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EINZIGES DOKUMENT

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

, TIROLER BERGKASE*

EG-Nr.: G/AT/1416/95/07/03

g.9.A. X g.u.

3.2.

3.3.

3.4.

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

Tiroler Bergkéase

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND

Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS
Erzeugnisart
Klasse 1.3. Kase

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

Bergkase wird aus roher, hartkasetauglicher Kuhmilch, die nicht Uber die
Gewinnungstemperatur erwarmt und nicht zentrifugalentkeimt wird, mit
Milchsaurebakterien-Kulturen und Labstoffen in Laibform mit einem Mindestgewicht
von 12 kg hergestellt. Er weist eine geschmierte, angetrocknete, braungelbe bis
braune Rinde auf. Die eher spéarliche, ca. erbsengrofRe runde Lochung ist matt bis
glanzend und gleichméaRig verteilt. Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig,
elfenbeinfarbig bis hellgelb. Der Geschmack ist mild aromatisch bis leicht pikant, der
Geruch angenehm mild, aromatisch, nusskernartig.

Zusammensetzung:
F.i.T. mindestens 45 %
Hochstwassergehalt 40 %

Mindesttrockenmasse 60 %.
Rohstoffe (nur fir Verarbeitungserzeugnisse)

Alp- oder Talmilch aus Nord- bzw. Osttirol; als Lab wird nur Kalbermagenlab — keine
Labersatzstoffe oder Genlab verwendet. Unzulassigkeit der Beifiigung von
Antioxidantien, Konservierungsmitteln, Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungs-
und Geliermitteln, Farbstoffen, Peroxiden, Nitraten oder Aromen.

Wegen der Verarbeitung von Rohmilch darf die Milch nicht von einer Kaserei zu
einer anderen Kaserei weitertransportiert werden.

Futter (nur fr Erzeugnisse tierischen Ursprungs)

Das Futter der Rinder muss zum grof3ten Teil aus Gras und Heu von Tiroler Almen
und dem Bergland bestehen und darf keine garenden oder gegorenen Futtermittel
sowie in Haufen erwarmtes Grinfutter enthalten (Heumilch), da die
Geschmacksstoffe aus dem Futter in den Kase ubergehen und dessen Aroma
beeinflussen.



3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

5.3.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen mussen

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

Tiroler Bergkdse darf lose, vakuumverpackt oder in kontrollierter Atmosphéare
abgepackt als ganzes Stiick, geteilt oder aufgeschnitten verkauft werden.

Besondere Vorschriften fur die Etikettierung

Die Bezeichnung ,Tiroler Bergkase” darf in keine andere Sprache Ubersetzt werden.
Sie muss auf dem Etikett in leserlichen und unausléschbaren Buchstaben
angebracht werden und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift abheben. Die
Bezeichnung ,geschitzte Ursprungsbezeichnung“ und/oder die Kurzform ,g.U."
welche in der Verkehrssprache des Produktes anzugeben ist, muss unmittelbar
darauf folgen.

Die Anbringung von nicht ausdricklich vorgesehenen zusatzlichen Angaben ist
untersagt. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken
ist hingegen gestattet, wenn diese den Erwerber nicht tauschen.

KURZBESCHREIBUNG DER ABGRENZUNG DES GEOGRAFISCHEN GEBIETS
Bundesland Tirol (Nord- und Osttirol)

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET
Besonderheit des geografischen Gebiets

Almen und Bergland, mit der daflr typischen Vegetation; langjahrige
Herstellungstradition.

Besonderheit des Erzeugnisses
Spezielles Aroma.

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

Der Kase wird aus Rohmilch von Kihen erzeugt, deren Fitterung Gberwiegend mit
Grunfutter und Heu von Tiroler Almen und dem Bergland erfolgt. Die typische Flora
des Tiroler Grunlandes wirkt sich zusammen mit dem traditionellen
Herstellungsverfahren unmittelbar auf den Geschmack des Kases aus. Aufgrund der
fehlenden VerkehrserschlieBung entwickelte sich in Tirol um die Mitte des
18.Jahrhunderts die Kasererzeugung, um die in den Télern des Tiroler Unterlandes
anfallenden gro3en Milchmengen lager- und transportfahig zu machen.

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

http://www.patentamt.at/Home/M arkenschutz/Herkunftsangaben/Formulare/HA7 07 sp TirolerBergkaese 1.pdf
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Amtsblatt der Europiischen Gemeinschaften

Nr. L 156/5

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

zur Erginzung des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der Kommission
zur Eintragung geographischer Angaben und Ursprungsbezeichnungen gemi@
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 Europdischen
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 ('), geindert durch die Verordnung
(EG) Nr. 535/97 (), insbesondere auf Artikel 17 Absatz 2,

in Erwigung nachstehender Griinde:

Fiir bestimmte Bezeichnungen, die von den Mitglied-
staaten gemafl Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr.
2081/92 mitgeteilt wurden, sind erginzende Angaben
angefordert worden, um zu gewidhrleisten, daf diese
Bezeichnungen mit den Artikeln 2 und 4 der genannten
Verordnung ibereinstimmen. Die Prifung dieser ergin-
zenden Angaben hat ergeben, dafi 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 gedndert durch die Verordnung
(EG) Nr. 123/97 (*), hinzuzufigen.

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

Die Bezeichnung .Speck dell'Alto Adige* betrifft ein
zweisprachiges geographisches Grenzgebiet. Da unter
diesen Umstinden Artikel 5 Absatz 5 der Verordnung
(EWG) Nr. 2081/92 anwendbar ist, haben sich die betei-

ligten Mitgliedstaaten konsultiert und sind zu einer Eini-

gung gelangt. Demzufolge ist diese bereits in italienischer
Sprache eingetragene Bezeichnung nunmehr auch in
deutscher Sprache einzutragen.

Die in dieser Verordnung vorgesehenen Mafinahmen

entsprechen der Stellungnahme des Ausschusses fiir
geographische Angaben und Ursprungsbezeichnungen —

HAT FOLGENDE VERORDNUNG ERLASSEN:

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

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

Artikel 3

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

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

. Mitgliedstaat.

Briissel, den 12. Juni 1997

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

Fiir die Kommission
Franz FISCHLER
Mitglied der Kommission
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ANHANG

A) UNTER ANHANG 1I DES VERTRAGS FALLENDE ERZEUGNISSE, DIE FUR DIE
MENSCHLICHE ERNAHRUNG BESTIMMT SIND

Fleischerzeugnisse

ITALIEN
»— Prosciutto di Norcia (GGA)".

OSTERREICH
»— Tiroler Speck (GGAY".

Kise
OSTERREICH

»~ Tiroler Bergkise (GUB),

— Vorarlberger Alpkise (GUB),

— Vorarlberger Bergkise (GUBJ".

NIEDERLANDE

»— Boeren-Leidse met sleutels (GUB)(')".

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

FRANKREICH

»— Miel de Sapin des Vosges (GUB)*.

Olivenél

GRIECHENLAND

»— Kalopdra (Kalamata) (GUB),

— KoAvubdpt Xaviov Kpfyeng (Kolymvari Hanion Kritis) (GUB) () ().
ITALIEN

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

Obst, Gemiise und Getreide

GRIECHENLAND
»— Apfel o
Mnke Nrehioiovg Milaps Tpindiews (Mila Delicious Pilafa de Tripoli) (GUB)".
FRANKREICH
»— Lentille verte du Puy (GUB).

ITALIEN
»— Lenticchia di Castelluccio di Norcia (GGAY".

OSTERREICH
»— Waldviertler Graumchn (GUB)*.

{1} Der Schutz des Namens ,Leidse® ist nicht beantragt.
() Der Schutz des Namens .Xaviov* (Hanion) ist nicht beantragt.
(') Der Schutz des Namens .Kpfitng* (Kritis) ist nicht beantragt.
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Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates
ANTRAG AUF EINTRAGUNG: Art. 5 ( ) Art. 17 (X)

gU.X) ggA. ()

Aktenzeichen des Mitgliedstaats: 1187-GR/95

. Zustandlge Stelle des meldenden Mitgliedstaats:;

Name: Bundesministerium fiir wirtschaftliche Angelegenhelten Referat fiir den
gewerblichen Rechtsschutz
A-1014 Wien, Kohlmarkt 8-10

Tel.: 0222/53424-0 Fax: 0222/53424-520

Antragstellende Vereinigung:

a) Name: Erzeuger bzw; Verarbeiter des T1roler Milchkduferverbandes reg.
Genossenschaft m.b.H.,
b)  Anschrift: A-6020 Innsbruck, HeiliggeiststraBe 21
Die Koordinierung des Antrages erfolgt im EURO INFO CENTRE der
Wirtschaftskammer
Tirol, Meinhardstrafe 14, A-6020 Innsbruck
Tel.: +43/512/5310-29 (Dr. Vélker Peter), Fax: +43/512/5310-275;
¢)  Zusammensetzung: Erzeuger/Verarbeiter (X) andere ( )

Name des Erzeugnisses: "Tiroler Bergkise g.U."

Art des Erzeugnissés: (vgl. Anhang IV)
Hartkédse aus roher Kuhmilch

Beschrelbung der Spezifikation: (Zusammenfassung der Bedingungen gemaB Artikel 4, Absatz 2)
a)  Name des Erzeugnisses: vgl. 3

b)  Beschreibung: Tiroler Bergkdse  wir din Laibform hergestellt und hat eine
geschmierte, angetrocknete, braungelbe bis braune Rinde. Tiroler Bergkise wird
als Laib mit einem Mindestgewicht von 12 kg hergestellt. Die eher spirliche, ca.
erbsengrofle runde Lochung ist matt bis glinzend und gleichmiBig verteilt. Der
Teig ist schnittfest bis geschmeidig, elfenbeinfarbig bis hellgelb. Der Geschmack
ist mild aromatisch bis leicht pikant.

Zusammensetzung;: :
Mindestfettgehalt 45% F.i.T.
Hochstwassergehalt 40%
Mindesttrockenmasse 60%.

Das Rohmaterial (Kuhmilch) fiir Tiroler Bergkise wird aus Nord- bzw. Osttiroler
Alp- oder Talmilch aus Rinderhaltung mit silofreier Fiitterung gewonnen. Als Lab
wird nur Kilbermagenlab - keine Labersatzstoffe oder Genlab verwendet. Nicht
zuldssig ist die Verwendung von Antioxidantien, Konservierungsmittel,
Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungs- und Geliermitteln, Farbstoffen
Peroxiden, Nitraten und Aromen.
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Geographisches Gebiet:

"Tiroler Bergkidse g.U." darf ausschlieBlich von Erzeugern bzw. Verarbeitern
sowie Landwirten im sterreichischen Bundesland Tirol (Nordtirol und Osttirol,
siehe Karte in Beilage 2) hergestellt werden. ’

Ursprungsnachweis:

Die Fettkéserei und somit die Herstellung von Bergkise verbreitete sich in den
Vierzigerjahren des 19. JH in Tirol (Dr. Willibald Winkler in "Geschichte der
Osterreichischen Land- und Forstwirtschaft 1848 bis 1898, 3. Band,
Commissionsverlag Moritz Perless Wien 1899 - siche Beilage 4). Seit dieser Zeit
wird.in Tiroler Késereien Bergkise hergestellt. Es existieren Vorschriften iiber die
Milchqualitdt (s. Beilage 5, Tiroler Milchlieferungsordnung aus 1950).

Herstellungsverfahren:
Wesentlicher Bestandteil der Herstellung ist die Einhaltung bestimmter Kriterien bei

der Milcherzeugung (Bestimmungen des osterreichischen Milchwirtschaftsfonds fiir
hartkisetaugliche Milch, siehe Beilage 6). Insbesondere gilt:
- Bei Tiroler Bergkise darf aufgrund der Verarbeitung von Rohmilch die Milch
- nicht von einer Kiserei zu einer anderen Kiserei weitertransportiert werden,
- das Futter bei der Rinderhaltung muB zum groftenteil aus Gras und Heu
‘ bestehen und darf keine girenden oder gegorenen Futtermittel sowie in
Haufen erwidrmtes Griinfutter enthalten. Die Aromastoffe aus dem Futter
gehen in den Kise iiber und tragen zu seinem Aroma bei.

Eigentliche Herstellung:

- Die angelieferte Milch wird teilweise entrahmt (auf einen F ettgehalt von ca.
3%); ‘ '

- die so vorbehandelte Milch wird mit Lab versehen, vorgekast und schlieBlich
bei einer Temperatur von ca. 52°C gebrannt; ,

- ‘anschlieffend wird der Kidse In Pressen ausgebracht und der Laib in das
Salzbad (Kochsalzgehalt von ca. 20%, pH-Wert bei 5,25) verlagert. Bei
Fehlen der notwendigen Keime in der Umgebung (bei Neuanlagen, nach
Desinfizierungsmainahmen) werden dem Salzbad Schmierekulturen zugesetzt;

- Tiroler Bergkdse wird bei einer Temperatur zwischen 12 und 16°C und einer
relativen Feuchtigkeit zwischen 90 bis 95% gereift;

- die Kése werden zweimal pro Woche mit Salzwasser behandelt, wodurch sich
an der Oberflache eine spezielle Flora, die auch fiir den aromatisch pikanten
Geschmack mit verantwortlich ist, ergibt.

Zusammenhang: _.
Aufgrund der fehlenden Verkehrserschliessung Tirols entwickelte sich die

Herstellung des Tiroler Bergkases, da die Notwendigkeit bestand; die in den Tilern
des Tiroler Unterlandes - Zillertal, Unterinntal; Achental - anfallenden grofien
Milchmengen lager- und transportfihig zu machen (Molkerei-Lexikon, Prof. Dr.
Ing. M.E. Schulz, 1952, siehe Beilage 3).

Durch die hohe Nachwéirmetemperatur von etwa 5°C wurde grofle hygienische
Sicherheit erreicht und der Kése haltbar gemacht. Dies war notwendig, da die
Absatzgebiete nicht in der Nihe, sondern in weit entfernten Stidten - Wien, Berlin,
usw. - lagen. - '
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4
Der Tiroler Bergkdse wird aus Rohmilch von Kiihen erzeugt, deren Fiitterung

iiberwiegend aus Griinfutter und Heu von Tiroler Almen und dem Bergland erfolgt.
Die typische Flora des Tiroler Griinlandes wirkt sich daher auf den Geschmack des
Kises aus.

Wirtschaftliche Bedeutung fiir die Region:

Im Jahr 1995 wurden in Tirol insgesamt 5.132.018 kg Hartkise produziert. Davon
waren 1.277.080 kg Bergkise. Dies entspricht etwa einem Anteil von 25% (Quelle:
AMA-Bericht - gesamte Kiseerzeugung Tirol).

Kontrolleinrichtung: ,
Name: Der Landeshauptmann von Tirol

Anschrift: A-6020 Innsbruck, Landhaus

Etikettierung:
Die geschiitzte Ursprungsbezeichnung "Tiroler Bergkise" darf in keine andere

Sprache iibersetzt werden. Sie muB auf der Etikette in leserlichen und
unausléschbaren Buchstaben angebracht werden und sich eindeutig von jeder
anderen Aufschrift abheben.

Die Bezeichnung "Geschiitzte Ursprungsbezeichnung” und/oder die Kurzform
"g.U.", welche in der Verkehrssprache des Produktes anzugeben 1st muf}
unmxttelbar darauf folgen.

Die Anbringung von nicht ausdriicklich vorgesehenen zusdtzlichen Angaben ist
untersagt. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken
ist hingegen gestattet, wenn diese den Erwerber nicht tduschen.

Tiroler Bergkise darf lose, vakuumverpackt oder in kontrollierter Atmosphire
abgepackt als ganzes Stiick, geteilt oder aufgeschnitten verkauft werden.

Etwaige einzelstaatliche Anforderungen:
Die fiir die Herstellung von "Tiroler Bergkise g.U." maBgeblichen gesetzlichen

Regelungen sind im Codex Alimentarius Austriacus III. Auflage, Kap. B 32 Abs. 3
"Milch und Milchprodukte, Abschnitt Hartkése (siehe Beilage 7) enthalten.

VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN v
EG-Aktenzeichen: G/AT/1414/95/07/03
Empfang des vollstindigen Dossiereingangs: 12.11.96







Beilage 1

TIROLER MILCHKKUFERVERBAND, reg.Gen.m.b.H.

HeiliggeiststraBe 21
6020 Innsbruck

Tiroler Mitglieder:

Franz TOLLINGER GMBH
Sillhofe
6020 Innsbruck

PLANGGER Herbert
Durchholzen 22
6344 Walchsee

BIEDERMANN Otto GmbH & Co KG

6673 Grin

M. & F. KLAUSNER GesmbH

6380 St. Johann

LECHNER Rudolf KG
6272 Stumm

HORNGACHER Sebastian
6341 Ebbs

HOTTER Hans

6280 Zell am Ziller

KROLL Brigitte
6290 Mayrhofen

Antrag ‘Tiroler Bergkise g.U.’




Beilage 3

Molkerei-Lexikon

Prof. Dr.Ing M.E. Schulz, 1952
(2 Seiten)

Antrag ‘Tiroler Bergkise gU’




Beilage 3

MOLKEREI LEXIKON

Chemsd:.—baktenologlsches Wért‘eﬂ)uda '
RIS von'Dr.M Schulz NN :
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Verlag Deutsche Molkerel-Zeltung, Kempten (Allgau)
- 1952.
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Antrag “Tiroler Bergkiise g.u’




Bergkiasce

. Bergkise

ist cin Kise nach Emmentaler Art, der
auf den Hochalpen hergestellt wird.
Er unterscheidet sich vom Emmentaler
dadurch, daBl er in der Regel nicht
ausgchecizt wird und cincn ziemlich ge-
schlossenen Teig mit nur geringer
Lochbildung aufweist.

Runde Laiblorm (miihlensteinférmig),
Durchmesser etwa 40—90 cm, Gewicht
elwa bis 50 Kilogramm.

Nur als Vollletthise.

Berghdse ist ein Hartkdse. Er soll lol-
gende Merkmale aufweisen:

a) AuBeres: Grifieste, dunkelgelbe bis
brdunliche Rinde mit leich! nach
aullen gewdélbier Randfldche, frei
von Rissen und anderen Fehlern.

b) Inneres: Farbe: Einfarbig, elwas
mattgelb (leichte Zweifarbigkeil zu-
gelassen). Lochung: Geschlossen bis
erbsgelocht, Teig: Zarter geschmei-
diger Teig (nicht kurz, pappig oder
zdhe).

¢) Geruch und Geschmack: Angenehm
mild, aromatisch, nuBkernartig.

Die obigen gesetizlichen Vorschriften
fir Bergkidse entsprechen der - Kise-
verordnung vom 2, 6. 1951.

Ausbeute (reil) 7,5—9,0 kg aus 100 |,
Mittel 8,3 kg. 12,05 | Kesselmilch je kg
Kidse. Der Kise wird hiufig nicht ge-
preit und hat dadurch auch einen
héheren Wassergehalt als normaler
Emmentaler. Im Gegensatz zum Em-
mentaler (63 %% Mindestirockenmasse)
wurden durch dic Kiseverordnung 1951
fiir Bergkidse 609% Mindestirocken-
massc vorgeschrieben (héchstens 409

Wasser).
Mittlere Zusammensetzung:

Fett- Wasser- Trocken- Fett-
stufe gehalt masse gehalt
o s /s /s
45 38,8 61,2 27,5

Wassergehalt des reifen Kises in der
fettfreicn Kisemasse: ca. 52 %o.

Bericselungskiihler
Siche Kiihler.

Berkefeld-Filter

Filter als feinporése Filtermassen oder
Anschwemm-Iilter ausgebildet, die im

Antrag ‘“Tiroler Bergkise g.U."




Beilage 4

»Geschichte der dsterreichischen Land- und Forstwirtschaft 1848

- 1898, 3. Band, Comissionsverlag Moritz Perles Wien 1899+
(3 Seiten)

OLMB?, Kapitel XLIL. - Kiise
(3 Seiten)

Antrag ‘Tiroler Bergkise g.U.’
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I. Die Milehwirtschaft in Osterreich 1848 bis 1898.

Von Dr. Wilibald Winkler, ‘
Honorariacent fiir Molkereiveyen 10 der . L. Hachyehule fir Bodencaltur in Wien.

o/ 1858 bis 1868.

aturgemass wendet sich unsere Aufmerksamkeit, wenn von der Milch.
wirtschaft in Osterreich die Rede 8t, zuniicist den Alpeniandern
zu.  Die ausgedehnten, zum grossen Theil sehr orgiebigen Alpen.
weiden, die Beschrinkunge des Komerbaues durch klimatisehe und Boden-
verhiltnisse hatten dic Jundwirtschaftlicne Bevilkerung dieses (ebistes
frithzeiti auf die Vichzucht hingewieson and zur Ziichtuny vortrefflicher,
milcheririebiger Rindviehschiiye wefihre Wenn nun auch hauptsiichlich
Aufzuche und Ochsenmast detrieben wurtie, so musste man doch, da bei
der Eendurung der Alpenbevilkerung Mileh und Molkersiproducte eine
wichtige Rolle spiclen. trithzeitige auf die Milehnutzunge des Rindes etwas
mehr Wert logen,  Aber withrend  wir vor so Jahren in der Schweiz
bereits cine blihende Milchwirtschaft tinden, Hunderte von Alpen. und
Thadkiisercien existiorten nnd meist genossenschaftlich betrieben wurden, .
war um diesclbe Zeit in den Gsterreichischen Alpengebieten, mit Aus-
nahme wines Theiles von Vorariberg und cinigrr (vegenden Tirols. von
alledem kaum eine Spur,
Die Milchverarbeitung und Milchverwertung war eine sehr primitive,
Der yriésste Theil von Milch, Butter und Topten (Schotten, Quark) wurde
in der cigenen Wirtschatt verbraucht und dieser Verbrauch war cin
wanz boedeutender, insbesondere an DButter und Butterschmalz, wejl (jn
lundesiiblichen Mchlspeisen mit bedeutenden Mengen von Butterfort b
reitet und wenossen werden. In manchen Alpengegenden walt o3 fiie den
Bauwern yeradezu als schimpflich, Butter undg Butterschmalz zu verkaufen :
die: Dienstboten massten sich ein gewisses Reeht auf den Verbrauch
dieser Producte an, Doch welangten immoerhin erhebliche Moengen von
‘Rindschmalze in den Handel Dia Buter selbst eigmete sich weniger
dazu, da sie infolee der geringen Reindichheit Lej der Milehverarbeitung
Reine Haltbarkeit besass. Auf den Almen wurde sie adufie durch lange
Gunch. d. Lard- 4. Farsiwirsen. m. sy, -3
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Bald wurde dic eintrigiiche Fettkiserei nicht nor auf den Alpen,
sondern auch in zweckmissiger eingerichtcten Thalkiscrcien betrieben
(um 1850), duch verlegten sich die lctzteren spiter meir suf die Butter-
erzeugung und die Magoerkiserei nach Schweizerart, je rasch aufblithende
Raumwollindustrie und andere Industriezweigre des Landes verschafften
den Milchproducten leichteren Absatz und leistoren dem Molkerciwesen
Vorschub. Vorurlbery exportierte schon damals sine bedeutende Menge
l.aibkiise (Groyer, Halbemmenthaler) und Limburyer in dic iibrigre Oster-
reichisch-ungarische Monarchie und ins Ausland, sowie Butter nach
Deutschland. Die Fettkiiserei entwickelte sich besonders im Gebiete des
Bregenzerwaldes, im grossen und klcinen Walserthal und am Tannbery,
wibrend das Montavon an der Saucrsennerei und der Rindvichaufzucht
festhiclt. :
Von Vorarlbery aus verbreitete sich die Fottkiiserei Jande der
Vierziger-Jahre durch Schweizer und Vorarlberger Sennen nach Tirol "

zunichst ins Ziilerthal, wo schon 1830 der Vorarlberger Kiisehiindler
g 0 0sbruyeer eine Fottkiiserei angcleyt hatte, ferner ins untere Inngebict
Qultl in dic Beszirke Hopfearten und Kizzbinel. In den beiden letszteren
wurde jedoch theilweise die Buttererzengung beibehalten und irat an
Stellie der  Saverkiserei  die Erzougung siisser Magerkiise (~sperre
Schweizer-).  Die crste Thalkiiserei wurde im Zillerthal (Zell am Ziller)
(1568 durch cinen Bregenzerwilder Unternchmer errichtet.

Fig. 1 und 2 zeigon uns dic Aussen- und Innenansicht von F\lpen.
kiisurvien aus dem Zillerthale mit der urspriinglichen ecinfachen Ein-
richtuny. Auch in die Gbrigen Kronlinder, Lesonders Salzburg (Thaigau)
und Oberisterreich kamen Alyriver und Vorarlberger Kiser, zumeist als
Milchpiichter.

Der Einfluss der weitentwickelten oberitalienischen Milchwirtschaft
machte sich im italienischen Siidtirol 9 geltend, Nchon seit Jahrhunderten
wurden die Alpen Sidtirols von italienischen Kiisereinnternehmern be-
zogren. Der Kuhbestand ist in S@dtirol dichter als in Nordtirol. Die stark
betriebene Kiiserei lehnte sich in ihrer Manier an dic italicnische an
(Vezzenakiise, Bergamasker, Strachinokiise) und die Butter cinzelner Ge-

_liete dhnelt der oberitalienischen; so war die Sulzberger Butter sowohl
.n italien als auch bis Frankreich und Hamburg im Handel yesucht und
bekannt und soil auch gegenwirtig hiiufig als Mailinder Butter gehen.

Die &rmlichen Besitzverhiltnisne zwangen die Bevilkerung frithzeitigr
zur Dilduniy von Sennerci-(?enossenschaﬁmn, deren ¢s achon zu Anfang
unscres Zeitraumes cine grosse Zahl sowohl auf dem Lande als im Thale
gab, freilich mit sehr unvollkommener Organisation, ohne gemeinsame
Verwertung, Infolge der Armut der Theiinehmer waren auch die Ein-
richtungen def Sennercien recht unvollkemmene und die Producte zu.
meist minderer Qualitiit.

N F. Kaltenegger, sRimnler dor éaterreichischen Alpeulinder.« 1, 1, 3, 5.
" F. Kaltenegger, +Rinder der ostesrvichivchen Alpenlinder.s 1, 4.
EX R
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gorsischen Landwirtschafts- (3 esellschart oin Schiiler Schatz manns aus der
Schweiz berufen. Als Vornild dient die Thalmolkerei in Polumbino (mit
Centrifuge), zu der dje gut eingerichtote Alnensennerei auf der Alpe Razor
gehor. Im Jahre 1895 wurde eine wenossenschatiliche Cantrifugen-Maolkerei
in Flitsch eoingerichtet. Die Zahl der Molkerei-Genossenschatten ist auf
27 westicygen,

Ausserdem  bestehen  im Tolmeinischen  auch Einzelsennereicn
yrosserer Guisbesitzer. Hervorzuhaben jst noch die Milchwirtschaft aut
der Herrschart Monastero, dic Milch nach Tricst liefert und Kise erzeugt.

Tirol

In Nordtirol hatten die Preise des Ackerbau-Ministeriums die Bilduny
vou Genossenschaiten und  damit die Einfihrung einer besseren Milch-
verarbeitung selr gefrdert.  Auch das Oberinnthal orschloss sich der
.\'e.-unruu_.-': im Jahre 1878 finden sich daselbat bereigs 16 Molkerei-
Genossenschaften. Dic Zahl der Gcnossensclm"ts-.\lulkemien betrigt
Lewenwidictiy in Nordtirol 80, Die meisten” derselben  arbeiten mit dem
Swartz'schen Aufrahmverfahren und erzeugen Butter und sissen oder
saueren Magerkiise. Die Centrifuven finden mehr und mehr Eingrany,
md in den Thaluebieten gibt es vine yanze Reihe gut eingorichteter
Lentriftgen-Malkercien (Welsbery,  Volders, Weer, Otz, St. Lorenzen,
Telfs ote.:, ’

Die Fott. und Halbfettkiiserei ist im Zilerthal, Unterinn- und
Achenthal bedentend, wird aber aum grossen Theil von Milehpichtern
betrieber.  Erzeugr werden mejst wrusse Laibkiise. sowenannte (Froyer,
dreiviertelfett, und von weicherer Consistenz als die Emmenthaler, Dje
Jahresproduction der wenanaten Thiler betrug 1893 1,500,000 4, Zur
Verbesserung der Oualitic haben die K dscreicurse an der landwirtschare.
lichen Landesanstalt in Rothholz bei Jenbach viel beigetragen. Die
R.’iscrcicixzrichmngcn sind aber noch selyr verbesserunysbediritiys,  Seip
{804 besteint ein Verband der Mulkarrien Deutsch-Tirols (25 (ienossen-
schaftse und 30 Finzelsennercien,.

Auf e Verbesserung der Niilchwirtschaft in Niidtirol haben ausser
den Staats:  und Landessubventionen ypq den Activnen verschiodenor
Fachcorporationen inshesondere folrendn Kinrichtungen eingewirkt Die
landwirtschaftliche Luandesiehranstaly ung Versuchsstation in San Michele
tedl Etach (soit 1:74) wurde durch die sejt 1870 regrelmiisasigy abgrehaltenen
Kiisercilehrgdinge und zahlreiche Wandervortriiee der Mittelpunke milci-
wirtscl'lut'tlicher .\ufkliinm_u'. 18735 wurdc cine wut beschickte landwire.
schattliche R.ng-ionnlaumtellung in Trient abgehalten, auf welcher ins.
besondere  cine  sschwedische Mustersenners- demonstriert  wurde,
1870 wurde eine Mustermolkerei in T rient Lauptsichlich fiir Lmmonthater
und (rreverzer Kiiserel) errichtet und Leon Chevalley aus der franzésischen
Schweiz als milchwirtschattlicher Wanderiehrer engagiort,  Seit  dieser
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Kéase
Referenten: Ing. Hugo Burtscher (Leiter der Kisereischule Rotholz) und
Hofrat Prof. i. P. Dr. Willibald Winkler

Der Verkehr mit Kise und Margarinkiase unterliegt aus dem
Gesichtspunkte der Lebensmittelkontrolle den allgemeinen, den Le-
bensmittelverkehr regelnden Vorschriften. Von diesen kommen insbe-
sondere in Betracht:

1. Das Gesetz vom 16. Jianner 1896, RGBI. Nr. 89 vom Jahre 1897
(,,Lebensmittelgesetz‘);

2. die Ministerialverordnung vom 13. Oktober 1897, RGBI. Nr. 235,
womit Bestimmungen iiber die Erzeugung oder Zurichtung von EB-
und Trinkgeschirren, dann Geschirren und Gerdten, die zur Aufbe-
wahrung von Lebensmitteln oder zur Verwendung bei denselben be-
stimmt sind, sowie iiber den Verkehr mit denselben erlassen werden;

3. die Ministerialverordnung vom 17. Juli 1906, RGBI1. Nr. 142,
iiber die Verwendung von Farben und gesundheitsschidlichen Stoffen
bei Erzeugung von Lebensmitteln (Nahrungs- und GenuBmitteln) und
Gebrauchsgegenstinden, sowie iiber den Verkehr mit derart herge-
stellten Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden;

4. die Ministerialverordnung vom 10. November 1928, BGBI.
Nr. 321, womit die unter Punkt 2 und 3 genannten Verordnungen
abgeidndert bzw. erginzt werden.

Auf den Verkehr mit Kise nimmt ferner auch das Gesetz vom
6. August 1909, RGBL Nr. 177, betr. die Abwehr und Tilgung von
Tierseuchen insoferne EinfluB, als es die Herstellung und den Ver-
kauf von Molkereierzeugnissen aus der Milch erkrankter (geféhrdeter)
Tiere bei Auftreten bestimmter Tierseuchen fiir unzuldssig erklirt.
(Vergleiche insbesondere die §§31, 33 und 46 dieses Gesetzes.)

Margarinkiase unterliegt iiberdies noch den fiir Margarine
geltenden Vorschriften, d. i. das ,Margaringesetz vom 25. Okto-
ber 1901, RGBL. Nr. 26 vom Jahre 1902, betr. den Verkehr mit
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Tyrothrixarten. In Reinkultur kommen am héufigsten in Verwendung:

Bacterium casei epsilon, Streptococcus lactis und Propionsiure-Bak-
terien.

2. Rundkise (bisher in Osterreich unzutreffend auch Halb.
emmentaler genannt). Infast allen Erzeugungsgebieten des Emmentaler-
kiises, in seinen Grundziigen so wie dieser hergestellt. Sie werden
1/g-fett, 3/,-fett und vollfett hergestellt. Die Laibe werden in Miihlstein-
form von mindestens 40 kg Gewicht, 12 cm Hohe und etwa 50 cm
Durchmesser erzeugt. An die Form, die Rinde, den Teig, die Reifung,
den Geruch und Geschmack werden, entsprechend dem jeweiligen
Fettgehalt des Rundkises in der Trockenmasse, ihnliche Anforderungen
gestellt wie an den Emmentalerkise. Die Lochung ist im allgemeinen
kleiner als beim Emmentalerkise, bei fetten Rundkisen im Durch.
schnitt mit etwa 8 mm Durchmesser: je weniger fett der Rundkiise ist,
um so geringer sind die Anforderungen an die Lochung. Ein fetter o
Rundkiise hat immer weniger als 50 kg Laibgewicht, 1/,- und 3/,fette
Rundkiise kénnen mehr oder weniger als 50 kg Laibgewicht haben.
Nicht vollfette Rundkiise sind als 1/o-fett oder 3/,-fett zu kennzeichnen.

3. Groyerkdse (Greyerzer Kise, Gruyéres). Aus dem Kanton
Freiburg (Distrikt Greyerz) stammend, wird er so wie Rundkise in
allen Erzeugungsgebieten des Emmentalerkises hergestellt, insbesondere
in den kleinen Talkisereien der &sterreichischen Alpenlinder (siehe
unter ,,Emmentalerkiise*’) auch auf den Alpen wiihrend des Sommers,
im schweizerischen und franzésischen Jura. Sie sind die kleinsten der
miihlsteinférmigen, festen Schnittkise des Alpen- und Voralpengebietes.
Das Laibgewicht betrigt unter 40 kg. Die Erzeugung ist in den Grund-
ziigen gleich jener des Emmentalerkises und des Rundkiises; wegen des
geringeren Laibgewichtes kann der Kisebruch grober, weniger fest
und weniger trocken gemacht und der geformte Kiise schwicher ge-
preBt werden, wodurch der Teig des fertigen Kises weicher bleibt. @
Die Laibe sind scharfkantig, nicht ausgewdlbt, die Yirbseite oftmals
sogar etwas eingefallen, 8 bis 10 cm hoch, bis zu 50 cm im Durchmesser;
die Rinde soll nicht zu schmierig, zu verkrustet oder mit Schimmelpilzen
besetzt sein, der Teig ist weich-schnittig und mit wenigen, aber sauberen,
erbsengroBen Lochern durchsetzt; Geruch und Geschmack sind rein
und typisch an den Emmentalerkise angelehnt. Groyerkiise werden
vollfett bis 1/,-fett erzeugt und miissen dementsprechend gekennzeichnet
sein. Je weniger fett sie sind, um so mehr verlieren Form, Teig, Lochung,
Geruch und Geschmack und auch .die Rinde die vorgenannten Eigen-
schaften. Die Rinde wird etwas schmieriger, der Teig wird fester,
oftmals griinlich aussehend, die Lochung kleiner und zahlreicher, der
Geruch und Geschmack schirfer. Je magerer der Groyer, um so linger
seine Reifezeit (bis zu 12 Monaten, damit der magere Teig miirber wird).
Weiche Groyer wurden seinerzeit in Vorarlberg erzeugt und Battel-
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mattkise genannt. Halbfette bis !/,-fette groyerartige Kiise werden
auch Mischlingkise genannt. |

4. Magere Laibkise. Aus handabgerahmter oder Zentrifugen-
magermilch hergestellt. RaBkise nennt man in Vorarlberg stark
gesalzene und méglichst lang gereifte Magerkise, meist aus hand-
abgerahmter Milch (Handmagerkise zum Unterschied vom Zentrifugen-
magerkiise). Schnittkise nennt man in Tirol und Salzburg die aus
handabgerahmter Milch erzeugten Kase, denen auf Tiroler und Pinz-
gauer Alpen gerne etwas Ziegenmilch beigesetzt wird, um den Ge-
schmack pikanter zu machen und den Fettgehalt etwas zu verbessern.
Sperkiise (Sperkas) werden in Tirol Kise aus Zentrifugenmagermilch
oder sonst hart und trocken gearbeitete Magerkise genannt. RiBkise,
Schnittkise und Sperkise haben ein Laibgewicht von 8 bis 10, selten
bis 20 kg. Sie dienen als Volksnahrungsmittel vornehmlich im Er-
zeugungsgebiete.

5. Hartkase nach Hollinderart:

a) Edamerkise. Kugelige Formen von 2, selten 4, hochstens
6 kg Gewicht; werden vollfett, 3/,-fett und 1/,-fett hergestellt; von
mildem, reinem, nicht siduerlichem Geschmack, der Teig zart und
schnittig, mit unschidlichen Farbstoffen kriftig gefirbt, ohne Risse
und Spalten, nicht kurz, mit spirlichen kleinen, kugeligen oder ge-
schlitzten Lochern. Die Rinde wird paraffiniert und meist mit Rosanilin
oder Orlean rot gefirbt; auch gelb, blau und violett gefirbte Kise
kommen in den Handel. Mit 4 bis 6 Wochen handelsreif, mit 2 bis
3 Monaten genuBreif. Kleine, abgeflacht-kugelige, !/, kg schwere, voll-
fette Edamerkise fithren den Namen ,,Geheimratskise‘‘. Varianten
sind: der 4 bis 6 kg schwere, linglich-blockférmige Brotkise und der
pikantere, kugelige, etwa 2 kg schwere Littauerkise, der 3/,-fett
und vollfett erzeugt wird. ‘

b) Goudakiise (sprich: Gauda). Flache Laibe mit 5 kg (fettdrmer)
bis 20 kg Gewicht, im Mittel 10 bis 12 cm hoch, 35 bis 40 cm im Durch-
messer, werden vollfett, 1/,-fett und 1/ ,-fett gemacht; besitzen einen dem
Edamer dhnlichen Geschmack, sind jedoch schwiicher kiinstlich gefirbt
und unregelmiBiger gelocht. Rinde zuweilen gefirbt, auch mit ab-
gekochtem Leindl eingerieben oder paraffiniert. Mit 5 bis 6 Wochen
handelsreif, mit 3 bis 4 Monaten genuBreif.

Nach Gouda-Art sind bereitet die Trappistenkise mit 1 bis
2 kg Laibgewicht, die in Bosnien (Kloster Maria Stern bei Banjaluka)
und in Frankreich als ,,Port du Salut‘ hauptsichlich und zuerst
erzeugt wurden und die Steppenkiise.

6. Tilsiterkise. Beheimatet in der Gegend von Tilsit in Ost-
preuBen, heute in fast allen kiseerzeugenden Lindern hergestellt.
Ein ungepreBter oder hiochstens nur ganz schwach gepreSter Hart-
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Beilage 5

Tiroler Milchlieferungsordnung

herausgegeben von der Landwirtschaftskammer fiir Tirol / 1950
(Seite 9)

Antrag ‘Tiroler Bergkise g.U.’




| Anleitung |
zur Erzeugung einwandfreier

Konsum- und Kisereimilch °
(Tiroler Milchligferpggsordnung)

Landeslandwirtschaftskammer fiir Tirol

1 9 5 0




,Genossenschaften” genannt) sowie Einzelproduzenten durch die
Iandeslandwirtschaftskammer in Verbindung mit dem Milchwirt-

schaftsfonds in Zonen mit bewilligter oder verbotener Silagefiitte-

rung eingeteilt (Silofutterverbotszone).
Die Einteilung hat grundsitzlich nach der wihrend des Winterhalb-
Jahres iiblichen oder in Frage kommenden Milchverwertung zu er-

folgen.
Art. 25 :

Zur Silozone gehoren Genossenschaften, die wihrend des Win-
terhalbjahres die Milch ausschliefflich zu Konsum- oder Butterei-
zwecken, zur Fabrikation von Y4fetten und mageren Rundkisen oder
zur Herstellung anderer Erzeugnisse verwerten, fiir die eine Beein-
trichtigung der Qualitit durch Silagefiitterung nicht zu befiirch-

ten ist.

| Art. 26
Zur Silofutterverbotszone gehdren Genossenschaften, bet
. denen auch wihrend der Winterfiitterung die Voraussetzungen vor-
handen sind (geniigendes Milchquantum und technische Einrichtun-

gen), um dauernd oder mindestens wihrend 4 bis 5 Monaten tiglich

Emmentaler oder Greyerzer Kise (Berg-Kise) herzustellen.
Genossenschaften, deren Milch im Winterhalbjahr zur Herstellung
einer andern Kisesorte dient oder industriell verwertet wird, kon-
nen auf Verlangen des Milchverwerters, wenn begriindet, ebenfalls
der Silofutterverbotszone zugeteilt werden.

Bestimmungen iiber die Auszahlung von Preiszulagen an Genossen-
schaften der Silofutterverbotszone bleiben vorbehalten.

Art. 27

Die Zoneneinteilung erfolgt durch die Landeslandwirtschaftskammer
im Einvernehmen mit den Genossenschaften, der Organisation der
Milchkiufer und dem Milchwirtschaftsfonds.

Differenzen iiber die Zoneneinteilung zwischen der Genossenschaft
und einzelnen Produzenten entscheidet die Landeslandwirtschafts-
kammer; Differenzen zwischen Genossenschaft und Milchkdufer eine
Kommission, worin der Milchkiuferverband, der Genossenschafts-
verband, die Abteilung Milchwirtschaft und die Abteilung Pflanzen-
bau der Landeslandwirtschaftskammer vertreten sind.

Art. 28

Die Qualitit der Silage ist vor Beginn der Fiitterung durch den
Kisereiberater oder in seinem Auftrage durch &rtliche Milchpriifer
zu kontrollieren.

Die Milchverbinde (Tiroler Sennereiverband, Tiroler Milchkaufer-
verband), die Milchkiufer und die Pflanzenbauabteilung der Landes-
landwirtschaftskammer sind gehalten, diese Kontrolle wirksam zu
unterstiitzen.

Bestechen Zweifel iiber die Eignung als Milchviehfutter, ist eine
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Beilage 6

Bestimmungen des dsterreichischen Milchwirtschaftsfonds fiir
hartkiisetaugliche Milch

(5 Seiten)

Bundesgesetzblatt, 897. Verordnung, Milchhygieneverordnung

(3 Seiten)

Antrag ‘Tiroler Bergkiise g.U.’ 10
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BeiLage &

Nr. 12

Verlautbarungen des Milchwirtschaftsfonds, ausgegeben am 8. Marz 1993

Heft 2

(II1.2.1) a) Ei_genschafteg, die hartkisetaugliche Milch
aufweisen muB und Bedingungen, die bei der Er-
zeugung von hartkésetauglicher Milch einzuhalten
sind.

GeméB §§ 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 hartkésetaugliche Milch aufweisen muB, 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 tiber die Qualitdt von Milch
und Erzeugnissen aus Milch (Milchqualitiitsbestim-
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 Hartkésetauglichkeitszuschlag.

2. Zur Verarbeitung ist nicht geeignet:

3. Das gesamte Gemelk von Kiihen nach intramam-
maérer Behandlung mit Antibiotika oder sonstigen
Arzneimitteln 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 zustiindigen Betrieb ist
vor neuerlicher Ablieferung der Milch aus behandel-
ten Eutern oder von behandelten Kiihen der Nach-
-weis der Hemmstofffreiheit zu erbringen und die
Freigabe durch den zustindigen Betrieb abzuwar-
ten.

Bei einem VerstoB 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 Qualitéitserzeugnissen in dem festgesetzten Be-
trieb nicht geeignet ist.“

Die entsprechenden Bestimmungen lauten:

w--. Rohmilch ..... darf keinen durch die Bestim-
mung des Reinheitsgrades nachweisbaren Schmutz-
fehalt sowie keinen héheren Sauregrad als 7,2 SH®
pH-Wert mindestens 8,5) aufweisen . . .“

w- - - In ihrer natiirlichen Beschaffenheit verinderte
Miich 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 zu iibernehmen . . .“

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

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 Hartkidsetauglichkeitszuschlag.

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 Miich fiir die
Dauer des festgestellten Mangels der Beanstandung
zu verweigern.

6. Milch, die den iibrigen Vorschriften des § 15 des Le-
bensmittelgesetzes 1975%), BGBI. Nr. 86, in der je-
weils geltenden Fassung, und der aufgrund dieser
Gesetzesstelle erlassenen Verordnungen nicht ent-
spricht. .’o
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 Hartkisetauglichkeitszuschlag.

%) ,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 Gewinnung 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 Halt-
barkeit der von diesen Tieren stammenden Lebens-
mittel zu erhéhen;

¢) Tieren Stoffe mit spezifischer Wirkung, die dazu be-
stimmt sind, den Ertrag zu steigern, Krankheiten
vorzubeugen oder zu behandeln oder die Beschaffen-
heitder von den Tieren stammenden Lebensmittel zu
beeinflussen, insbesondere Antibiotika, Chemother-
apeutika, andere arzneilich oder pharmakologisch
wirkende Stoffe oder Fermentpriparate, ohne Zulas-

sung oder entgegen den Zulassungsbedingungen zu
verabreichen;
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(111.2.1.a) 7. Pflanzenschutz- bzw. Schéadlingsbekdamp-
fungsmittel.

Nach Anwendung von Pflanzenschutz- bzw. Schad-

lingsbekdmpfungsmittein sind die im jeweiligen

Einzelfall zu beachtenden 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 festgesteliten Mangels den Anspruch
auf den Hartkéasetauglichkeitszuschlag.

8. Diingung :
Die Beweidung von Fldchen nach Ausbringung von

d

~—

nicht zugelassene oder der Zulassung nicht entspre-
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;
Schédlingsbekédémpfungsmittel,
Desinfektionsmittel fiir Tiere oder Tierstélle ohne
Zulassung oder entgegen den Zulassungsbedingun-
gen in Verkehr zu bringen oder an Tieren oder in
Tierstédllen anzuwenden;

f) Futter oder Futtermittel mit Riickstinden von
Pflanzenschutz-, Schidlingsbekdmpfungs-, Reini-
gungs-, Desinfektionsmitteln oder anderen Stoffen,
die geeignet sind, in den von diesen Tieren stam-
menden Lebensmitteln bedenkliche Riickstdnde 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 c gelten nicht
fiir die Krankheitsbehandlung von Tieren aufgrund
tierdrztlicher Verschreibung und fiir die Krankheitsbe-
handlung von Tieren mit nicht rezeptpflichtigen Arz-
neimitteln.

(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,

a) Tiere, die entgegen Abs. 2 lit. a, b, ¢, e oder f behan-
delt wurden, oder
die mit Arzneimitteln behandelt wurden, sofern be-
denkliche Riickstiinde der verwendeten Arzneimit-
tel oder ihrer Umsetzungsprodukte zu erwarten
sind,
zum Zwecke der Lebensmittelgewinnung oder

b) Lebensmittel, die von solchen Tieren stammen,
oder .

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

. lit.coder Abs. 9 *

in Verkehr zu bringen.

(6) Der behandeinde Tierarzt hat die Tierhalter bei
der Verschreibung oder Verabreichung von Arzneimit-
teln, die Riickstdnde verursachen, nachweislich ber
die Vorschriften des Abs. § lit. a und b zu informieren
und die Frist anzugeben, wéhrend der mit bedenkli-
chen Riickstinden zu rechnen ist; er hat weiters Auf-
zeichnungen iiber Art, Menge und Grund der Ver-

e

~—

Reinigungs- oder_

Wirtschaftsdiinger oder rasch wirkendem Handels-

diinger ist frithestens drei Wochen nach der Diin-

gung wieder zuldssig; sinngemal gilt dies fiir die

Verwendung von Griinfutter.

Die Verwendung von Klérschlamm als Diingemittel

hat in diesen landwirtschaftlichen Betrieben zu un-

terbleiben.

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 Hartkésetauglichkeitszuschlag.

schreibung zu fithren, diese drei Jahre aufzubewahren

und den Kontrollorganen jederzeit vorzuweisen.

(7) Der Bundesminister fiir Gesundheit und Umwelt-
schutz hat, wenn das mit der Sicherung einer einwand-
freien Nalhrung und mit dem Schutz der Verbraucher
vor Gesundheitsschéddigung und Téduschung vereinbar
ist, im Einvernehmen mit dem Bundesminister fiir
Land- und Forstwirtschaft mit Verordnung Stoffe im
Sinne des Abs. 2 lit. c 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 allfilliger In-
dikatoren anzuordnen, das Anbringen von Anwen-
dungsvorschriften und sonstigen Hinweisen auf den
Abpackungen vorzuschreiben und allfiillige 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-
sundheitsschidigung oder Téuschung geboten ist, mit
Verordnung
a) die Anwendung bestimmter Arzneimittel bei Tieren

zu verbieten oder zu beschrinken;

b) anzuordnen, daB bestimmte 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
Riickstiinde von Mitteln oder Stoffen oder deren Um-
setzungsprodukten im Futter oder in Futtermitteln
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 geéindert durch das Bundesgesetz
BGBI. Nr. 783/1974, ergangene Bescheide bleiben auch
nach Wirksamkeitsbeginn dieses Bundesgesetzes in
Kraft. Sie sind unter Gewiéhrung einer angemessenen
Aufbrauchsfrist aufzuheben, wenn sie Vorschriften
dieses Bundesgesetzes oder aufgrund dieses Bun-
desgesetzes erlassenen Verordnungen nicht entspre-
chen.
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(II1.2.1.a) 9. Fiitterung

10.

11.

12.

13.

14,

15.

16.

17.

32

An Futtermittel diirfen ausschlieflich verwendet
werden:

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

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 Erwdrmung durch
Zwischenlagerung ausgeschlossen ist,

Méhren, Halbzucker- und Futterriiben bis 15 kg,
Kohlriiben bis 10 kg je Kuh und Tag, frei von Erd-
resten und Faulstellen,

an Kraftfutter Weizen, Gerste und Hafer, geschro-
tet, gequetscht oder gemahlen und deren Kleien im
trockenen Zustand, ohne Behandlung gegen Lager-
schédlinge mit Chemikalien, die in der Schadlings-
bekdmpfungsmittel-Héchstwerteverordnung

(BGBI. Nr. 649/1988) ausdriicklich angefiihrt sind.
Fiir diese Kornerfriichte gelten die Qualitdtsanfor-
derungen gemiB den Sonderrichtlinien fiir die Ge-
wéhrung von Frachtkostenzuschiissen fiir inldndi-
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 eriaubtem
Kraftfutter gemé#B Punkt a) 13 und aus Trockenfut-
ter geméB Punkt a) 11, mit max. 15 % Kornermais,
mit insgesamt max. 15 % Extraktionsschrote bzw.
Expeller geméB Pkt. a) 13 und insgesamt max. 50 %
Futtererbse (Kdrnererbse) und Pferdebohne (Ak-
kerbohne).

Handelsfuttermischungen entsprechend den Rah-
menbestimmungen des §4 des Futtermitteigeset-
zes mit den Einschrénkungen gem#3 Punkt a) 13
und Punkt a) 14 mit max. 3 % Griinsirup bzw. Me-
lasse, ohne Nichtproteinstickstoffverbindungen.
Handelsfuttermischungen, die mit dem ausdriickli-
chen Hinweis als ,Hartkisetaugliches Milchvieh-
futter” in Verkehr gebracht werden, bediirfen vor
der Inverkehrsetzung der Anerkennung durch eine
vom Milchwirtschaftsfonds autorisierte Untersu-
chungsanstalt (das ist derzeit die Bundesanstalt
fiir alpenliindische Milchwirtschaft Rotholz), wel-
che die Anerkennung nach Untersuchung auf Ein-
haltung von zuléssigen 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-
stinde der Brauerei und Riickstinde der Zuckerfa-
brikation (Punkt a) 27) — insbesondere:

18.

19.
20.
21.

22.

23.
24,
25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

alle verdorbenen Futtermittel. auch Grunfutter,

das sich nach langerer Zwischenlagerung erwarmt

hat oder in Garung iibergegangen ist,

Kartoffeln in jeglicher Form.

Mais, Roggen und deren Mehle.

alle Futtermittel tierischen Ursprungs. wie

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

Milchpulver; Harnstoffe:

alle Olsamen, Olkuchen, Extraktionsschrote und

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

ten.

Riickstdnde der Brennerei, wie Schlempen jegli-

cher Art,

Rickstidnde der Mosterei, wie Obsttrester und Fall-

obst,

alle Kiichen-, Garten- und Obstabfidlle sowie Rii-

benblétter und Kartoffelkraut.

Bei einem VerstoB gegen die Fiitterungsbestim-

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 Verstofles zu
verweigern,

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant den An-
spruch auf den Hartk#setauglichkeitszuschlag
fiir den Monat, in dem ein Versto8 gegen die
Fiitterungsbestimmungen festgestellt wird. Im
Wiederholungstall tritt der Verlust des Hartka-
setauglichkeitszuschlages fiir die Dauer von
drei Monaten ab dem Zeitpunkt der Feststel-
lung des Verstofles ein.

Im landwirtschaftlichen Betrieb des Milcherzeu-

gers hat die Erzeugung, Lagerung und Verwen-

dung folgender Futtermittel ganzjahrig und zur

Génze zu unterbleiben:

Gérfutter jeglicher Art (Silofutter), ausgenommen

Rundballensilage, welche unmittelbar in der unge-

Offneten Folienumhiillung von der Futterfliche

weg abgegeben und nicht im eigenen Betrieb ver-

wendet wird.

Riickstéinde 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 geméaf

Punkt a) 28, a) 29 und a) 30 fiir alle Betriebsstiitten

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

chen und personlichen Verhéltnisse die Gefahr
einer Infektion der Milch mit anaeroben Sporen-
bildner mit Sicherheit auszuschlieBen ist.

Uber strittige Fiille wird individuell nach vorange-

gangener Ermittlung an Ort und Stelle von den

Fondsorganen durch einen Feststellungsbescheid

entschieden.

Bei einem Versto8 der Erzeugungsbedingungen ge-

méB 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 oder
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(II1.2.1.2) 31.) Verwendung von Silofutter ganzjahrig
und zur Ganze eingestellt, so ist der Bearbei-
tungs- und Verarbeitungsbetrieb zur Ubernah-
me der angelieferten Milch erst nach Ablauf
einer Frist von 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-
stoB handelt) den Anspruch auf den Hartkise-
tauglichkeitszuschlag fiir die Dauer des Versto-
Bes und fiir ein Jahr nach Beendigung des Ver-
stoBes.

Bei einem Versto gegen die Erzeugungsbedingun-

gen gemédB Punkt a) 29 (Riickstinde 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 VerstoBles zu verweigern,

— verliert der Betrieb bzw. der Lieferant den An-
spruch auf den Hartkisetauglichkeitszuschlag
fiir den Monat, in dem ein VerstoB gegen die
Fiitterungsbestimmungen festgestellt wird. Im
Wiederholungsfalle tritt der Verlust des Hartka-
setauglichkeitszuschlages fiir die Dauer von
mindestens drei Monaten ab dem Zeitpunkt der
Feststellung des VerstoBes ein.

32. Wenn ein Landwirt einen Teil seines Betriebes
bzw. einen seiner Betriebe verpachtet oder auf an-
dere Weise jemandem zur Nutzung liberlaBt, so gilt
das Erzeugungs- und Verwendungsverbot gemif
Punkt a) 28, a) 29 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-
be, es sei denn, daB aufgrund der értlichen und per-
sonlichen Verhiltnisse die Gefahr einer Infektion
der Milch mit anaeroben Sporenbildnern mit Si-
cherheit auszuschlieSen ist.

Uber strittige Fille wird individuell nach vorange-

gangener Ermittlung an Ort und Stelle von den

Fondsorganen durch einen Feststellungsbescheid

entschiéden.

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 VerstoB8 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 Verstofies 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-
sto handelt) den Anspruch auf den Hartkiise-
tauglichkeitszuschlag fiir die Dauer des Versto-

Bes und fiir ein Jahr nach Beendigung des Ver-
stoBes.
33. Kontrollbestimmungen

Der Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb bzw.

sein Beauftragter hat das Recht, die Einhaltung

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 Hartkésetauglichkeitszu-
schlag.

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

1. Wenn fiir das gesamte Einzugsgebiet eines Bearbei-
tungs- und Verarbeitungsbetriebes oder fiir Teile
desselben der Milchwirtschaftsfonds gemiafl § 14
Abs. 2 MOG die Ubernahmspflicht fiir Rohmilch auf
hartkiésetaugliche Milch beschrinkt hat, ist der Be-
arbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb zur U/bernah-
me der von den in Betracht kommenden Erzeugern
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.

2. Wenn gemabB lit. a) die angelieferte Milch die festge-
setzten Eigenschaften nicht aufweist oder die fest-
gelegten Erzeugungsbedingungen nicht eingehaiten
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 Qualitit
von Emmentaler, Bergkidse und Parmesan, die an-
laglich der Gewdhrung von Zuschiissen beachtet
werden miissen (Ubernahmeverbot der Bearbei-
tungs- und Verarbeitungsbetriebe).

GemiB §§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 gemaf § 14
Abs. 2 MOG die Ubernahmspflicht fiir Rohmiich auf
hartkisetaugliche Milch beschrinkt hat, so darf der
Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb Milch von
den in Betracht kommenden Erzeugern nicht iiber-
nehmen, wenn entweder diese Milch den gemif
Punkt a) 1 festgesetzten Bestimmungen iiber die
Beschaffenheit der Milch nicht entspricht oder die
in den Punkten a) 3, a) 4, a) 6, a) 7, a) 8, a) 9 bis a) 25
(im Wiederholungsfalle), a) 28, a) 29, a) 30 und a) 32
festgelegten Erzeugungsbedingungen nicht einge-
halten wurden.

2. Dieses Ubernahmeverbot besteht fiir denjenigen
Zeitraum, welcher bei der im Einzelfall in Betracht
kommenden Ziffer der lit. a) angegeben ist.

3. Nimmt ein Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
vorsitzlich entgegen dem Ubernahmeverbot ge-
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(I11.2.1.¢) 3.) mé4B Punkt ¢) 1 und ¢) 2 Milch an, so sind
die ihm vom Milchwirtschaftsfonds zu gewihrenden
Zuschiisse auf die Dauer des VerstoBSes, mindestens
jedoch fiir ein Monat zu entziehen. Bei wiederholter
Ubertretung des Verbotes ist der Entzug der Zu-
schiisse auf einen entsprechend lingeren Zeitraum
auszudehnen.

4. Die gleichen Folgen gelten auch fiir Bearbeitungs-
und Verarbeitungsbetriebe, die Milch, weiche ge-
méf lit. ¢) 1 und ¢) 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

GeméB § 5 Abs. 5 MOG und unter Beriicksichtigung
der im Punkt a) 1 erwdhnten Bestimmungen des
Milchwirtschaftsfonds iiber die Qualitit von Milch und
Erzeugnissen aus Milch (Milchqualitiitsbestimmun-
gen) wird bestimmt:

1. Jene Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetriebe, wel:
che Emmentaler, Bergkiise, Rheintaler Bergfettka-
se, Parmesan, Rohmilch-Hartkése in Blockform und
allenfalls entwickelte Milch und Milchprodukte aus
Rohmilch, bei denen der Preis eine Bedeckung des
Hartkésetauglichkeitszuschlages bringt, erzeugen,
erhalten nach MaBgabe der nachfolgenden Bestim-
mungen zur monatlichen Auszahlung an die Milch-
lieferanten einen Hartkisetauglichkeitszuschlag in
der Hohe von 10 g je Kilogramm Milch, soweit

2. der Milchwirtschaftsfonds hinsichtlich dieser Milch-
lieferanten im Rahmen der Einzugsgebietsregelung
geméB § 14 Abs. 2 MOG die Ubernahmspflicht des
Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetriebes fiir Roh-
milch auf hartkidsetaugliche Milch beschrinkt hat,

3. die angelieferte Milch den im Punkt a) 1 genannten
Bestimmungen entspricht,

4. die in den Punkten a) 3, a) 6, a) 7, a) 8, a) 9 bis a) 25,
a) 28, a) 29, a) 30 und a) 32 genannten Erzeugungsbe-
dingungen eingehalten werden.

5. Fiir Milch, weiche die III. Qualititsklasse nicht er-
reicht, wird kein Hartkiisetauglichkeitszuschlag ge-
withrt.

Der Milchwirtschaftsfonds gewiihrt den Hartkiise-
tauglichkeitszuschlag als Zuschufl, soweit er nicht
in den Produkterlisen und den damit verbundenen
produktbezogenen Zuschiissen abgedeckt ist.

Die Feststellung des Keimgehaltes und der Quali-
titsklassen erfolgt nach dem BeschluS des ge-
schiiftsfiihrenden Ausschusses vom 14. November
1980, kundgemacht in Heft 168 der Verlautbarungen
des Milchwirtschaftsfonds, ausgegeben am 20. De-
zember 1990, Nr. 183, Seite 530ff., in der geltenden
Fassung (zuletit geéindert durch BeschluB des ge-
schiftsfiihrenden Ausschusses vom 30. Jinner 1991,
kundgemacht in Heft 1 der Verlautbarungen des
Milchwirtschaftsfonds, ausgegeben am 30. Jinner
1991, Nr. 1, Seite 1).

8. Alle Lieferanten, die fiir diesen Hartkésetauglich-
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keitszuschlag in Frage kommen und bisher eine Si-
loverzichts- und Fiitterungsbeschrankungserkla-
rung nicht unterschrieben haben. haben ihrem zu-
stindigen Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetrieb
folgende unterschriebene Erkldrung abzugeben:
~ERKLARUNG
Mir ist bekannt. daB8 der Hartkisetauglichkeitszu-
schlag nur ausbezahlt wird, wenn die einschlagigen
Bestimmungen des Milchwirtschaftsfonds, die ins-
besondere Fiitterungsbeschrinkungen und den
ganzjdhrigen und gidnziichen Verzicht auf Silo-
futterbereitung-, -lagerung und -verwendung bein-
halten, eingehalten werden. Ich bestitige, ein Ex-
emplar dieser Bestimmung erhalten zu haben.
Ich erklére, daf ich diese Bestimmungen erfiille. Ich
weil, daB ich bei Nichteinhaltung einer dieser Be-
stimmungen nicht berechtigt bin, diesen Hartkéase-
tauglichkeitszuschlag anzunehmen. Ich verpflichte
mich, gegebenenfalls den Ubernahmsbetrieb hievon
in Kenntnis zu setzen.*

7. Die bisher vorliegenden Siloverzichtserklirungen
sowie die ab jetzt erforderlichenfalls eingeholten zu-
sétzlichen Erkldrungen sind von den Bearbeitungs-
und Verarbeitungsbetrieben der zustdndigen Lan-
desstelle des Milchwirtschaftsfonds zur Bestitigung
hinsichtlich der Ubereinstimmung mit der vom
Milchwirtschaftsfonds im Rahmen der Einzugsge-
bietsregelung gemiB § 14 Abs. 2 MOG auf hartkise-
taugliche Milch beschrinkten Ubernahmspflicht
des Bearbeitungs- und Verarbeitungsbetriebes vor-
zulegen. Auszahlungen eines Hartkisetauglich-
keitszuschlages sind an diese bestitigten Erkldrun-
gen gebunden.

8. Wenn die angelieferte Milch die gemia8 Punkt a) 1
festgesetzten Eigenschaften nicht aufweist oder die
gemél 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 Erzeugungs-
bedingungen nicht eingehalten wurden, so verliert
der Betrieb bzw. der Lieferant den Anspruch auf
den Hartkisetauglichkeitszuschlag fiir denjenigen
Zeitraum, welcher bei der im Einzelfall in Betracht
kommenden Ziffer der lit. a) angegeben ist.

9. Der dem Betrieb gewdhrte Hartkisetauglichkeits-
zuschlag ist restlos an die anspruchsberechtigten
Milchlieferanten auszubezahlen; allenfalls fiir die
Auszahlung nicht benétigte Betrige sind an den
Milchwirtschaftsfonds zuriickzuerstatten.

2.2 Zuschiisse fiir Lagerhaltungskosten

2.2.1 ZuschuB fiir die Einlagerung von Osterreichi-
scher Teebutter in Tiefkiihlrdumen

1. Der Milchwirtschaftsfonds gewihrt Bearbei-
tungs- und Verarbeitungsbetrieben sowie wirt-
schaftlichen Zusammenschliissen einen Zu-
schul fiir die Kosten der Einlagerung von
Osterreichischer Teebutter in Tiefkiihlréu-
men, wenn folgende Voraussetzungen gegeben
sind:

a) Die Einlagerung von Osterreichischer Tee-
butter in eigenen oder gemieteten Tiefkiihl-
rdumen muBl im Einvernehmen oder im
Auftrag des Milchwirtschaftsfonds erfol-
gen.
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324. Stiick

897. Verordnung: Milchhygieneverordaung

[EWR/Anb. I: 389 L 0362, 389 L 0384]

897. Verordnung des Bundesministers fiir
Gesundheit, Sport und Konsumentenschutz
iiber Hygienevorschriften fiir die Herstellung
und Vermarktung von Rohmilch, wirmebehan-
delter Milch und Erzeugnissen auf Milchbasis
(Milchhygieneverordnung)

Auf Grund der §§ 10 Abs. 1,19 Abs. 1,21,29lit. b
und 42 Abs. 3 des Lebensmittelgesetzes 1975, BGBL.
Nr. 86, zuletzt geidndert durch das Bundesgesetz
BGBIl. Nr.756/1992, wird im Einvernehmen mit
dem Bundesminister fiir Land- und Forstwirtschaft
und hinsichdich der §§7 und 8 sowie Anhang C
Kapitel III Z5 im Einvernehmen mit dem
Bundesminister fir wirtschaftliche Angelegenheiten
verordnet:

Allgemeine Vorschriften

§ 1. (1) Diese Verordnung ist auf Rohmilch,
wirmebehandelte Konsummilch, Werkmilch und
Erzeugnisse auf Milchbasis anzuwenden; diese
Verordnung ist auch auf Erzeugnisse anzuwenden,
deren Milchbestandteile zum Teil durch andere
Bestandteile als Erzeugnisse auf Milchbasis ersetze
worden sind.

(2) Diese Verordnung ist, mit Ausnahme der
Aufbewahrungspflicht des Begleitdokuments fiir
wirmebehandelte Konsummilch und Erzeugnisse
auf Milchbasis gemaf8 §.5Z 5 lit. b sowie § 8 Z 1 und
Z 2 und des Anhangs C Kapitel IV, nicht auf

— Einzelhandelsbetriebe, die Rohmilch, wirme-
behandelte Milch und Erzeugnisse auf Milch-
basis ausschliefllich an den Letztverbraucher
abgeben;

— Hersteller von Speiseeis, die Speiseeis erzeu-
gen und dieses ausschlieflich an den Letztver-
braucher abgeben;

— Einrichwungen der Gemeinschaftsversorgung

anzuwenden.

§ 2. Gemif dieser Verordnung ist
1. ,Rohmilch*:

das unverinderte Gemelk einer oder mehre-
rer Kihe, Schafe, Ziegen oder Biffel, das
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nicht tiber 40 °C erhitzt und keiner Behand-
lung mit ihnlicher Wirkung unterzogen
wurde;

. wWerkmilch*:

zur Verarbeitung bestimmte Rohmilch bzw.
aus Rohmilch gewonnene Fliissigmilch oder
Gefriermilch, die einer physikalischen Be-
handlung wie Wirmebehandlung oder Ther-
misierung unterzogen worden ist und in ihrer
Zusammensetzung verindert sein kann,
sofern sich diese Verinderung auf den
Zusarz oder Entzug von natiirlichen Bestand-
teilen der Milch beschriinkt, und nicht fir

. den unmitelbaren Verzehr bestimmt ist;

. pwirmebchandeite Konsummilch*:

Konsummiich, die fir den Letztverbraucher
oder fiir die Gemeinschaftsversorgung be-
stimmt ist, einer Wirmebehandlung unterzo-
gen wurde und in den in Anhang C Kapitel I
Abschnitt A Z 4 lit. a, b, ¢ und d definierten
Formen aufgemacht ist, oder pasteurisierte
Milch fiir die unverpackte Abgabe direkt an
den Letztverbraucher;

. wErzeugnisse auf Milchbasis*:

Milchprodukte sowie mit diesen oder mit
Milch hergestelltes Speiseeis;

. wErzeugnisse*':

alle Erzeugnisse gemifl § 1 Abs. 1;

. »Wilrmebehandlung*':

jede Behandlung durch Erhitzung, die
unmittelbar nach ihrer Anwendung ecine
negative Reaktion beim Phosphatasetest

- bewirkt;
. wIhermisierung*:

Erhitzung der Rohmilch wihrend mindestens
15 Sekunden bei einer Temperatur zwischen
57°C und 68 °C, sodal die Milch nach
dieser Behandlung beim Phosphatasetest
positiv reagiert;
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d) Nach dem Melken miissen das Melkgeschirr,
die Maschinenmelkaniage und die Behiltnisse, die
mit der Milch in Beriihrung gekommen sind,
gereinigt und desinfizier werden. Nach jedem
Benutzungsvorgang oder, bei zu kurzen Zeitspan-
nen zwischen dem Entleeren und dem Nachfiillen,
nach jeder Serie von Benutzungsvorgingen, sind die
Behiltnisse und Tanks, die zur Beférderung der
Rohmilch zur Milchsammel- oder -standardisie-
rungsstelle oder zum Be- oder Verarbeitungsbetrieb

eingesetzt worden sind, zu reinigen und zu

desinfizieren, bevor sie erneut verwendet werden.

KAPITEL III
Allgemeine Hygienebedingungen fiir das Melken

1. Das Melken muf hygienisch einwandfrei wie
folgt durchgefithrt werden:

a) Die ecinzelnen Kithe einer Herde miissen
identifiziert werden kdnnen. Die Kiihe sind
sauber und gepflegt zu halten.

b) Wihrend des Melkens und unmittelbar davor
diirfen keine Arbeiten ausgefithrt werden, die
die Milch nachteilig beeinflussen ksnnten.

¢) Vor Melkbeginn sind Zitzen, Euter und
gegebenenfalls der angrenzende Lenden-,

Schenkel- und Unterleibsbereich der Kithe zu
siubern.

d) Vor Melkbeginn hat der Melker das Aussehen
der Milch zu priifen. Im Zweifelsfall darf die
Milch der betreffenden Kuh nicht abgegeben
werden. Kithe mit klinischer Eutererkrankung
sind an lewzter Stelle oder an einem
gesonderten Stand bzw. von Hand zu melken,
und die Milch darf nicht abgegeben werden.

¢) Personen, die fiir das Melken und die weitere
Behandlung der Milch zustiindig sind, miissen
geeignete saubere Arbeitsideidung tragen.

f) Die Melker haben unmitelbar vor dem
Melken ihre Hinde zu waschen und nach
Moglichkeit auch wihrend des Melkens
sauberzuhalten.

Zu diesem Zweck sind geeignete Waschvor-
richtungen vorzusehen, damit die fiir das
Melken oder die Milchbehandlung zustindi-
gen Personen ihre Hinde und Arme reinigen
konnen.

Schnit- und Schiirfwunden sind vor dem
Melkvorgang mit einem wasserfesten Ver-
band abzudecken.

g) Bis zur Abholung ist die Milch in der
Milchkammer oder in einem Milchlagerraum
aufzubewahren.

h) Milchkammem sind ausschlieflich dem Um-
gang mit Milch und Melkgeschirr vorzube-
halten.

i) Volle Milcheimer, die im Kuhstall abgestelit

werden, sind abzudecken und sobald als
moglich nach draufien oder in die Milchkam-
mern zu bringen.
Wird die Milch gefilterr, so sind die
verwendeten Filter je nach Typ zu wechsein,
bevor ihre Absorptionsfihigkeit nachlifit. Der
Filter ist auf jeden Fall vor dem Melken zu
wechsein. Sackfilter diirfen nicht verwendet
werden.

2. Sofort nach dem Melken ist die Milch an einen
sauberen Ort zu verbringen, der so ausgestattet ist,
dafl eine nachteilige Beeinflussung der Milchquali-
uit ausgeschlossen ist.

Wird die Milch nicht innerhalb von zwei Stunden
nach dem Melken gesammelt bzw. abgeholt, so ist
sie im Fall der tiglichen Sammiung auf eine
Temperatur von mindestens 8 °C — bei Milch fiir
die Herstellung von Kise mit einer Reifezeit von
mindestens 60 Tagen auf eine Temperawr von
mindestens 12°C — und bei noch grofieren
Sammiungsintervailen auf mindestens 6 °C abzu-
kithlen. Bei der Befdrderung gekithiter Milch zu
dem Be- oder Verarbeitungsbetrieb darf die
Temperatur der Milch 10 °C — bei Milch fiir die
Herstellung von Kise mit einer Reifezeit von
mindestens 60 Tagen 14 °C — nicht tbersteigen.

KAPITEL IV
Personalhygiene , K
Der Inhaber oder Geschiftsfuhrer hat dafir
Sorge zu tragen, dafl Personen, die die Rohmilch
kontaminieren kdnnten, so lange von der Behand-
lung der Rohmilch ausgeschiossen werden, bis

nachgewiesen ist, dafl die betreffenden Personen sie
ohne Gefahr der Kontamination behandeln kénnen.

KAPITEL V

Normen fiir die Sammiung der Rohmiich im
ichb bzw. fiir ihre Anlieferung im Be-
oder Verarbeitungsbetrieb
A. Robe Kuhmilch

1. mufl zur Herstellung von wirmebehandelter
Konsummilch, fermentierter Milch, Milch mit
Labzusatz, aromatisierter Miich und Rahm fol-
gende Normen erfiillen:

Keimzahi bei 30 °C (pro ml) < 100 000 (a)
Gehait an somatischen Zellen
(pro ml) < 400000 (b)

a) Geometrisches Mittel tber zwei Monate bei
mindestens zwei Probenahmen je Monat.
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b) Geometrisches Mittel iiber drei Monate bei
monatlich mindestens einer Probenahme.

2. mufl zur Herstellung von anderen als unter
Nummer 1 aufgefithrien Erzeugnissen auf Milchba-
sis folgende Normen erfiillen:

Ab 1. 1. 1998
Keimzahl bet 30 °C
(pro ml) < 400000 (a) < 100000 (a)
Somatische Zellen
(pro mi)

< 500000 (b) < 400 000 (b)

a) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

b) Geometrisches Mittel dber drei Monate bei
monatlich mindestens einer Probenahme.

3. mufl zur Herstellung von Rohmilcherzeugnis-
sen ohne Wirmebehandlung
a) Nummer 1 entsprechen;
b) auflerdem foigende Norm (1) erfiillen:
Staphylococcus aureus (pro mi):
n =235,
m = 500,
M = 2000,
c= 2

B. Rohe Biffelmilch

1. mul zur Herstellung von Erzeugnissen auf
Milchbasis folgende Normen erfilllen:

Keimzahl bei 30 ° C (pro ml)
Somatusche Zellen (pro ml) <

= 1000 000 (a)
500 000 (b)

a) Geometrisches Mittel ilber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

b) Geometrisches Mittel iiber drei Monate bei
monatlich mindestens ciner Probenahme.

x4

2. mufl zur Herstellung von Rohmilcherzeugnis-
sen ohne Wirmebehandlung folgende Anforderun-
gen erfiillen:

Keimzahi bei 30 °C (pro ml): < 500 000,
somatische Zellen (pro ml): < 400 000,
Staphylococcus aureus wie bei Kuhmilch.

- C. Rohe Ziegen- und Schafmilch

1. muS zur Herstellung wirmebehandelter
Konsumziegenmilch oder -schafmilch oder zur

Herstellung wirmebehandeiter Erzeugnisse auf
Ziegen- oder Schafmilchbasis folgende Bedingun-
gen erfitllen:

Keimzahl bei 30 °C (pro mi) < 1000000 (a)

a) Geometrisches Mittel iiber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

2. muf zur Herstellung von ,,Rohmilcherzeugnis-
sen” ohne Wirmebehandlung folgende Normen
erfiillen:

Keimzahl bei 30 °C (pro ml)
Staphylococcus aureus (pro mi)

< 500000 (a)
die gleiche An-
forderung wie
fur rohe Kuh-
milch

a) Geometrisches Mittel diber zwei Monate bei
monatlich mindestens zwei Probenahmen.

D. Die Einhaltung der Abschniwte A, B und C ist
beim Sammein im Erzéugerbetrieb oder bei der
Anlieferung der Rohmilch im Be- bzw. Verarbei-
tungsbetrieb stichprobenweise gemifl §9 zu kon-
trollieren.

E. Entspricht die Milch innerhalb von drei Monaten
nach Feststellung eines Wasserzusatzes oder nach
Uberschreitung der Normen dieses Kapitels nicht,
darf sie nicht mehr in Verkehr gebracht werden.

(1) Die Parameter ,n%, ,m“, ,M“ und ,c*

werden wie folgt definiert:

n = Anzahl der Proben;

m = Schwellenwert fur die Keimzahl; das
Ergebnis gilt als zufriedensteliend, wenn die
Keimzahl jeder einzelnen Probe den Wert
»m* nicht ibersteigt;

M = Hochstwert fiir die Keimzahl; das Ergebnis
gilt als nicht zufriedenstellend. wenn die
Keimzahl einer oder mehrerer Proben den
Wert ,,M“ erreicht oder tiberschreitet;

¢ = Anzahl der Proben mit einer Keimzahl _

zwischen ,,m" und ,,M*; das Ergebnis gilt
als akzeptabel, wenn die Keimzahl der
ibrigen Proben htchstens den Wert ,,m“
erreicht.

ANHANG B
KAPITEL I

Allgemeine Vorschriften filr Riume der Be- und
Verarbei betrick
Die Be- und Verarbeitungsbetricbe miissen
mindestens iiber folgendes verfiigen:
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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


mailto:office@lacon-institut.at

	Tiroler_Bergkaese_HA7_2007.pdf
	HA7_07_ED_TirolerBergkaese
	1. Name [der g.g.A. oder der g.U.]
	2. Mitgliedstaat oder Drittland
	3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder des Lebensmittels
	3.1. Erzeugnisart 
	3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, für das der unter Punkt 1 aufgeführte Name gilt
	3.3. Rohstoffe (nur für Verarbeitungserzeugnisse)
	3.4. Futter (nur für Erzeugnisse tierischen Ursprungs)
	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

	4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets
	5. Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
	5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets
	5.2. Besonderheit des Erzeugnisses
	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.)


	HA7_07_sp_TirolerBergkaese
	Aktuelle_Kontrollstelle_TirolerBergkaese

