiedenen Almen streuen von 3,30 % bis

5,30 %.
3.3.2 Eiweifigehalt

Der Eiweifgehalt der untersuchten Almanlieferungsmilchen in

Tirol betrug im Durchschnitt 3.26 %.
In der Bundesanstalt Rotholz werden zusdtzlich die Harnstoff-

gehalte gemessen, um den Bauern in Verbindung mit dem Gesamt-
eiweifgehalt Aufschliisse lber die Futterungsverhdltnisse geben
zu kdénnen. Dabei zeigten Werte von Uber 4,4 mmol/l (=250 mg/l)
zu Alpbeginn und -ende EiweiBliberschisse und Energiedefizite in

der Futterration an (siehe Kapitel 2.4.5).




3.3.3 Keimzahl

77

Die Abbildung 26 zeigt die Keimzahlentwicklung der Almmilch von

2 Molkereien im Sommer 1989.
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3.3.4 Zellzahl

Die Zellzahl steigt bei abnehmender Tagesmilchleistung am Lak-

tationsende etwas an,

Zellen auf weniger Milch verteilen.

well sich die ausgeschiedenen somatischen
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Abbildung 27: Durchschnittliche Zellzahl der Almmilch von
2 Molkereien im Sommer 1989
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3.3.5 Verrechnete Milchqualitat

Die Tabelle 27 gibt einen Uberblick lber die Milchqualitit der
angelieferten Almmilch im Sommer 1989 (in %).

Qualitat Molkerei A Molkerei B
1. Qualitat 90.7 80.3
2. Qualitat 6.9 11.2
3. Qualitat 1.7 3.8
4. Qualitat 0.8 4.7

3.4 MILCHERLOS

Der Preis fir die Almmilch errechnet sich nach den gleichen
Richtlinien wie die Talmilch. Fir die Ho&he des Milchpreises
werden neben dem Fettgehalt die Qualitdt bericksichtigt, die
sich nach einer Punktebewertung aus Keimzahl, Zellzahl und

Hemmstofftest errechnet (Tabelle 28).
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Ab 1.1.1991 wird auch der EiweiBgehalt mitberilicksichtigt
werden.

Tabelle 28: Errechnung des Milchpreises fir 1 kg Milch
1. Qualitdt mit 4.2 % Fett angegeben in g.

Grundpreis 195.3
Pramienzuschlag 4.0
Fetteinheitenpreis 260.4
Qualitédtszuschlag 84.5
Molkereipreis 544.20
+ 10 % MWST 54.42
Molkereipreis incl. MWSt. 598.62
AAFB -16.0
Milchleistungskontrollgebihr = = 6.3
Bundeswerbegroschen - 1.5
Erzeugermilchpreis 574.82

Liegt der Heimbetrieb im Hartkdsereigebiet, so wird auch fur
die Almmilch ein Hartkésereitauglichkeitszuschlag in der Hbohe

von 60,5 g incl. MWSt. ausbezahlt. Somit ergibt sich in Summe

ein Erzeugermilchpreis von S 6,35.

Der Milchhof Innsbruck zahlt in- den Sommermonaten Juli bis
Oktober eine Qualitdtsprémie: fiilr 1. Qualitat 45 g und zusatz-
lich fiir Extraqualitat 25 g pro Liter Milch, woraus sich ein
Erzeugermilchpreis von S 6,44 errechnet.

Die Richtlinien fir Extraqualitat sind dann erfullt, wenn in
Summe der 4 Monate die durchschnittliche Keimzahl pro ml nicht
iber 100 000 und die durchschnittliche Zellzahl pro ml Milch

nicht tber 250 000 betrdgt.
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4. AL MMITCHVERARBEITUNG

4.1 ENTWICKLUNG DER ALMMILCHVERARBEITUNG

Die Entwicklung der bonitierten Alpkdserfassung von 1955 - 1989

in Osterreich ist im Kapitel 2.2.3, Abb. 8 zu sehen.

In Tirol wurde im Jahr 1955 auf 214 Almen Alpkdse erzeugt und
vom MWF erfaft. Davon gab es im Bezirk Schwaz 98 Alpkisereien,

in Kitzblthel 76, in Kufstein 24, in Reutte 12 und in Inns-
bruck 4.

Die Bonitierung der 17 492 Laibe mit 677 498 kg Gesamtgewicht
ergab 68.4 % 1. Qualitat, 29.2 % 2. Qualitadt und 2.4 % 3. Qua- ’

litace.
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Der vom MWF durchgefiihrte Alpkaseausstich 1989 in Tirol ergab,
daf nur mehr auf 22 Almen 4 638 Laibe Alpkase mit einem Gewicht
von 164 317 kg erzeugt wurden.

Die Bonitierung ergab mit 95.7 % erster, 1.7 % zwelter und
2.6 % dritter Qualitdt ein iiberraschend gutes Ergebnis

(Abbildung 28).

Abbildung 28: Alpkdsefassung in Tirol. Entwicklung des boni-
tierten Alpkdses und der Zahl der Alpkassenne-
reien von 1955 bis 1989 (MWF-Landesstelle Tirol).
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In der Abbildung 28 sind nur die gemeldeten und bonitierten
Alpkdsmengen enthalten. In Tirol gibt es weitere Almen mit
Alpkiseproduktion, bei denen der Kise aber nicht bonitiert und
daher nicht erfaft wird.

Jahreserzeugung an Alpkdse in {

Abbildung 29: GréBenstruktur
der Alpkadssennereien in Tirol

: Die Verarbeitung der Almmilch
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4 7//////////////////////////////////////////, . ) )
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Man kann pehaupten: dap erst ap 20 oder 30 Kihen Pro Almsenne-—
rei die Produktion rentabel wird.

Kleinere Almen 1R Tirol, im Oberinntal aber auch die grofen

Melkalmen . gewinnen neben der putter einen tilsitteréhnlichen

nalbfetten oder mageren Almkase.

Die einzelnen Arbeitsschritte pei der Herstellund des Alpkéases
und halbfetten Kases werden sehr ausfﬁhrlich von Albrecht
(1984) Groier (1986) bzW-. Jenewein (1989) peschrieben. sodaB
ich darauf nicht paher eingehen mochte.

Im Kapitel 4.3 pehandle ijch mir wichtig erscheinende Faktoren

zur Gewinnung einer hohen Almkésequalitat.

Im Oberinntal mit den sehr kleinen Betriebsgrésenstrukturen
pendtigten die Bauern die Alpproduktion immer schon far die
Eigenversorgung.

In einkommensarmen Zeitabschnitten war ihnen die Buttererzeu-
gung fur den bauerlichen Haushalt wichtiger als der Fettkase,
daher produzieren auch heute noch fast alle Sennalmen in den
westlichen Bezirken Tirols einen halbfetten Almkase mit ca. 20
pis 30 % FIT.

Eine schriftliche gefragund aller 29 gsennalmen des pezirkes
Landeck pei einer Rﬁckantwortquote von 66 % ergab, daR der dort
erzeugte Kise eine Reifungszeit von 4 - 8 Wochen pendtigt und

eine ﬁberraschend lange Haltbarkeit von 20 - 52 Wochen hat.

Die Ausbeute Pro 100 1 Kesselmilch wird mit 7 - 10 kg gase und
2.9 - 4.5 kg putter angegeben.

pie Kihe im Bezirk pandeck haben die Abkalbungen pesonders auf
die Monate oktober -~ pezember konzentriert (69 %) . daher pefin—
den sich die meisten Braun- und Grauviehkﬂhe bei der Alpung im
letzten Laktationsdrittel und geben dort im Durchschnitt 499 kg
Milch pro Kuh und Almsommer bei g4tagiger Auftriebsdauer.

1m Bezirk Landeck haben 70 % der Almen mehr als 30 Kihe und im
gchnitt 52 Kihe (Abbildund 30) .

Im Gegensatz dazu sind im Bezirk Lienz 93 % der milchverarbei—
trenden Almen in der groBenklasse pis 20 Kithen 2u finden, WO~

durch eine Bergkéseerzeugung aus Kostengrﬁnden wegfallt.
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Abbildung 30: Grégenklassen der Almen mit Milchverarbeitung in

den Tiroler Bezirken
(Sonderauswertung der Almerhebung 1986)
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4.2 VERGLEICH TIROL MIT VORARLBERG

Im Jahre 1989 erzeugten Vorarlbergs Sennalmen 241 000 kg boni-
tierten Alpkase gegeniiber 167 153 kg in Tirol.
Aus diesen Zahlen, sowie aus Abb. 8 und der Tabelle 30 erkennt

man die Bedeutung der Alpkéssennereien im relativ kleinen Bun-

desland Vorarlberg.
Im In- und Ausland ist der Vorarlberger Bergkédse, der im Sommer
hauptsachlich auf Almen gewonnen wird, wegen seiner vorzugli-

chen Qualitat und Haltbarkeit geschéatzt.
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In diesem Jahr gewann beim Internationalen Wettbewerb der
Gebirgskase in Grenoble ein Alpkése der Alpe Grebers Hirschberg
aus Schwarzenbergd die Goldmedaille. Auch 1988 wurde die Firma
valma" bei dieser primierung fir einen Alpkase und einen Emmen-

taler mit je einer Goldenen ausgezeichnet.

Die erzielten Spitzenqualitéten sind das Ergebnis einer jahre-
und jahrzehntelangen 7usammenarbeit zwischen MWF, LWK, Agrar-
behédrde, Firma Alma und Rupp und letztendlich mit den wichtig-

sten Partnern dem Almbauern und Alpsenner.

Uber Veranlassung der Fa. "Alma" wurden mit den genannten
Institutionen fir den Vorarlberger Bergkase Qualitatsnormen er-
arbeitet. Diese peinhalten Bestimmungen iiber Gréfe und Hohe der
Kaselaibe, Fett- und EiweiBgehalt und die Oberflachen-

behandlung.
Ubrigens wurde gschon 1975 eine Mindestlagerzeit von 6 Monaten

festgelegt.

Bei Erfiillung der Qualitatsnormen sind die Vermarkter iber An-
suchen bei der Vorarlberger Landesregierdng berechtigt, als
Herkunftsschutz offiziell das Vorarlberger Landeswappen auf
ihren Verpackungen zu fihren.

Die Bonitierung der Alpkidse erfolgt durch ein Fachgremium, in
dem der MWF, die Landwirtschaftskammer, die vermarktungsfirma,
aber auch der produzent vertreten sind. Die Garantieleistung
der 6-monatigen Lagerung erfolgt durch den Milchwirtschafts-

fonds.
Am Jahresende erhalt Jjeder Alpkdselieferant einen genauen

Untersuchungsbefund mit folgenden Daten:

Grin- und Nettogewicht des Alpkéases,
Analysedaten iiber F.I.T., Trockensubstanz, Fett absolut und pH

Pflege, AuBeres. Format,
Inneres: Lockung, Teig, Geruch und Geschmack, pakterologischer

Befund, Anmerkungen,
das Bonitierungsergebnis mit verschiedenen Begrindungen.
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Der Alpsenner und Almbauer hat mit dem Analysenbefund eine gute
Kontrolle und Bestitigung seiner Bemithungen zur Erzielung einer

héchstmdglichen Qualitat.

Tabelle 30: statistischer Vergleich Tirol mit Vorarlberg

(Almerhebung 1986)

Tirol Vorarlberg
pewirtschaftete Almen 2 609 944
(. Bewirtsch. vom Heimbetr. aus in % 39.9 35.9
Einzelalmen in % der bewirtsch. A. 58.1 47.6
Gemeinschaftsalmen 8.4 21.4
Almen m. Milchgewinnung 2 027 662
% der bewirtschafteten Almen 77.7 70.1
Melkalmen 125 125
% der bewirtschafteten Almen 4.8 13.2
Almen m. Milchtransport 1 494 463
% der bewirtschafteten Almen 57.3 49.0
Almen m. Milchverarbeitung 594 209
% der bewirtschafteten Almen 22.8 22.1
(. bis 30 Kithe in % 85.7 57.4
Almkihe 39 655 13 080
in % von Osterreich 52.5 17.3
Almkuhanteil am Rinderbesatz 32.4 27.0
Kihe /Alm mit Milchgewinnung 19.6 19.8
Kihe zur Milchverarbeitung 10 201 6 939
%-Anteil der Almkihe 25.7 53.1
Kihe /Alm zur Milchverarbeitung 17.2 33.2
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Tirol Vorarlberg
Almpersonal gesamt 4 095 1 575
Familieneigenes Personal 2 833 947
Familienfremdes Personal 1 262 628
in % des ges. Personals 30.8 39.9
verhiltnis fam.eig. : fam.fremd 2.2 1.5
mittlere Anzahl/Alm 1.6 1.7
bon. Alpkaseerzeugung 1989 in t 153 241
%-Anteil an der Ges .kadseerzeugung
des Landes 1988 1.5 4.5

Bild 6: Alpkasprdasentation in Zell/Ziller

In Tirol hat die Fa. Alpi im Zentrallager vor 6 Jahren einen
Reife- und Pflegeraum fiir Alpkase geschaffen und 1989 von
insgesamt neun Almen den Bergkase zugekauft.

Im September 1989 wurde der "Zillertaler Alpkdse" der Offent-
l1ichkeit vorgestellt (Bild 6).

Das zentrale Alpikdselager hatte noch Reserven zur Reifung und

Pflege einer groferen Alpkasmenge als bisher (Meidlinger 1989).




4.2.3 Herstellung des Alpkases

GROIER (1986) und JENEWEIN (1989) in ihren

£ ausfihrlich eingegangen sind, mochte ich

pa ALBRECHT (1984) .,

Diplomarbeiten darau
besonders wichtig erscheinende punkte erwahnen

a fiur die milchverarbeiten—

nur einige mir
und dabei auch das von der Firma Alm
den Almbauern herausgegebene Merkblatt beriicksichtigen.
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Bei der Erzeugung von "Oorginal Vorarlberger Berg- und Alpkase”
wird auf eine moéglichst uniforme einheitliche Ware mit einer

langeren Haltbarkeit hingearbeitet.

Bild 10: Neuerbauter Kisekeller auf der Engalm mit Kasebad,
Pflegetisch und Kisestellagen, Luftkithlung unter der

Decke.

Es gibt zwel NormgrdB8en mit einer tolerierten Abweichung 1im

Durchmesser veon +- 2cm und in der HAhe von -- 0,5 cm, wobel die
Type 1 dem klassischen Vorarlberger Bergkise entspricht und bei

ausreichender Milchmenge bevorzugt produziert werden soll

(Tabelle 32).

Tabelle 32: Normierung der Kiselaibe nach Héhe und Durchmesser

Type 1 Type 2 |
Durchmesser o 60 cm 48 cm
Hohe 10.5 ¢cm 10 cm !
Gewicht 30 - 35 kg 18 - 22 kg :
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Um die Haltbarkeit 2zu erhdhen und den Glasansatz (Rifbildung)
zu vermeiden, wird ein F.I.T.-Gehalt von durchschnittlich 50 %

empfohlen und bis maximal 52 % toleriert.

Die Brenntemperatur sollte auf 51,5 bis 52 ©C eingestellt wer-
den. Fachberater Jager (1990) glaubt, das die optimale Tempera-
tur fur die beste Kisehaltbarkeit sogar bei 52,5 ©C liegt.

4.3.5 Pflege des Almkases

Die Pflege geschieht zumindest in den ersten Wochen auf der
Alm, bei begrenztem Kaselager spater teilweise im Zentral-
lager,wobei meist eine Pflegegebihr von 1 Groschen pro kg und
Tag verrechnet wird.

Die Pflege der Kase sollte in der Weise erfolgen, daR von An-
fang an beim galzen der Kase mit einer geeigneten Birste oder
einem piirstendhnlichen Lappén' bearbeitet wird, um auf diese
Weise eine koérnige gtruktur der Rinde 2zu erreichen, die beim
Aufschnitt in 7Zwickel oder Kleinportionen moglichst keine Ver-

schmierung der schnittflache verursacht.

4.3.6 Reifezeit

Der Kiése entfaltet Je nach Sorte, Groge, Herstellung, Pflege
und Lagerklima erst ab einem gewissen Alter sein typisches
Aroma.

Im Alter von drei Monaten erfolgt die Wiegung und Bonitierung
durch ein Fachgremium, in dem der MWF, die Landwirtschafts-

kammer, die vermarktungsfirma und der Kiseproduzent vertreten

sind.

Durch eine uber die Mindestlagerzeit von drei Monaten hinaus-
gehende Reifung gewinnt der richtig erzeugte und gepflegte
Alpkdse an Aroma und Geschmack und ist eine Spezialitét,Anach
der im In- und Ausland eine rege Nachfrage herrscht.
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5. !ZIJS&AJEPIEHQEﬂAi;SIJﬁHS

Die grofte Foérderung der Alpkuhhaltung in den letzten Jahrzehn-
ten geschah 1978 mit der Befreiung der Almmilch vom zusdtz-
lichen Absatzfdrderungsbeitrag.

Nach einem Tiefstand in der 7zahl der Alpkiihe bei der Almerhe-
bung 1974 werden jetzt besonders in den westlichen Bundes-
landern wieder zunehmend Almkihe gehalten und Almmilch erzeugt.

Im Jahre 1986 wurde bundesweit auf 4 367 Almen, das sind 36 %
der bewirtschafteten Almen, von insgesamt 75 527 Almkihen Milch.

gewonnen.
Tirol treibt mit 39 600 Almkihen uber 52 % der dsterreichischen

Almkihe auf und liefert 59 % der Almanlieferungsmilch ab.

Die Milchablieferung Ppro Kuh und Alpperiode betrdgt in Oster-
reich, ohne Einrechnung des Direktverkaufs auf der Alm, durch-
schnittlich 691 kg, wobei Karnten mit 356 kg die niedrigste und
Vorarlberg mit 971 kg Almmilch die héchste Ablieferungsrate pro

Kuh aufweisen.

Die Entwicklung der bonitierten Alpkdseerzeugung in den letzten
35 Jahren zeigt eine starke Abnahme von den erzeugten 1,2 Mil-4
1ionen kg Alpkése im Jahre 1955 auf nur mehr 0,4 Millionen kg

1989.

Die verschiedenen EinfluRfaktoren auf die Zusammensetzung und
Eigenschaften der Almmilch wurden im Kapitel 2.4 behandelt.
Mehr Beachtung sollte u.a. der Mastitisprophylaxe und -therapie
geschenkt werden.

Durch exakte Versuche ist noch zu klaren, wie stark die vom
Muttergestein und von der Umweltverschmutzung stammenden
Schwermetall- und cisiumgehalte des Almbodens uber die Pflanzen
in Fleisch und Milch der Almtiere gelangen kénnen}und ob die

Schwermetallgehalte in der Almmilch im Laufe des Sommers sin-

ken.
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zahlreiche Versuche pestiatigen die starke stoffwechselbelastung
der Kihe bei Energieunter- und Eiweiflberversorgung, wie sie
auch im Fruh- und Spatsommer auf der Alm vorkommen.

Der § 71 Abs. 5 des MOG sollte vom Gesetzgeber {iberdacht und
neu formuliert werden, um in Zeiten unausgeglichener Ndhrstoff-
versorgung eine tiergesundheitsférdernde Ausgleichsfitterung

zuzulassen.

Einige Versuche lassen vermuten, daB die niedrigere Auf-
zuchtintensitat bei der Jungviehalpung und das Hoéhenklima posi-
tive Enflisse u.a. auf die Nutzungsdauer und Milchleistung aus-

uben.

Die Milchleistungsdifferenzen zwischen Alp- und Heimkithen in
Tirol sind in den jetzten dreieinhalb Jahrzehnten von 9,1 auf

5,5 % gesunken.

Altere Untersuchungen ergeben einige pemerkenswerte Unter-—
schiede in der Zusammensetaung und den Eigenschaften zwischen
Alp- und Talmilch. Besonders auffallig ist die starkere und
langer anhaltende pbakterizide Wirkung der Almmilch.

Die Almmilchanlieferung an die Talmolkereien ist zum Teil mit
hohen Transportkosten belastet. Steigende Energiepreise, hdéhere
Steuerbelastung des Schwerverkehrs und vor allem eine stéarkere
Beachtung des Naturschutzes lassen eine Ausweitung der direkten

Alpkaseerzeugung als sinnvoll erscheinen.

Durch die Zusammenarbeit mehrerer Institutionen werden 1in
Vorarlberg eine vorbildliche Fdrderung, Beratung und Qualitat

der Alpkéseproduktion erreicht.

Die ordnungsgemaBe Molkeverwertung sollte auf Sennalmen ver-
stiarkt ins Auge gefaft werden. Vor allem die sinnvolle und ren-

table Schweinehaltung kdnnte ausgeweitet werden.
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In grofem AusmaB® verteuern die hohen Alppersonalkosten die
Erzeugung und Verarbeitung der Almmilch.

Mit der Ubernahme der Sozialversicherungskosten durch das Land
oder den Fremdenverkehrsverband, wie 1in Voralberg seit 1963
oder neuerdings in der Steiermark, koénnten zahlreiche positive

Effekte erzielt werden.

Eine Kalkulation des Erzeugermilchpreises bei Milchablieferung
und der Milchverarbeitung auf der Alm ergab Jje nach Molke-
reieinzugsgebiet und GroBe des Kuhbestandes differierende Werte
zwischen S 5,74 bis 6,44 bzw. zwischen S 4,72 bis 6,26.

Auf Almen mit Gadstebewirtung und Direktverkauf und auf groferen
Sennalmen lassen sich durch die Almmilchverarbeitung umgerech-

net hdhere Milcherldse und eine groBere Wertschépfung erzielen.
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Verautbarungen des Milchwirtschaftsfonds, ausgegeben am 29. Marz 1993, Heft 4, Nr. 37

(11.2.1.) a) Eigenschaften, die hartkiisetaugliche
ST - Milch aufweisen muB und Bedingungen, die bei
der Erzeugung von hartkéisetauglicher Milch

einzuhailten sind

(111.2.1) a) Eigenschaften, die-hartkésetaugliche Milch
aufweisen muB und Bedingungen, die bei der Er-
zeugung von hartkasetauglicher Milch einzuhalten
sind. -

GemaéB §§ 5 Abs. 3 bis 5, 17 Abs. 1 und Abs. 2 Markt-
ordnungsgesetz (MOG) 1985, BGBI. Nr. 210/1985, in der
geltenden Fassung, werden folgende Eigenschaften,
die hartkédsetaugliche Milch aufweisen mu8, und fol-
gende Bedingungen, die bei der Erzeugung von hartké-
setauglicher Milch einzuhalten sind, bestimmt:

1. Die Milch darf keinen der im § 13 Abs. 2 MOG 1985¢)
und im Punkt 2.3 und 3.1?) der ,Bestimmungen des
Milchwirtschaftsfonds iiber die Qualitdt von Milch
und Erzeugnissen aus Milch (Milchqualitétsbestim-
mungen)*, in der jeweils geltenden Fassung, ge-
nannten Méngel aufweisen.

Weist die Milch einen dieser Mingel auf, so

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch fiir die Dauer
der Beanstandungen zu verweigern,

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant fiir die
Dauer der Beanstandungen den Anspruch auf
den Hartkisetauglichkeitszuschlag.

2. Zur Verarbeitung ist nicht geeignet:

3. Das gesamte Gemelk von Kiihen nach intramam-
miérer Behandlung mit Antibiotika oder sonstigen
Arzneimittein innerhalb der vom behandelnden
Tierarzt angegebenen Sperrfrist — mindestens je-
doch 7 Tage lang.

Das gesamte Gemelk von Kiihen nach intramusku- .

_ ldrer oder sonstiger Behandlung mit Antibiotika
oder sonstigen Arzneimitteln innerhalb der vom be-
handelnden Tierarzt angegebenen Sperrfrist.

Nach Anordnung durch den zusténdigen Betrieb ist

vor neuerlicher Ablieferung der Milch aus behandel-

ten Eutern odér von behandelten Kiihen der Nach-

weis der Hemmstofffreiheit zu erbringen und die

Freigabe durch den zustiindigen Betrieb abzuwar-

ten. ‘

Bei einem Versto8 gegen diese Bedingungen

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch bis zum
Nachweis des Freiseins von Antibiotika zu ver-
weigern,

1) ,... Eine Pflicht zur Ubernahme von Milch besteht
nicht, wenn die angelieferte Milch zur Herstellung
von Qualititserzeugnissen in dem festgesetzien Be-
trieb nicht geeignet ist*

?) Die entsprechenden Bestimmungen lauten:

.. Rohmilch ..... darf keinen durch die Bestim-
mung des Reinheitsgrades nachweisbaren Schmutz-
gehalt sowie keinen hdheren Séuregrad als 7,2 SH°
(pH-Wert mindestens 6,5) aufweisen . . .*
... In ihrer natiirlichen Beschaffenheit veréinderte
Milch und Erzeugnisse aus Milch, die nicht den le-
' bensmittelrechtlichen Bestimmungen entsprechen,
erhebliche Geruchs- oder Geschmacksfehler aufwei-
sen oder aus anderen Griinden zur Herstellung von
Qualitiitserzeugnissen nicht geeignet sind, sind von
den Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieben
nicht 71 fibernehmen . . :

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant fiir die
Dauer des festgestellten Mangels den Anspruch
auf den Hartkésetauglichkeitszuschlag. Co

4. Milch von Kiihen, die auf andere Weise mit Antibio-
tika oder mit sonstigen Arzneimitteln, insbesondere
auch gegen Fruchtbarkeitsstérungen, behandelt
wurden, bis zur Freigabe durch den behandelnden
Tierarzt (§ 15 Abs. 6 LMG).

In einem solchen Fall

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch bis zur Frei-
gabe durch den Tierarzt zu verweigern,

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant fiir die
Dauer des festgestellten Mangels den Anspruch
auf den Hartkésetauglichkeitszuschlag.

. 5. Milch von frischmelkenden Kiihen bis zum 10. Tag

nach dem Kalben, ferner Milch von altmelkenden
Kiihen, insbesondere von solchen, die nur einmal
tiglich gemolken werden. -
Wird die Ablieferung einer solchen Milch festge-
stellt, ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbe-
trieb berechtigt, die Ubernahme der Milch fiir die
Dauer des festgestellten Mangels der Beanstandung
Zu verweigern. ’ . o

6. Milch, die den iibrigen Vorschriften des § 15 des Le-
bensmittelgesetzes 1975°), BGBL. Nr. 88, in der je-
weils geltenden Fassung, und der aufgrund dieser
Gesetzesstelle erlassenen Verordnungen nicht ent-
spricht. , :

Solange diese lebensmittelrechtlichen Vorschriften

verletzt werden, ; :

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch zu verwei-
gern,

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant fiir die

" Dauer des festgestellten Mangels den Anspruch
auf den Hartk#setauglichkeitszuschlag.

3) ,Besondere Vorschriften iiber die Behandlung von
Tieren zur Gewinnung von Lebensmitteln tierischer
Herkunft
§ 15 (1) Die Bestimmungen der Abs. 2 bis 9 gelten fiir

. Tiere, die fiir die Géwinnung von Lebensmitteln tieri-
. scher Herkunft bestimmt sind. : ‘

(2) Es ist verboten,

' a) Tieren Hormone, Antihormone, Stoffe mit hormo-

naler Wirkung oder den Hormonstoffwechsel spezi-
. fisch beeinflussende Stoffe zu verabreichen oder
solche Stoffe fiir die Verabreichung bereitzuhalten;

b) Tieren Antibiotika zu verabreichen, um die Hait-
barkeit der von diesen Tieren stammenden Lebens-
mittel zu erhdhen;

c) Tieren Stoffe mit spezifischer Wirkung, die dazu be-
stimmt sind, den Ertrag zu steigérn, Krankheiten
vorzubeugen oder zu behandeln oder die Beschaffen-
heitder von den Tieren stammenden Lebensmittel zu
beeinflussen, insbesondere Antibiotika, Chemothe-
rapeutika, andere arzneilich oder pharmakologisch
wirkende Stoffe oder Fermentpriparate, ohne Zulas-
sung oder entgegen den Zulassungsbedingungen zu
verabreichen: °




(111.2.1.a) 7. Pflanzenschutz- bzw. Schédlingsbekdmp-
fungsmittel.

Nach Anwendung von Pflanzenschutz- bzw. Schid-

lingsbekampfungsmitteln sind die im jeweiligen

Einzelfall zu begchtenden Wartefristen einzuhalten.

Bis zum Ablauf der Wartefrist

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch zu verwei-
gern,

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant fiir die
Dauer des festgestellten Mangels den Anspruch
auf den Hartkiasetauglichkeitszuschlag.

8. Diingung .

Die Beweidung von Flichen nach Ausbringung von

Wirtschaftsdiinger oder rasch wirkendem Handels-

diinger ist frithestens drei Wochen nach der Diin-

gung wieder zuldssig; sinngeméB gilt dies fiir die

Verwendung von Griinfutter.

Die Verwendung von Klérschlamm als Diingemittel

hat in diesen landwirtschaftlichen Betrieben zu un-

terbleiben.

d) nicht zugelassene oder der Zulassung nicht entspre- N

chende Stoffe im Sinne der lit. ¢ feilzuhalten, zu
verkaufen oder fiir die Verabreichung bereitzuhal-
ten oder Mischungen mit solchen Stoffen in Ver-
kehr zu bringen;

e) Schidlingsbekdmpfungsmittel, Reinigungs- oder
Desinfektionsmittel fiir Tiere oder Tierstille ohne

Zulassung oder entgegen den Zulassungsbedingun- -

gen in Verkehr zu bringen oder an Tieren oder in

Tierstillen anzuwenden; ‘

f) Futter oder Futtermittel mit Riickstdnden von
Pflanzenschutz-, Schidlingsbekémpfungs-, Reini-
gungs-, Desinfektionsmitteln oder anderen Stotfen,
die geeignet sind, in den von diesen Tieren stam-
menden Lebensmitteln bedenkliche Riickstiinde zu
bewirken oder die betreffenden Lebensmittel sonst
nachteilig zu beeinflussen, in Verkehr zu bringen
oder Tieren zu verfiittern. .

(3) Die Verbote nach Abs. 2 lit.a und ¢ gelten nicht
fiir die Krankheitsbehandlung von Tieren aufgrund
tierdrztlicher Verschreibung und fiir die Krankheitsbe-
handlung von Tieren mit nicht rezeptpflichtigen Arz-
neimitteln. L ’

(4) Die Verbote nach Abs. 2 lit. d gelten nicht fiir den
Handel mit zur arzneilichen Verwendung bestimmten
Stoffen durch Apotheken und durch befugte Gewerbe-
treibende sowie, unbeschadet futtermittelrechtlicher
Vorschriften, fiir akzessorische Néhrstoffe, insbeson-
dere Vitamine und Spurenelemente. .

(5) Es ist verboten, T
a) Tiere, die entgegen Abs. 2 lit. a, b, ¢, e oder £ behan-

delt wurden, oder .

die mit Arzneimitteln behandelt wurden, sofern be-
denkliche Riickstinde der verwendeten Arzneimit-
tel oder ihrer Umsetzungsprodukte zu erwarten
sind,

zum Zwecke der Lebensmittelgewinnung oder

b) Lebensmittel, die von solchen Tieren stammen, -

oder

c) Lebensmittel tierischer Herkunft mit Riickstiinden
von Stoffen im Sinne des Abs. 2 lit. a und b oder mit
bedenklichen Riickstinden im Sinne der Abs.7, 8
lit. c oder Abs. 9

in Verkehr zu bringen.

(6) Der behandeinde Tierarzt hat die Tierhalter bei
der Verschreibung oder Verabreichung von Arzneimit-
teln, die Riickstiénde verursachen, nachweislich iber
die Vorschriften des Abs. 5 lit. a und b zu informieren
und die Frist anzugeben, withrend der mit bedenkli-
chen Riickstinden zu rechnen ist; er hat weiters Auf-

Bei einem VerstoB gegen diese Bedingungen

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch fiir die Dauer
der Beanstandungen zu verweigern, .

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant fiir die
Dauer des festgestellten Mangels den Anspruch
auf den Hartkiisetauglichkeitszuschlag.

~ (1I1.2.1.a) 9. Fiitterung

zeichnungen iiber Art, Menge und Grund der Ver-

An Futtermittel diirfen ausschlieBlich verwendet
werden:

10. als Grundfutter Heu und.Grummet bzw. Gras oder
Kleegras und nachfolgende Schnitte,

11. als Beifutter Rotklee, Luzerne, Wickengemenge,
Griinraps, Griinmais, Griinroggen bis max. 15 kg je
Kuh und Tag, Griinmehl bis max. 3 kg je Kuh und
Tag, Luzernepellets und Maispellets bis insgesamt
max. 5 kg je Kuh und Tag (2,5 kg pro Futterzeit),
das Griinfutter nur, wenn eine Erwérmung durch
Zwischenlagerung ausgeschlossen ist,

12. Mdhren, Halbzucker- und Futterriiben bis 15 kg,
Kohlriiben bis 10 kg je Kuh und Tag, frei von Erd-.
resten und Faulstellen, '

schreibung zu fiihren, diese drei J ahre aufzubewahren
und den Kontrollorganen jederzeit vorzuweisen.

(7) Der Bundesminister fiir Gesundheit und Umwelt-
schutz hat, wenn das mit der Sicherung einer einwand-
freien Nahrung und mit dem Schutz der Verbraucher
vor Gesundheitsschidigung und Téuschung vereinbar
ist, im Einvernehmen mit dem Bundesminister fiir
Land- und Forstwirtschaft mit Verordnung Stoffe im
Sinne des Abs. 2 lit. ¢ und Mittel im Sinne des Abs. 2
lit. e zuzulassen, die Art der Anwendung und allenfalls
einzuhaltende Fristen vorzuschreiben, die erlaubten
Hochstmengen festzusetzen, die Zugabe allfélliger In-
dikatoren anzuordnen, das Anbringen von Anwen-
dungsvorschriften und sonstigen Hinweisen auf den
Abpackungen vorzuschreiben und allféllige unbedenk-
liche Riickstinde in den von den Tieren stammenden

" Lebensmitteln festzulegen.

(8) Der Bundesminister fiir Gesundheit und Umwelt-
schutz hat, wenn das nach dem jeweiligen Stand der
Wissenschaft zur Sicherung einer einwandfreien Nah-
rung oder mit dem Schutz der Verbraucher vor (Ge-
sundheitsschiddigung oder Tauschung geboten ist, 8
Verordnung

" a) die Anwendung bestimmter Arzneimittel bei Tieren

zu verbieten oder zu beschrénken;

b) anzuordnen, daB bestimimte Arzneimittel nur in
einer bestimmten Beschaffenheit mit bestimmten
Indikatoren oder mit bestimmten Hinweisen in Ver-
kehr gebracht werden diirfen;

¢) bedenkliche Riickstinde von Arzneimitteln oder de- - ’

ren Umsetzungsprodukten in den von den Tieren
stammenden Lebensmitteln festzulegen.

(9) Der Bundesminister fiir Gesundheit und Umwelt-
schutz hat, soweit das nach dem jeweiligen Stand der
Wissenschaft zum Schutz der Verbraucher vor Ge-
sundheitsschidigung und Téuschung geboten ist, im
Einvernehmen mit dem Bundesminister fiir Land- und
Forstwirtschaft mit Verordnung festzustellen, welche
Riickstinde von Mitteln oder Stoffen oder deren Um-
setzungsprodukten im Futter oder in Futtermitteiln
oder in den von den Tieren stammenden Lebensmit-
teln im Sinne des Abs. 2 lit. f bedenklich sind.

(10) Aufgrund des Futtermittelgesetzes, BGBI. Nr.
97/1952, zuletzt gedéndert durch das Bundesgesetz
BGBI. Nr. 783/1974, ergangene Bescheide bleiben auch
nach Wirksamkeitsbeginn dieses Bundesgesetzes in
Kraft. Sie sind unter Gew#hrung einer angemessenen
Aufbrauchsfrist aufzuheben, wenn sie Vorschriften
dieses Bundesgesetzes oder aufgrund dieses Bun-
desgesetzes erlassenen Verordnungen nicht entspre-
chen. :

e e ®
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13. an Kraftfutter Weizen, Gerste und Hafer, geschro-

14,

15.

tet, gequetscht oder gemahlen und deren Kleien im
trockenen Zustand, ohne Behandlung gegen Lager-
schiidlinge mit Chemikalien, die in der Schédlings-
bekémpfungsmittel-Hochstwerteverordnung

(BGBL. Nr. 649/1988) ausdriicklich angefiihrt sind.
Fiir diese Kérnerfriichte gelten die Qualitiitsanfor-
derungen geméB den Sonderrichtlinien fiir die Ge-
wihrung von Frachtkostenzuschiissen fiir inlindi-

sches Futtergetreide des Bundesministeriums fiir.

Land- und Forstwirtschaft in der jeweils geltenden
Fassung. Ferner Extraktionsschrote und Expeller
von Soja, Sonnenblumenkernen und Raps (00-Sor-
ten),

im landwirtschaftlichen Betrieb des Milcherzeu-
gers hergestellte Futtermischungen aus erlaubtem
Kraftfutter gemaB Punkt a) 13 und aus Trockenfut-
ter geméB Punkt a) 11, mit max. 15 % Kbrnermais,
mit insgesamt max. 15 % Extraktionsschrote bzw.
Expeller gem#8 Pkt. a) 13 und insgesamt max. 50 %
Futtererbse {(Ktrnererbse) und Pferdebohne (Ak-
kerbohne). ; ‘

Handelsfuttermischungen entsprechend den Rah-
menbestimmungen des § 4 des Futtermittelgeset-
zes mit den Einschrinkungen gemi8 Punkt a) 13
nd Punkt a) 14 mit max. 3 % Griinsirup bzw. Me-
asse, ohne Nichtproteinstickstoffverbindungen.
Handelsfuttermischungen, die mit dem ausdriickli-
chen Hinweis als ,Hartk#setaugliches Milchvieh-
futter* in Verkehr gebracht werden, bediirfen vor
der Inverkehrsetzung der Anerkennung durch eine

" vom Milchwirtschaftsfonds autorisierte Untersu-

18.

17.

1 18.

19,
20.
21.

22.

23.
24.
25.
26.

chungsanstalt (das ist derzeit die Bundesanstalt
fiir alpenlédndische Milchwirtschaft Rotholz), wel-
che die Anerkennung nach Untersuchung auf Ein-

‘haltung von zuldssigen Futterkomponenten nach -

Menge, Art und Qualitiit entsprechend vorstehen-
den Bestimmungen erteilt.

Mineralstoffmischungen mit einem maximalen
Melasseanteil von 10%, Viehsalz, kohlensaurer
bzw. phosphorsaurer Futterkalk und nach §5 des
Futtermittelgesetzes zugelassene Vitaminmischun-
gen.

Verbotene Futtermittel sind — abgesehen von den

Bestimmungen iiber Gérfutter jeglicher Art, Riick-

stéinde der Brauerei und Riickstiénde der Zuckerfa-
rikation (Punkt a) 27) — insbesondere:

alle verdorbenen Futtermittel, auch Griinfutter,

das sich nach léingerer Zwischenlagerung erwirmt

hat oder in Gidrung iibergegangen ist,

Kartoffeln in jeglicher Form,

Mais, Roggen und deren Mehle,

alle Futtermittel tierischen Ursprungs, wie

Fleisch-, Fisch- und Blutmehl; Milch, Molke und

Milchpuiver; Harnstoffe;

alle Olsamen, Olkuchen, Extraktionsschrote und

Expeller mit Ausnahme der in Pkt. a) 13 genann-

ten.

Riickstinde der Brennerei, wie Schlempen jegli-

cher Art,

Riickstéinde der Mosterei, wie Obsttrester und Fall-

obst,

alle Kiichen-, Garten- und Obstabfille sowie Ri-

benblétter und Kartoffelkraut.

Bei einem VerstoB gegen die Fitterungsbestim- '

mungen der Punkte a) 9 bis a) 25

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und im
Wiederholungsfalle verpflichtet, die Ubernah-
me der Milch fiir die Dauer des Verstofies zu
verweigern, }

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant den An-
spruch auf den Hartkisetauglichkeitszuschlag
tiir den Monat, in dem ein VerstoB gegen die
Fiitterungsbestimmungen festgestellt wird. Im
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Wiederholungsfall tritt der Verlust des Hartké-
setauglichkeitszuschlages fiir die Dauer von
drei Monaten ab dem Zeitpunkt der Feststel-
lung des Verstofes ein.
Im landwirtschaftlichen Betrieb des Milcherzeu-
gers hat die Erzeugung, Lagerung und Verwen-
dung folgender Futtermittel ganzjéhrig und zur
Génze zu unterbleiben: )
Girfutter jeglicher Art (Silofutter), ausgenomme
Rundballensilage, welche unmittelbar in der unge-
offneten Folienumhiillung von der Futterfliche
weg abgegeben und nicht im eigenen Betrieb ver-
wendet wird.
Riickstinde der Brauerei, wie Biertreber, Malzkei-
me, Hefe und Vinasse.
Riickstinde der Zuckerfabrikation, wie Futterzuk-
ker, Trockenschnitte, Melasse (auch nicht als Pel-
letierungshilfsmittel).
Wenn ein Landwirt einen landwirtschaftlichen Be-
trieb mit mehreren Betriebsstitten betreibt bzw.
mehrere landwirtschaftliche Betriebe fiihrt, so gilt
das Erzeugungs- und Verwendungsverbot gemiB

* Punkt a) 28, a) 29 und a) 30 fir alle Betriebsstitten

bzw. Betriebe, es sei denn, da aufgrund der ortli-

“chen und persdnlichen Verhiltnisse die Gefahr

einer Infektion der Milch mit anaeroben Sporen-
bildner mit Sicherheit auszuschliefien ist.

Uber strittige Fille wird individuell nach vorange-
gangener Ermittlung an Ort und Stelle von den
Fondsorganen durch einen Feststellungsbescheid

. entschieden.

Bei einem VerstoB8 der Erzeugungsbedingungen ge-
m&B8 Punkt a) 28 (Gérfutter jeglicher Art, Silo-
futter) treten nachstehende Folgen ein:

— Der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb ist
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch zu verwei-
gern. Wird die Erzeugung bzw. Lagerung 3 oder

(TI[.2.1.2)31)) Verwendung von Silofutter ganzjéhrig

und zur Ginze eingestellt, so ist der Bearbei-
tungs- und Verarbeitungsbetrieb zur Ubernah-
me der angelieferten Milch erst nach Ablauf
einer Fristvon sechs Wochen sowie nach griind-
licher Reinigung und Desinfektion des Stalles
berechtigt und verpflichtet.

— Der Betrieb bzw. der Lieferant verliert (auch
wenn es sich nur um einen kurzfristigen Ver-
sto8 handelt) den Anspruch auf den Hartkiise-
tauglichkeitszuschlag fiir die Dauer des Versto-
Bes und fiir ein Jahr nach Beendigung des Ver-
stoBes.

Bei einem VerstoB gegen die Erzeugungsbedingun-

gen gemé8 Punkt a) 29 (Riicksténde der Brauerei)

und a) 30 (Riickstéinde der Zuckerfabrikation)

— ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-
pflichtet, die Ubernahme der Milch fiir die Dau-
er des VerstoBes zu verweigern,

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant den An-

- spruch auf den Hartkisetauglichkeitszuschlag
fiir den Monat, in dem ein Versto8 gegen die
Fiitterungsbestimmungen festgestelit wird. Im
Wiederholungsfalle tritt der Verlust des Hartké-
setauglichkeitszuschlages fiir die Dauer von
mindestens drei Monaten ab dem Zeitpunkt der
Feststellung des VerstoSes ein.

Wenn ein Landwirt einen Teil seines Betriebes

bzw. einen seiner Betriebe verpachtet oder auf an-

* dere Weise jemandem zur Nutzung {iberlift, so gilt

das Erzeugungs- und Verwendungsverbot gemas

- Punkt a) 28, a) 20 und a) 30 sowohl fiir die verpach-

- teten oder sonst zur Nutzung iiberlassenen als

.. auch fiir die weiterhin selbst bewirtschafteten Tei-
" le des landwirtschaftlichen Betriebes bzw. Betrie-
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sbplichen Verhiltnisse die Gefahr einer Infektion

der Milch mit anaeroben Sporenbildnern mit Si-

cherheit auszuschlieBen ist.

Uber strittige Fille wird individuell nach vorange-

gangener Ermittlung an Ort und Stelle von den

Fondsorganen durch einen Feststellungsbescheid

entschieden.

Die Erzeugung und Gewinnung der Milch darf nur

von solchen Personen vorgenommen werden, die

auch ‘auBerhalb der Milchwirtschaft in keinem

landwirtschaftlichen Betrieb arbeiten, in dem Silo-

futter erzeugt, gelagert oder verwendet wird.

Bei einem VerstoB gegen diese Erzeugungsbedin-

gungen treten nachstehende Folgen ein:

~ Der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb ist
nach Kenntnis des Mangels berechtigt und ver-

pflichtet, die Ubernahme der Milch zu verwei-

gern. Nach Beendigung des VerstoBSes ist der
Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb zur
Ubernahme der angelieferten Milch erst nach
Ablauf einer Frist von sechs Wochen sowie
nach griindlicher Reinigung und Desinfektion
des Stalles berechtigt und verpflichtet.

- Der Betrieb bzw. der Lieferant verliert (auch
wenn es sich nur um einen kurzfristigen Ver-
stof8 handelt) den Anspruch auf den Hartkése-
tauglichkeitszuschlag fiir die Dauer des Versto-
Bes und fiir ein Jahr nach Beendigung des Ver-
stoBes.

Kontrollbestimmungen

Der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb bzw.

. sein Beauftragter hat das Recht, die Einhaltung

b)

. ¢)

der angefiihrten Bestimmungen zu kontrollieren.

Wird das Kontrollrecht verweigert, so ist

— der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb be-
rechtigt, die Ubernahme der Milch solange zu
verweigern, als die Kontrolle nicht vorgenom-
men werden kann und

— der Betrieb bzw. der Lieferant verliert fiir die-
sen Zeitraum, mindestens jedoch fiir ein Monat,
den Anspruch auf den Hartkéisetauglichkeitszu-
schlag.

Ubernahmspflicht der Bearbeitungs- und Verarbei-
tungsbetriebe fiir hartkésetaugliche Milch.
GeméB § 17 Abs. 1 MOG wird bestimmt:

. Wenn fiir das gesamte Einzugsgebiet eines Bearbei-

tungs- und Verarbeitungsbetriebes oder fiir Teile
desselben der Milchwirtschaftsfonds gem# § 14
Abs. 2 MOG die Ubernahmspflicht fiir Rohmilch auf

hartkésetaugliche Milch beschrénkt hat, ist der Be- -

arbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb zur Ubernah-

me der von den in Betracht kommenden Erzeugem

zur Abgabe gelangenden Milch nur dann verpflich-

tet, wenn die geméB lit. a) festgesetzten Eigenschaf-

ten der Milch vorhanden und die Erzeugungsbedin-
gungen eingehalten sind.

. Wenn gemi8 lit. a) die angelieferte Milch die festge-

setzten Eigenschaften nicht aufweist oder die fest-
gelegten Erzeugungsbedingungen nicht eingehalten
wurden, so ist der Bearbeitungs- und Verarbeitungs-
betrieb zur Ubernahme der Milch fiir den Zeitraum
nicht verpflichtet, welcher bei der im Einzelfall in
Betracht kommenden Ziffer des lit. a) angegeben
ist.

MaBnahmen zur Erreichung bestméglicher Qualitéit

" von Emmentaler, Bergkése und Parmesan, die an-

laBlich der Gewédhrung von Zuschiissen beachtet
werden miissen (Ubernahmeverbot der Bearbei-
tungs- und Verarbeitungsbetriebe).

GeméB §§5 Abs.4 und 17 Abs.2 MOG wird be-

stimmt:

1.

Wenn fiir das gesamte Einzugsgebiet eines Bearbei-
tungs- und Verarbeitungsbetriebes oder fiir Teile
desselben der Milchwirtschaftsfonds gem#8 §14

1

3.
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hartkiisetaugliche Milch beschrinkt hat, so darf der
Bearbeitungs- und Verarbeitungsbétrieb Milch von
den in Betracht kommenden Erzeugern nicht iiber-
nehmen, wenn entweder diese Milch den gemiB
Punkt a) 1. festgesetzten Bestimmungen iiber die
Beschaffenheit der Milch nicht entspricht oder die’
in den Punkten a) 3., a) 4., a) 8., a) 7., a) 8., a) 9. bis a)
25. (im Wiederholungsfalle), a) 28., a) 29., a) 30. und
a) 32. festgelegten Erzeugungsbedingungen nicht
eingehalten wurden.

. Dieses Ubernahmeverbot besteht fiir denjenigen

Zeitraum, welcher bei der im Einzelfall in Betracht
kommenden Ziffer der lit. a) angegeben ist.

Nimmt ein Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
vorsiitzlich entgegen dem Ubernahmeverbot ge-

(I11.2.1.¢) 3.) m#B Punkt ¢) 1 und ¢) 2 Milch an, so sind

die ihm vom Milchwirtschaftsfonds zu gewidhrenden
Zuschiisse auf die Dauer des VerstoBes, mindestens
jedoch fiir ein Monat zu entziehen. Bei wiederholter

~ Ubertretung des Verbotes ist der Entzug der Zu-

4,

schiisse auf einen entsprechend lingeren Zeitraum
auszudehnen.

Die gleichen Folgen gelten auch fiir Bearbeitungs-
und Verarbeitungsbetriebe, die Milch, welche ge-
maéB lit. ¢) 1 und c) 2 nicht angenommen werden
darf, entgegen diesen Bestimmungen aus dem Ein-
zugsgebiet eines anderen Bearbeitungs- und Verar
beitungsbetriebes direkt iibernehmen (Einzugsge-
bietsverletzung gemdB § 13 Abs.2 MOG) oder von
einem Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
ohne Weisung des Fonds zukaufen.

d) Hartkisetauglichkeitszuschlag .

In Aktualisierung des Textes der Verautbarungen merkt die

Landeslandwirtschaftskammer fdr Tirol folgendes an:

Der Hartkasereitauglichkeitszuschlag ergibt sich aus sinem i
der Produktkalkulation der AMA (Milchwirtschaftsfonds) enthal
tenen Anteil von derzeit 10 Groschen (plus MWSI) einerseits
und aus Landes- und Bundespramien in der H5he von derzeit
40,5 Groschen pro Kilogramm Milch gesamt (13,5 Groschen
und 27 Groschen) andererseits.

Geman den derzeitigen Richtlinien wird der Hartk4sereitaug:
lichkeitszuschlag far Milch mindestens 1. Qualitst ausbezahit.

7. Die bisher vorliegenden Siloverzichtserkldrungen

sowie die ab jetzt erforderlichenfalls eingeholten zt.
sétzlichen Erklérungen sind von den Bearbeitungs-
und Verarbeitungsbetrieben der zustdndigen Lan-
desstelle des Milchwirtschaftsfonds zur Bestdtigung
hinsichtlich der Ubereinstimmung mit der vom
Milchwirtschaftsfonds im Rahmen der Einzugsge-
bietsregelung gemé&s § 14 Abs. 2 MOG auf hartkése-
taugliche Milch beschrénkten Ubernahmspflicht
des Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetriebes vor-

" zulegen. Auszahlungen eines Hartkisetauglich-

keitszuschlages sind an diese bestitigten Erklirun-
gen gebunden.

i~ 8. Wenn die angelieferte Milch die gem#B8 Punkt a) 1
(I11.2.1.d)8.) festgesetzten Eigenschaften nicht auf-

weist oder die geméB8 Punkt a) 3, a) 4, a) 6, a) 7, a) 8,
a) 9 bis a) 25, a) 28, a) 29, a) 30 und a) 32 festgelegten
Erzeugungsbedingungen nicht eingehalten wurden,
so verliert der Betrieb bzw. der Lieferant den An-
spruch auf den Hartkisetauglichkeitszuschlag fiir
denjenigen Zeitraum, welcher bei der im Einzelfall
in Betracht kommenden Ziffer der lit. a) angegeben
ist.

. Der dem Betneb gewihrte Hartkiisetauglichkeits-

zuschlag ist restlos an die anspruchsberechtigten

Milchlieferanten auszubezahlen; allenfalls fiir die

Auszahlung nicht benétigte Betriige sind an den
Milchwirtschaftsfonds zurtickzuerstatten.

B
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Bergklise

Alp- und Bergkiise in Osterreich
H. Alfonsus, Graz, Usterreich

Diese werden schon seit langer Zeit in Bergkase-
relen in Salzburg, Tirol, Vorarlberg und teilweise
auch in Karnten unter mehr oder weniger einfachen
Verhaitnissen von Mai bis September hergestellit.
Form, GrdBe, Gewicht

Laibform, D 40-80 c¢m, H 15-20 cm, G mindestens
20 kg und mehr

Eigenschaften

AuBeres: leicht angetrocknete, gelbbraune Schmiere
Inneres: Farbe mattgelb, einfarbig
Teigbeschaffenheit: zart, geschmeidig

Lochung: fast blind oder wenig bis reichlich Erbsen-
bis Kleinkirschlochung

Geruch und Geschmack: mild-aromatisch bis leicht
pikant

Zusammensetzung

gesetzlich analytisch
festgelegte ermittelte
Mindestwerte Durchschnittswerte
F.LT. 459, 46-50 %,
™ 60 9, 60-64 9%,
NaCl 2-39,
Milchart
Kuhmilch

Wesentliche Herstellungsmerkmale
Verarbeitung von roher Milch mit Emmentaler-
Kasereitauglichkeit

Zugabe thermophiler Sirtenkulturen

ErbsengroBer Bruch

Nachw#rmen bei 50-53°

Pressen

Herstellung

Fettgehalt der KM 2,7-3,1 %,

Es wird in Kupferkesseln mit 400-1200 Ltr. Fassungs-
vermigen gearbeitet. Vor dem Einlaben wird ca.
Y2 Ltr. Sirtenkultur (thermophile Streptokokken und
Langst&bchen im Verhaitnis 1 : 3) zugegeben. Teil-
weise wird noch mit Naturlab gearbeitet, das eine
reine Stabchenkultur darstelit,

LT ca. 31°, GZ ca. 20 min, ADZ ca. 10 min, also DZ
ca. 30 min.

Die Bruchzerkleinerung geschieht von Hand mit einer
Harfe auf etwa ErbsengréBe. Den Bruch 1aB8t man
wihrend des Vork#sens zweimal 5 min absitzen,
Innerhalb von 30 min wird der Bruch dann auf 50 bis
53° nachgewérmt. Die Gesamtzeit des Ruhrens
dauert ca. 2 Stunden. Bis zu 20 % Molke wird ab-
gezogen. Das Ausheben geschieht mit einem Tuch.
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Es werden Holz-, Metall- oder Kunststoffreifen ver-
wendet. Die Kése werden getucht und auf Spindel-
pressen wéhrend 20 Std. stark gepreft, ca. sechsmal
gewendet und umgetucht. Es ist heute noch Trocken-
salzen neben dem Salzbad anzutreffen. Im Salzbad
bleiben die Kase 3-4 Tage (20-24 %, NaCl, 156°).

Die Reifungszeit betrigt bei 15° und 85 % rel.
Feuchte 3'Monate. Wihrend der Reifung werden die
Kése mit Salzlappen abgerieben.

Nach der Reifung lagern die K&se bei 12°.

Ausbeute
8,2 kg gereiften Kése aus 100 kg Milch.

Einflosse auf die Qualitéat

Extreme Witterungsverhaltnisse, wie Schneefall oder
F&hn, kénnen die Milchreifung unginstig beeinflus-
sen. Ebenso wirken sich Fehler bei der Milchgewin-
nung, schlechtes oder nicht ausreichend vorhande-
nes Wasser auf das Gelingen der Kise aus.

~ Literatur am SchiuB des Abschnitts +Bergkdse”,

Bergkése in der Schweiz
W. Ritter, Bern, Schweiz

Viele Bergkése der Schweiz fahren eigene Namen,
entweder nach der Herkunft oder nach dem Verwen-
dungszweck (z. B. .Gomser" fur Kése aus dem Ober-
wallis, dem Goms, oder ,Raclette-Kése" far Berg-
kése, die sich vorzugsweise fir die Bereitung von
Raclette eignen). So verfugt fast jede bedeutendere
Talschaft Gber eigene Kasesorten, die sich aber ganz
aligemein relativ wenig voneinander unterscheiden.,
Bergkéise mit oder ohne eigenen Namen finden sich
demgem&B tber die ganzen schweizerischen Berg-
gebiete verteilt, iberall, wo Vieh gesémmert und die
Milch genossenschaftlich verwertet wird. Als solche
seien z. B. genannt: Brienzer Kise, Frutigkéise, Grin-
delwaldner Kise, Haslibergkise, Lauterbrunner
Kise, Obersimmentaler Kise, Sigriswiler Kise,
Glarner Alpkise, Graubiindner Alpkdse, Schwyzer
Alpkise, St.Galler Alpk&se, Urner Alpkiise, Walliger
Alpkise, Plora und viele andere Namen aus den ein-
zelnen Bergtalern. Auch die Hobelkiise, wie der
Saanenkase, sind eigentlich den Bergk#sen zuzu-
zéhlen,

Geschichtliches

Bergkése stellten die tbliche Art gemeinschaftlicher
Milchverwertung dar. Am Ende der Fabrikations-
periode wurden die Kése ins Tal gefihrt und hier auf
die Besitzer der Kuhe im Verhéltnis zur Menge der
zur Verfgung gesteliten Milch verteilt. Man nannte
dies den .Kas-Teilet", der im lustistal heute noch als
Fest im Herbst gefelert wird. Die Kase wurden im
wesentlichen fur die eigene Ernahrung der Berg-




Gruppe Recht und Support
Rechtsabteilung Osterreichische Marken

An die Geschaftszahl: HA 6/2007- 6
Europaische Kommission - 7/2007
AGRI H2 8/2007
B- 1049 BRUSSEL, Belgien 9/2007
Wien, 8.5.2009

VO (EG) Nr. 510/2006 — Mitteilung gemaR Art. 9 Abs. 3i;
Anderung von Spezifikationen im Bereich der Kontrollstelle

Unter Bezugnahme auf Art. 9 Abs. 3i der VO (EG) Nr. 510/2006 wird mitgeteilt, dass die
Spezifikationen zu nachstehenden geschutzten dsterreichischen Bezeichnungen im Bereich
der ausgewiesenen Kontrollstellen geéndert wurde:

zur Bezeichnung

- Tiroler Graukase — g.U. (G/AT/01435/95/07/03)

- Tiroler Bergkase — g.U. (G/AT/1414/95/07/03)

- Tiroler Almkase/Tiroler Alpkase — g.U. (G/AT/01436/95/07/03)
- Tiroler Speck — g.g.A. (AT/PGI/017-1395).

Statt der bisherigen 6ffentlichen Kontrolle durch den Landeshauptmann von Tirol erfolgt die
Kontrolle nunmehr durch folgende private Kontrollstelle:

Kontrollservice Tirol (BIKO),

A-6020 Innsbruck, Wilhelm-Greil-Strale 9,
Tel.: + 43 (0) 5 - 9292-3100,

Fax: + 43 (0) 5 -9292-3199

e-mail: office@biko.at

Begrindung:

Anderung der gesetzlichen Bestimmungen, die ua. hinsichtlich der Kontrolle geschiitzter
Herkunftsbezeichnungen einen Systemwechsel weg von 6ffentlichen Kontrollen durch den
Landeshauptmann hin zu Kontrollen durch zugelassene private Kontrollstellen vorschreiben.

Mit freundlichen GriiRen

e oo W

Dr. M. Stangl
Osterreichisches Patentamt
Rechtsabteilung dsterreichische Marken
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