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EINZIGES DOKUMENT 

 
Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und 
Ursprungsbezeichnungen für Agrarerzeugnisse und Lebensmittel 
 
„TIROLER ALMKÄSE/TIROLER ALPKÄSE“ 
 
EG-Nr.: G/AT/01436/95/07/03 
 

 g.g.A.  g.U. 

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

Tiroler Almkäse/Tiroler Alpkäse 

2. MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND 

Österreich 

3. BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS 

3.1. Erzeugnisart [gemäß Anhang II] 

Klasse 1.3 Käse 

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, für das der unter Punkt 1 aufgeführte Name 
gilt 

Kuhmilchkäse ausschließlich aus roher, hartkäsereitauglicher Almmilch mit 
Milchsäurebakterien- und Kälbermagenlabzusatz (keine Labersatzstoffe oder 
gentechnisch hergestelltes Lab) in Laibform (keine Blockform). Die Rinde ist griffest, 
gelb bis bräunlich und rissfrei. Fallweise ist die Rinde auch mit einer dünnen, 
angetrockneten Schmiere überzogen. Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig, 
elfenbeinfarbig bis hellgelb, jedenfalls einfärbig und weist eine eher spärliche, reine 
und ca. erbsen- bis kirschgroße Lochung auf. Sein Geschmack ist aromatisch 
pikant. Der F.i.T. beträgt mindestens 45 %, die Reifezeit ca. 4 ½ bis 6 Monate. Die 
Laibe haben ein Gewicht von 30 bis 60 kg. 

3.3. Rohstoffe (nur für Verarbeitungserzeugnisse) 

Für die Produktion von Tiroler Almkäse/Tiroler Alpkäse darf nur Almmilch verwendet 
werden, die während der 90-120 Tage dauernden Almvegetationsperiode gewonnen 
wird. Für die Säuerung der Milch bzw. die Käsereifung werden eigene 
Bakterienkulturen gezüchtet, die auf den Almsennereien oft mit ausgefällter Molke 
(Klarschotte) weitergezüchtet werden. Unzulässigkeit der Beifügung von 
Antioxidantien, Konservierungsmitteln, Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungs- 
und Geliermitteln, Farbstoffen, Peroxiden, Nitraten oder Aromen. 

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

3.4. Futter (nur für Erzeugnisse tierischen Ursprungs) 

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

3.5. Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen 
Gebiet erfolgen müssen 

--- 



3.6. Besondere Vorschriften für Vorgänge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. 

--- 

3.7. Besondere Vorschriften für die Etikettierung 

Die Bezeichnung „Tiroler Almkäse/Tiroler Alpkäse – geschützte Ursprungs-
bezeichnung“ muss auf den Etiketten in leserlichen und unauslöschbaren 
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 täuscht. Die Käselaibe der einzelnen 
Almen sind fortlaufend zu nummerieren. 

4. 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. 

5. ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET 

5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets 

Hochalpen mit typischer Vegetation (die Almen liegen über der 
Dauerbesiedlungsgrenze und werden milchwirtschaftlich bis zu 2.500 m Seehöhe 
bewirtschaftet). Traditionelle Käseherstellung mit speziell gezüchteten 
Bakterienkulturen. 

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses 

Besondere Geschmackskomponenten; traditionelle handwerkliche Herstellung. 

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

Die verwendete Milch weist aufgrund der alpinen Vegetation und der Seehöhe des 
Herstellungsgebietes (“Hochalpenproduktionsgebiet”) sowie der ausschließlichen 
Grünfütterung der Kühe besondere Geschmackskomponenten auf, die im 
Zusammenwirken mit der traditionell handwerklichen Herstellungsweise dem Käse 
seine charakteristischen Eigenschaften verleihen. Die Käseproduktion leistet zudem 
einen wesentlichen Beitrag zur Aufrechterhaltung der Tiroler Berglandwirtschaft und 
ist für die ökologische Vielfalt und Stabilität der alpinen Kulturlandschaft 
unverzichtbar. 

 

 

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

[siehe: www.patentamt.at – Markenschutz - Herkunftsangaben.] 











































































































































 

Gruppe Recht und Support 
Rechtsabteilung Österreichische Marken                                          
 

     
    
 
An die 
Europäische Kommission -  
AGRI H2 
B- 1049 BRÜSSEL, Belgien 

    Geschäftszahl: HA 6/2007- 6                        
                               7/2007 
                                     8/2007 
                               9/2007 

 
 
 

Wien, 8.5.2009 
 
 
VO (EG) Nr. 510/2006 – Mitteilung gemäß Art. 9 Abs. 3i; 
Änderung 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 geschützten österreichischen Bezeichnungen im Bereich 
der ausgewiesenen Kontrollstellen geändert wurde: 
 
zur Bezeichnung  
- Tiroler Graukäse – g.U.  (G/AT/01435/95/07/03) 
- Tiroler Bergkäse – g.U. (G/AT/1414/95/07/03) 
- Tiroler Almkäse/Tiroler Alpkäse – g.U. (G/AT/01436/95/07/03) 
- Tiroler Speck – g.g.A. (AT/PGI/017-1395). 
 
 
Statt der bisherigen öffentlichen Kontrolle durch den Landeshauptmann von Tirol erfolgt die 
Kontrolle nunmehr durch folgende private Kontrollstelle: 
 
Kontrollservice Tirol (BIKO),  
A-6020 Innsbruck, Wilhelm-Greil-Straße 9,  
Tel.: + 43 (0) 5 - 9292-3100,  
Fax: + 43 (0) 5 – 9292-3199  
e-mail:  office@biko.at 

 
 
Be g r ü n d u n g: 
Änderung der gesetzlichen Bestimmungen, die ua. hinsichtlich der Kontrolle geschützter 
Herkunftsbezeichnungen einen Systemwechsel weg von öffentlichen Kontrollen durch den 
Landeshauptmann hin zu Kontrollen durch zugelassene private Kontrollstellen vorschreiben. 
 
 
Mit freundlichen Grüßen 
 

 
Dr. M. Stangl 
Österreichisches Patentamt 
Rechtsabteilung österreichische Marken 
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