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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 GRAUKÄSE“ 
 
EG-Nr.: G/AT/01435/95/07/03 
 

 g.g.A.  g.U. 

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

Tiroler Graukäse 

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 

Durch Milchsäuregärung ohne Labzusatz hergestellter Sauermilchkäse, aus roher 
oder pasteurisierter Kuhmilch (meist Magermilch). 

Äußeres Aussehen: gebietsweise Schimmeläderung, teilweise Schimmel an der 
Oberfläche; dünne, bläulich-graue bis grün-graue Rinde mit leichten 
landkartenartigen Rissen.  

Inneres Aussehen: Farbe von außen nach innen grau bis graugrün, marmoriert oder 
mit weißem Kern; Teig am Rand eher trocken, im reifen Zustand nach innen gelb-
speckig mit einzelnen nicht durchgereiften Topfenstückchen.  

Graukäse zeigt in Tirol eine regionsspezifische Ausprägung: 

– im Oberinntal speckig, gut durchgereift, 
– im Unterinntal topfig, nur sehr langsam reifend. 

Form: Kleinlaibe oder Stangen von 1 bis 4 kg. 

Geschmack: säuerlich, pikant-würzig bis scharf. 

3.3. Rohstoffe (nur für Verarbeitungserzeugnisse) 

Alp- oder Talmilch aus dem Bundesland Tirol. 

3.4. Futter (nur für Erzeugnisse tierischen Ursprungs) 

Alm- und Talflora, silofreie Fütterung. 

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 

Der Name „Tiroler Graukäse“ darf in keine andere Sprache übersetzt werden und 
muss auf dem Etikett in leserlichen und unauslöschbaren Buchstaben angebracht 
werden und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift abheben. Die Angabe 
„geschützte Ursprungsbezeichnung“ oder die Abkürzung „g.U“ muss unmittelbar 
darauf folgen. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder 
Eigenmarken ist 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 

Tiroler Gebirgstäler mit einer besonders artenreichen Flora der Weiden. 
Jahrhundertelange Tradition der Herstellung von Graukäse im Tiroler Raum. 

5.2. Besonderheit des Erzeugnisses 

Spezielles Aroma, spezielle Konsistenz (Sauermilchkäse). 

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 klimatischen Bedingungen der Tiroler Gebirgstäler führen zu einer besonders 
artenreichen Flora der Weiden, die sich im speziellen Aroma der Milch 
widerspiegelt. Beim Herstellungsverfahren handelt es sich um ein auf den Tiroler 
Raum eingeschränktes traditionelles handwerkliches Verfahren, das bereits seit 
Jahrhunderten auf bäuerlichen Betrieben und Sennereien angewendet wird. Tiroler 
Graukäse stellt in Tirol einen wichtigen Bestandteil der bäuerlichen Esskultur dar. 

 

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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