
Bezeichnung: Tiroler Bergkäse g.U. 
Nationales Aktenzeichen: HA 7/2007 (urspr. Zl.1187-GR/95 ) 
EG-Aktenzeichen: G/AT/1416/95/07/03 
Antragstellende Vereinigung: Verband der Tiroler Käserei- und Molkereifachleute 

A-6020 Innsbruck, Brixner Straße 1, 
Tel.: 0043-059292-1810 
Fax: 0043 059292-1899 
email: milchwirtschaft@lk-tirol.at 

Vertreter/Kontaktperson: 
 

Dipl.Ing. Stefan Hörtnagl 
 

 Gemeinschaftsschutz besteht bereits aufgrund Eintragung gemäß  VO (EWG) Nr. 2081/92:   
VO (EG) Nr.1065/97, L 156/5/97 v. 13.6.1997 
Geändert durch: -- 

 

 

mailto:milchwirtschaft@lk-tirol.at


EINZIGES DOKUMENT 
 

Verordnung (EG) Nr. 510/2006 des Rates zum Schutz von geografischen Angaben und 
Ursprungsbezeichnungen für Agrarerzeugnisse und Lebensmittel 
 
„TIROLER BERGKÄSE“ 
 
EG-Nr.: G/AT/1416/95/07/03 
 

 g.g.A.  g.U. 

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

2. MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND 
Österreich 

3. BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS 
3.1. Erzeugnisart  

Klasse 1.3. Käse 

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, für das der unter Punkt 1 aufgeführte Name 
gilt 
Bergkäse wird aus roher, hartkäsetauglicher Kuhmilch, die nicht über die 
Gewinnungstemperatur erwärmt und nicht zentrifugalentkeimt wird, mit 
Milchsäurebakterien-Kulturen und Labstoffen in Laibform mit einem Mindestgewicht 
von 12 kg hergestellt. Er weist eine geschmierte, angetrocknete, braungelbe bis 
braune Rinde auf. Die eher spärliche, ca. erbsengroße runde Lochung ist matt bis 
glänzend und gleichmäßig 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 %  
Höchstwassergehalt 40 % 
Mindesttrockenmasse 60 %. 

3.3. Rohstoffe (nur für Verarbeitungserzeugnisse) 
Alp- oder Talmilch aus Nord- bzw. Osttirol; als Lab wird nur Kälbermagenlab – keine 
Labersatzstoffe oder Genlab verwendet. Unzulässigkeit der Beifügung von 
Antioxidantien, Konservierungsmitteln, Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungs- 
und Geliermitteln, Farbstoffen, Peroxiden, Nitraten oder Aromen. 

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

 

3.4. Futter (nur für Erzeugnisse tierischen Ursprungs) 
Das Futter der Rinder muss zum größten Teil aus Gras und Heu von Tiroler Almen 
und dem Bergland bestehen und darf keine gärenden oder gegorenen Futtermittel 
sowie in Haufen erwärmtes Grünfutter enthalten (Heumilch), da die 
Geschmacksstoffe aus dem Futter in den Käse übergehen und dessen Aroma 
beeinflussen. 



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

3.6. Besondere Vorschriften für Vorgänge wie Schneiden, Reiben, Verpacken usw. 
Tiroler Bergkäse darf lose, vakuumverpackt oder in kontrollierter Atmosphäre 
abgepackt als ganzes Stück, geteilt oder aufgeschnitten verkauft werden. 

3.7. Besondere Vorschriften für die Etikettierung 
Die Bezeichnung „Tiroler Bergkäse“ darf in keine andere Sprache übersetzt werden. 
Sie muss auf dem Etikett in leserlichen und unauslöschbaren Buchstaben 
angebracht werden und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift abheben. Die 
Bezeichnung „geschützte Ursprungsbezeichnung“ und/oder die Kurzform „g.U.“, 
welche in der Verkehrssprache des Produktes anzugeben ist, muss unmittelbar 
darauf folgen. 

Die Anbringung von nicht ausdrücklich vorgesehenen zusätzlichen Angaben ist 
untersagt. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder Eigenmarken 
ist hingegen gestattet, wenn diese den Erwerber nicht täuschen. 

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

5. ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET 
5.1. Besonderheit des geografischen Gebiets 

Almen und Bergland, mit der dafür typischen Vegetation; langjährige 
Herstellungstradition. 

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses 
Spezielles Aroma. 

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.) 
Der Käse wird aus Rohmilch von Kühen erzeugt, deren Fütterung überwiegend mit 
Grünfutter und Heu von Tiroler Almen und dem Bergland erfolgt. Die typische Flora 
des Tiroler Grünlandes wirkt sich zusammen mit dem traditionellen 
Herstellungsverfahren unmittelbar auf den Geschmack des Käses aus. Aufgrund der 
fehlenden Verkehrserschließung entwickelte sich in Tirol um die Mitte des 
18.Jahrhunderts die Käsererzeugung, um die in den Tälern des Tiroler Unterlandes 
anfallenden großen Milchmengen lager- und transportfähig zu machen. 

 

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

http://www.patentamt.at/Home/Markenschutz/Herkunftsangaben/Formulare/HA7_07_sp_TirolerBergkaese_1.pdf 

http://www.patentamt.at/Home/Markenschutz/Herkunftsangaben/Formulare/HA7_07_sp_TirolerBergkaese_1.pdf




























































 

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 

mailto:office@lacon-institut.at
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