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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 GRAUKASE*

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

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

1.

3.2

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

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

MITGLIEDSTAAT ODER DRITTLAND
Osterreich

BESCHREIBUNG DES AGRARERZEUGNISSES ODER DES LEBENSMITTELS

Erzeugnisart

Klasse 1.3 Kase

B?schreibung des Erzeugnisses, fur das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name
gilt

Durch Milchsauregarung ohne Labzusatz hergestellter Sauermilchkése, aus roher
oder pasteurisierter Kuhmilch (meist Magermilch).

AuBeres Aussehen: gebietsweise Schimmeladerung, teilweise Schimmel an der
Oberflache; dinne, blaulich-graue bis grin-graue Rinde mit leichten
landkartenartigen Rissen.

Inneres Aussehen: Farbe von auBBen nach innen grau bis graugriin, marmoriert oder
mit weiBem Kern; Teig am Rand eher trocken, im reifen Zustand nach innen gelb-
speckig mit einzelnen nicht durchgereiften Topfenstickchen.

Graukase zeigt in Tirol eine regionsspezifische Auspragung:

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

Form: Kleinlaibe oder Stangen von 1 bis 4 kg.
Geschmack: sauerlich, pikant-wirzig bis scharf.
Rohstoffe (nur flir Verarbeitungserzeugnisse)
Alp- oder Talmilch aus dem Bundesland Tirol.

Futter (nur flr Erzeugnisse tierischen Ursprungs)
Alm- und Talflora, silofreie Futterung.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet erfolgen miissen

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



3.7.

5.2.

5.3.

Besondere Vorschriften fur die Etikettierung

Der Name ,Tiroler Graukase” darf in keine andere Sprache Ubersetzt werden und
muss auf dem Etikett in leserlichen und unausléschbaren Buchstaben angebracht
werden und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift abheben. Die Angabe
»geschitzte Ursprungsbezeichnung® oder die Abklrzung ,g.U“ muss unmittelbar
darauf folgen. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen oder
Eigenmarken ist gestattet, wenn diese den Erwerber nicht tduschen.

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

ZUSAMMENHANG MIT DEM GEOGRAFISCHEN GEBIET
Besonderheit des geografischen Gebiets

Tiroler Gebirgstaler mit einer besonders artenreichen Flora der Weiden.
Jahrhundertelange Tradition der Herstellung von Graukase im Tiroler Raum.

Besonderheit des Erzeugnisses
Spezielles Aroma, spezielle Konsistenz (Sauermilchkase).

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

Die klimatischen Bedingungen der Tiroler Gebirgstaler fihren 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 eingeschranktes traditionelles handwerkliches Verfahren, das bereits seit
Jahrhunderten auf bauerlichen Betrieben und Sennereien angewendet wird. Tiroler
Graukase stellt in Tirol einen wichtigen Bestandteil der bauerlichen Esskultur dar.

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

[siehe: www.patentamt.at — Markenschutz - Herkunftsangaben.]
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Amtsblatt der Europdischen Gemeinschaften

Nr. L 163/19

VERORDNUNG (EG) Nr. 1263/96 DER KOMMISSION
vom 1. Juli 1996

zur Erginzung des Anhangs der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 iiber die Eintra-
gung der geographischen Angaben und Ursprungsbezeichnungen gemifl dem in
Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 vorgeschenen Verfahren

DIE KOMMISSION DER EUROPAISCHEN
GEMEINSCHAFTEN —

gestiitzt auf den Vertrag zur Griindung der Europiischen
Gemeinschaft,

gestiitzt auf die Verordnung (EWG) Nr. 2081/92 des Rates
vom 14. Juli 1992 zum Schutz von geographischen
Angaben und Ursprungsbezeichnungen fiir Agrarerzeug-
nisse und Lebensmittel (), .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 gewihrieisten, dafl diese
Bezeichnungen mit den Artikeln 2 und 4 der genannten
Verordnung {ibereinstimmen. Die Prifung dieser ergin-
zenden Angaben hat ergeben, daf die betreffenden
Bezeichnungen den genannten Artikeln entsprechen.
Daher ist es notwendig, sie nunmehr einzutragen und im
Anhang der Verordnung (EG) Nr. 1107/96 der Kommis-
sion () hinzuzufiigen.

Nach dem Beitritt der drei neuen Mitgliedstaaten beginnt
die in Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/92

vorgesehene Frist von sechs Monaten mit dem Tag ihres
Beitritts. Bestimmte der von diesen Mitgliedstaaten mitge-
teilten Bezeichnungen entsprechen den Artikeln 2 und 4
und sind deshalb einzutragen.

Di¢ 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 ergiinzt.

Artikel 2

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

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

Mitgliedstaat.

Briissel, den 1. Juli 1996

() ABL Nr. L 208 vom 24. 7. 1992, §. 1.
() ABL Nr. L 148 vom 21. 6, 1996, S. 1.

Fir die Kommim'on
Franz FISCHLER
Mitglied der Kommission
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' ANHANG

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

Fleisch und Schlachtnebenerzeugnisse, frisch

PORTUGAL

— Cabrito Transmontano (GUB)
— Came Barrosi (GUB)

— Carmne Maronesa (GUB)

— Camne Mirandesa (GUB)

Fleischerzeugnisse :
ITALIA ' '
— Bressola della Valtellina (IGP) :
— Culatello di Zibello (GUB)

— Valle d’Acsta Jambon de Bosses (GUB)
— Valle d’Acsta Lard d’Amad (GUB)

— Prosciutto di Carpegna (GUB)

— Prosciutto Toscano (GUB)

— Coppa Piacentina (GUB)

— Pancetta Piacentina (GUB)

— Salame Piacentino (GUB)

Kise i
BELGIQUE '
— Fromage de Herve (GUB)

FRANCE

— Fourme d’Ambert ou Fourme de Montbrison (GUB)
ITALIA

-— Bitto (GUB) ;
— Bra (GUB) : i
— Caciocavallo Silano (GUB) (") :
— Castelmagno (GUB)

— Fiore Sardo (GUB)

— Monte Veronese (GUB)

— Pecorino Sardo (GUB)(3)

— Pecorino Toscano (GUB) ()
— Ragusano (GUB)

— Raschera (GUB)

— Robiola di Roccaverano (GUB)
~— Toma Piemontese (GUB) ()
— Vaile d'Aosta Fromadzo (GUB)
— Valtellina Casera (GUB) '

OSTERREICH
— Tiroler Graukise (GUB) !
PORTUGAL

— Queijo de cabra Transmonuno (GUB)

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

ELLAS
— Méh Edémg Mawérou Bavilu (Tannenhonig Menslou Vanilis) (GUB)

() Der Schutz des Namens .Caciocavallo® ist nicht beantrage.
() Der Schutz des Namens .Pecorino® ist nicht beantrage.
() Der Schutz des Namens .Toma® ist nicht beantragt.
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Fette

Olivendl

ITALIA

— Aprutino Pescarese (GUB)
— Brisighella (GUB)

— Collina de Brindisi (GUB)
— Canino (GUB)

— Sabina (GUB)

OSTERREICH
— Steierisches Kiirbiskernsl (GGA)

Obst, Gemiise und Getreide

ELLAS

— Quotixt Mey&pov (Pistazien Megaron) (GUB)

— ®vortixu Alyivag (Agina Pistazien) (GUB)

— Zixa Bpaspavas Mapkonotiou Meoovyeiov (Feigen Vavronas, Markopoulou, Mesogion) (GGA)
— Toproxéha MéAepe Xaviov Kpfirng (Orangen Maleme Chania Kreta) (GUB)

Tafeloliven

— Kovoepolis Apgicong (Konservolia Amfissis) (GUB)

— Kovoepord ‘Aprtag (Konservolia Artas) (GGA)

— Kovoepborit Avardving (Konservolia Atalantis) (GUB)

— Kovoepboht Pobiov (Konservolia Rovion) (GUB)

— Kovoepodid Ztudidag (Konservolia Stylidas) (GUB)

— Gpoiduna Obéoov (Throumba Thassou) (GUB)

— ©Gpodpna Xiov (Throumba Chiou) (GUB)

— Opotpna Apnadibs PeSopuvng Kpfrme (Throumba Ambadias Rethymnis Kreta) (GUB)

ITALIA

—- Fagiolo di Lamon della Vallata Bellunese (GGA)
— Fagiolo di Sarconi (GGA)

— Farro della Garfagnana (GGA)

— Peperone di Senise (GGA)

— Pomodorc S. Marzano dell'Agro Samese-Nocerino (GUB)
—— Marrone del Mugello (GGA)

— Marrone di Castel del Rio (GGA)

— Riso Nano Vialone Veronese (GGA)

— Radicchio Rosso di Treviso (GGA)

— Radicchio Variegato di Castelfranco (GGA)

OSTERREICH
— Marchfeldspargel (GGA)

Frische Fische, Weich- und Schalentiere sowie Erzeugnisse hieraus

ELLAS
— Avyotépayo Meoodoyyiov (Fischrogen aus Mesolongui) (GUB)

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

Backwaren, Feinbackwaren, Siiflwaren oder Kleingebick

DEUTSCHLAND

— Nimberger Lebkuchen (GGA)
— Libecker Marzipan (GGA)
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Eintragungsantrag: Artikel 5 ( ) Artikel 17 (X)
g.U0 X) g.g.A ()

Einzel'ataatlichcagkkﬁmzcidlen: 1190 - GR/95

1. Zustandige Stelle das Mitgliedstaates:

Name : o
Bundesministerium fUr wirtschaftliche Angelegenheiten, Rs;erat‘
fiir den gewerblichen Rechtsschutz, XKohlmarkt 8-1C, 1010 Wien,
Tel: ++43/1/53424-0, Fax: ++43/1/53424-520.

2. Antragstellende Vereimm

Nameg : )
Verband der Tiroler Kiserei- und Molkereifachleute
3rixner Strale 1, 6020 Innsbruck

Erzeuger bzw. Verarbeiter des Tiroler Milchkiuferverbandes
reg.Gen.m.b.H., Heiliggelststrafe 21, 6020 Innsbruck
Koordinierung des Antrages: :

Dipl.-Ing. Thomas Lorenz, Brixner 3 e 1, 6020 Innsbruck
Tel. ++43/512/5929-252, Fax ++ 12/35929-206

Dr. ®=ster Vidlker, Msinhard ade 14, 6021 Innsbruck;

Tel. ++43/512/5310-293,~%ax ++43/512/5310-275) .

3. Name des Erzeugnissas: —U.’

4. Axrt des Erxzeugnigses:

Sauermilchkase aus Kuhmilch (Magermilch)

5. Beechreibung der Spezifikation:
(Zusammenfassung der Badingungen gemaAf Artikel 4 Absatz 2)

8) Nema: ‘Tiroler Grauk#ise g.U.’

b) Baeschraeibung:

Sauermilchkase, aus Tiroler Kuhmilch, roh oder pasteurigiert,
meist Magermilch, ohne Labzusatz, nur Milchsdurefillung;
Exrscheinungsbild: gebietsweise Schimmel&derung,
Oberflidchenreifung (von aufen nach innen) teilweiss Schimmel an
der Oberfliche, 2Zusatz von Salz und/oder Pfeffer;

Yorm: Kleinlaibe oder Stangen von 1 bis ca. 4 kg;

AuBeres: dinne, bliaulich~graue bis grin—graue Rinde mit
leichten landkartenartigen Rissen;

Antrag ‘Tiroler Graukise g.U.’ 1




Innares: Ifarbe von auden nach innen grau bis graugrin,
narmoriert oder mit welfem Kern; Teig am Rand sher trocken, im
feifen Zustand nach innen gelb-speckig; .
Geschmack: sauerlich, pikant-wiirzig bis schaxf;
Graukdse zeigt in Tirol eine reglonsspezifische Ausprigung:
- im Oberinntal speckig, gut durchgereift,
- im Unteriantal topfig,.nur sehr langsam reifend.
c) Geographischas Gebiet: ’
‘Tirolexr Grauk#se g.U.’ darf ausschlieRlich von befugten Erzeu-
gern bzw. Verarbeitern und im Rahmen der biuerlichen Milchver—
arbeitung im 8sterreichischen Bundesland Tirol (Nord:tirol /
Osttirol) hergestellt werden.
d) Ursprunganachwaeis:
Tiroler Graukdse ist ein typisches Produkt der Tiroler Alpentd-
ler (‘Molkerei-Lexikon’, Prof.Dr.Ing. M. E. Schulz, 1352,
‘Wegweiser fir die Milchwirtschaft’, Dr. Winkler, 1325).
e) Harstellungsverfahren: X
Die Milch wird durch S&uerung und nicht durch Lab eingedickt.
Die Reifung erfolgt von aufien nach innen, der Teig ist in derx
" Randzone meistens etwas trocken und nach innen im reifen Zu-—-
stand speckig mit einzelnen, nicht durchgereiften Topfenstick-
chen. . :
) Zusammanhang: : -
Die Herstellung des Tiroler Grauk#se stellt schon seit Jahrhun-
derten in Tirol einen wichtigen Bestandteil bXuerlicher E8kxul-
tur dar. Auf den Bauernh&ifen hat sich die ‘Graukdserei’ aus
folgenden Grilnden breitgemacht:
— der KdsungsprozeB ist sehr einfach
— die Produktion in kleinstrukturierten Betrieben ist m¥glich
- die im Rahmen der Berglandwirtschaft gewonnene Milch ist fdr
diese X#seerzeugung hervorragend geeignet
- die Magermilch, die bei der Butterherstellung anfillt, koante
damit einer sinnvollen Verwertung zugeftthrt werden
— Graukdse hat in vielen b&uerlichen Kochrezepten einen festen
Platz eingenommen.
Neben dem Herstellungsverfahren ist es vor allem die Qualitit
der (Uberwiegend) verwendeten Rohmilch, die sich wvon der
Bakteriologie bis zur feinchemischen Zusammensetzung herleitet,
die den Tiroler Graukise als abgegrenztes, regionales Produkt
erscheinen laBt.
g) Xontrolleinrichtung:

Der Landeshauptmann von Tirol,
Landhaus, A-6020 Innsbruck

h) Etikettierung:

‘Tiroler Graukidse g.U.’ (in keine andere Sprache Ubersetzt) muB
auf der Etikette in leserlichen und unausldschbaren Buchstaben
angabracht werden und sich eindeutig von jeder anderen Anf-
schrift abheben. Die Verwendung von Namen, Firmenbezeichnungen
oder Eigenmarken ist hlngegen gestattet, wenn diese den Erwer-
bex nicht tauschen.

Antrag “Tiroler Graukdse g U.’ 2
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‘i) Etwaige aeainzelstaatliche Anforderungen: & - It

Die ftir die Herstellung won ,Tirolar Graukise u.g." maﬁgebh-
cnen gesetzlichen Regelungen sind im Codex Alimentarius Rus-
triacus II. Auflage, Xap. XLIT ,Xa#se" Apschnitt C 4, ,linger
geresifte, gréBar geformte Quarkkidse”™ enthalten.

VON DER KOMMISSION AUSZUFULLEN

WX OA4 35 ) G4 /0
Datum des Dossier aingl ngs: 4‘,@2/3 q/é/

Anttag “Tiroler Graukdse g U.’ ) 3



Mitteilung vom 12.3.1996 an die Kommission (aus ZI. 521-GR/96):

1190-GR/95 + 1298-GR/95: ,, Tiroler Graukése*:

Die beiden Antriige werden unter dem nationalen Aktenzeichen Z1. 1190-GR/95
zusammengezogen und eine neue Zusammenfassung vorgelegt. Die zu Z1. 1298-GR/95
vorgelegten Spezifikationsunterlagen sollen in den Akt Z1. 1190-GR/95 iibernommen werden.




Antrag auf Eintragung einer geschitzten Ursprungsbezeichnung (g.U.)
entsprechend EG-Verordnung Nr. 2081/92
(im vereinfachten Verfahren gem. Art. 17)

1. Zusténdige Behérde des Mitgliedslandes:

Bundesministerium fir wirtschaftliche Angelegenheiten, Referat
fiur den gewerblichen Rechtsschutz, Kohlmarkt 6-10, 1010 Wien,

Tel. ++43/1/53424-0, Fax ++43/1/53424-520.

2. Antragstellaer (Triéger der Ursprungsbezeichnung) :

Der Antrag wird von den in Beilage 1 angefﬂprten Erzeugera bzw.
Verarbeitern des Tiroler Milchk&uferverbandes eingebracht.
Die Koordinierung des Antrages erfolgt im EURO INFO CENTRE dex

Wirtschaftskammer Tirol, MeinhardstrafSe 14, 6020 Innsbruck; Arn-

sprechpartner: Dr. Peter Vtlker, Tel. ++43/512/5310-293, Fax
+4+43/512/5310-275) .

3. Name/Sachbezeichnung/Herkunftsbezeichnung (Ursprungs-be-
zaeichnung) des Erzeugnisses:

‘Tiroler Graukase g.U.’

4. Beschreibung des Erzeugnisses:

Das Rohmaterial (Kuhmilch) fir Tiroler Graukdse wird aus Tirot
ler Alpmilch oder Tiroler Talmilch aus Rinderhaltung mit silot
freier Flitterung gewonnen. Es handelt sich um einen durch

Milchs#uregidrung ohne Labzusatz hergestellten Sauermilchkiéise in

Laib- oder Stangenform.

Im jUngeren Stadium weist er meist eine krtimelige Struktur sot
wie einen topfigen Kern auf.

Das Laib- bzw. Stangengewicht betrdgt bis zu 4 kg.

5. Bezeichnung des geographischen Gebietes, in dem das Guundo%—
hezge-

Zeugnis und das Lebensmittel erzeugt, verarbeitet und
stellt wird:

‘Tiroler Graukdse g.U.’ darf ausschlieBlich von befugten Erzep-

gern bzw. Verarbeitern im dsterreichischen Bundesland Tirel
(siehe Karte in Beilage 2) hergestellt werden.

Antrag ‘Tiroler Grauksse g.U.’ 2. Juni 1995 1




6. Angaben zur Herkunft des Erzeugnisses aus dem begrenzten
geographischen Gebiet, auf das sich die Herkunftsbezeichnuyag
bezieht:

Tiroler Graukise ist ein typisches Produkt der Tiroler Alpentﬂr

ler (‘Molkerei-lLexikon’, Prof.Dr.Ing. M. E. Schulz, 1952,
‘Wegwelser fir die Milchwirtschaft’, Dr. Winkler, 1925, slehe

Beilage 3).
Von besonderer Bedeutung ist der eingesetzte Rohstoff, dessen
Qualitdten durch besondere Methoden der Tierhaltung und Fdtte-
rung gewirleistet werden miissen (siehe Punkt 4).

7. Beschreibung des Varfahrens zur Gewinnung des L‘benunittol#

Bei Tiroler Graukase handelt es sich um einen Sauermilchkéise,
der aus Magermilch (Kuhmilch) hergestellt wird. Die Bereitung
ist #hnlich wie beim Gorgonzola oder Roqufort, nur wird die
Milch durch Sduerung und nicht durch Lab eingedickt.

Herstellungsvorgang:

- die vorbereitete Kesselmilch wird durch Zugabe von 2 - 3 %
Sdurewecker bei 20 - 25 ° C dickgelegt,

- unter langsamen Rithren folgt ein Nachwidrmen auf 50 ° C,
- der ‘Brennvorgang’ erfolgt bei 50 - 55 ° C,

- nach Zugabe von Gewirzen wird der Sauermilchtopfen bei Zim-
mertemperatur gepreft,

- die Reifezeit dauert ca 10 - 21 Tage wobei der Reiferaﬁn eihes
Temperatur von 18 - 20 ° C sowie eine relative Luftfeuchtigy
keit von 60 - 80 % aufweist.

Die Reifung erfolgt von auBen nach innen, der Teig ist im der
Randzone meistens etwas trocken und nach innen im reifen 2u-
stand speckig mit einzelnen, nicht durchgereiften Topfenltﬂcﬁr

chen.

8. Angaben zur Verbindung zwischen dem Erzeugnis und den: Ver-
hiltnissen oder dem Ureprung in dem begrenzten geographischer
Gebiet:

Die Herstellung des Tiroler Graukidse stellt schon seit Jahrh
derten in Tirol einen wichtigen Bestandteil bduerlicher £B
tur dar. Auf den Bauernhtfen konnte sich die ‘Graukidserei’ a
zwel Grunden breitmachen: erstens ist der Kasungsprozefl sehr
einfach und zweitens konnte damit die Magermilch, die bei de
Butterherstellung anfiel, einer sinnvollen Verwertung zugef
werden. Heute wird er nicht nur auf Bauernhdfen fur den Eige
bedarf erzeugt, sondern auch in darauf spezialisierten Kise-
reien.

Antrag ‘Tiroler Graukise g.U. 25. Juni 1998 2




9. Angaben zu Kontrollaeinrichtungen gemaS Art.10 der EG-Her-
RunfteVvo:

Ergdnzend zu den gesetzlich vorgesehenen Kontrollen des Amtes
der Tiroler Landesregierung, Abteilung Vd (Sanitdtsabteilmung),

Landhausplatz, 6020 Innsbruck, im Betrieb liberwacht die Bundeg-

anstalt fur Lebensmitteluntersuchung, Technikerstrafe 70, 6024
Innsbruck, die Anwendung der vorliegenden Produktionsvor=
schrift. Sie kann gemi8 Art. 10 der EG-Verordnung Nr. 208i vo#
14, Juli 1992 die o6rtliche Produzentengemeinschaft mit der
Uberwachung von Herstellung und Verkauf von ,Tiroler Grauklise
g.U."“ betrauen. .

10. Besondere Angaben 2ur Aufmachung, Bezeichnung und Kam-

zeichnung des Erzeugnisses, wenn dort ein Bezug zur g.U. h.:gﬁ-

stellt wixd: ,
Die geschiitzte geographische Angabe ‘Tirocler Graukise’ darf i

keine andere Sprache bersetzt werden. Sie mul auf der Etikettle :Q

in leserlichen und unausléschbaren Buchstaben angebracht werd
und sich eindeutig von jeder anderen Aufschrift abheben.

Die Bezeichnung ‘geschiitzte Ursprungsbezeichnung’ und/odey di
Kurzform ‘g.U.’, welche in der Verkehrssprache des Produktes
anzugeben ist, mul unmittelbar darauf folgen.

Die Anbringung von nicht ausdrucklich vorgesehenen zusatzlich

Angaben ist untersagt. Die Verwendung von Namen, Firmenbegeich-

nungen oder Eigenmarken ist hingegen gestattet, wenn dies@ den
Erwerber nicht tauschen.

Tiroler Graukdse darf lose, vakuumverpackt oder in kontrollied-

ter Atmosphire abgepackt als ganzes Stiick, geteilt oder aufge-
schnitten verkauft werden.

Abpackung, Aufschnitt und Portionierung dtirfen ausschlieBlich
im Bundesland Tirol (siehe Punkt 5) erfolgen.

11. Besondere Anforderungen an das Erzeugnis, die sich aup
£G-Recht oder der dsterreichischen Raahtsordnung ergeben::

Die fur die Herstellung von ,Tiroler Graukise u.G." mal’gebli-
chen gesetzlichen Regelungen sind im Codex Alimentarius

Austriacus II. Auflage, Kap. XLIT ,Kdse" Abschnitt C d, .lingdr

gereifte, grdfer geformte Quarkkise™ enthalten.

Antrag ‘Tiroler Graukise g.U.' 25. Iumi 1993 3
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Tirolex Gruklu

Der Normalwassergehalt des reifen
Kises in der fettireien Kisemasse be-
trigt 52—60%, im Mittel 56 %/ Letz-
teres entsprlcht bei "

Feait. 'lum Trocken- Fett- -

stule ~ gehall masse gehalt

509/ 40,0% 60,0% 30,0%
45%, * 423% 5717% 26,0%,
40% . 444% 556% 222%
309 ‘“.3“/0 51.7% 15,594/
20 516% 4849% - 9,7%

Magerkise 57.0 '/o . 430% 0.0‘/0
Kochsalzgehalts Im Mittel 2,5% (3,1

bis 3,0 %/).

H des reifen Kises (in der Mitte): 5.2
is 5160 ﬂbmdf (h der M-ltt') 3.3

uand mchr.

Fchlcrbouuu‘ auf Kuoprlhmgou
A. Geschmacks bitter; sauer; ofiflich;

ealzbitter, vcndzcn. @berreif (zu alt);

faulig,
B. Geruchs stinkig; faulig; sauer.

C. Inneres (Farbe, Lochung und Telg):
Anomale Fiirbung (bla8, dunkel) bunt.

hrbi Heckig, g; blauer Ruld;
uuhgz trisbhig; Molkennestar;

oc wunuu kurz, br&ekelitl

dicht;. :u.Bh(: [ '}] nui‘. )

D. Aufieres leichmiBige Grofle der

—Kln"R.ind tzt; Rinderissigrblane—
oder rote luBcrlich); Fn.uhtol- :

len; Schmumht en; weil oder naf-
schmierig; angenagelt.

Tiroler Graukiise -

Mit Schimmel dmhle‘tztu', :u:nhch
scharfer Sauotnﬂchkuo.

Titration
Siehe Siuregrad. _

Titrol

Schnellverfahren zur Siuregradfiest-
stellung bei 79,5 SH, Einer abgemes-
senen Menge Milch wird eine bestimmte
Menge Lauge mit einem Indikator zu-
eutzt. Die Laugenbeigabe verschiebt
¢ Reaktion in einen fdr den Indika-

tor ginstigen pH-Bereich. -

628
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Tiroler Graukise

Betrifft: EG-Verordnung Nr. 2081/92;

Antrag auf Eintragung in vereinfachtes Verfahren gem. Art. 17

Beantragt wird:  geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) ®
geschiitzte geographische Angabe (9.9.A.) 0

1. Zusténdige Behorde des Mitgliedslandes:

Bundesministerium fur wirtschaftliche Angelegenheiten, Referat fir den gewerb-
lichen Rechtsschutz, Kohimarkt 8-1 0, 1010 Wien

2. Antragsteller (Triger der Ursprungsbezeichnung oder geographischen An-
gabe):

Name Verband der Tiroler Kaserei- und Molkereifachleute
Anschrift 6020 Innsbruck, Brixnerstr. 1 (Obmann: Hermann Hotter)

Zusammensetzung: Erzeuger ®
Verarbeiter ®
andere 0

3. Name / Sachbezeichnung / Herkunftsbezeichnung (Ursprungsbezeichnung
oder geographische Angabe) des Erzeugnisses:

Kéase:
g.U.: Tiroler Graukase
lebensmittelrechtliche Sachbezeichnung: Graukase




4. Beschreibung des Erzeugnisses:

a) Sauermilchkase

b) Kuhmilch, roh oder pasteurisiert, meist Magermilch

¢) ohne Labzusatz, nur Milchsauregarung

d) Reifung von auRen nach innen, daher oft topfiger Kern; gebietsweise
Schimmeléderung,

e) Salz- und Pfefferzusatz (meistens)

f) Form und GroRe: Stangen und Laibe bis zu 4 kg

g) Geschmack: sauerlich, pikant-wirzig bis scharf

‘ 5. Bezeichung des (der) geographischen Gebiete(s), in dem (denen) das
Grunderzeugnis und/oder das Lebensmittel erzeugt, verarbeitet und/oder
hergesteilt wird:

Nord- und Osttirol

6. Angaben zur Herkunft des Erzeugnisses aus dem begrenzten geo-
graphischen Gebiet, auf das sich die Herkunftsbezeichnung bezieht:

a) OLMB 2. Auflage Kap XLII (Beilage 1)

b) MAIR-WALDBURG, A.: Handbuch der Kése, Volkswirtschaftlicher Verlag
GmbH. Kempten 1974 (Beilage 2)

‘ c) Diplomarbeit von Frau Dipl.Ing. Agnes PFAHL, Universitat fiir Boden-

kultur (1992) (Beilage 3)

d) STUBER, 0., TAXER, M.: Handbuch der Hartkaserei, Pinguin-Verlag,
St. Johann, Tirol (1953)

e) HANREICH, L., ZELTNER; E.: Kasen - leicht gemacht, Leopold-Stocker-
Verlag (1989)

Es handelt sich bei der Herstellung von Tiroler Graukase um ein

auf den Tiroler Raum eingeschranktes traditionelles, handwerkliches Ver-
fahren, das auf bauerlichen Betrieben und in kleineren Sennereien bereits seit
Jahrhunderen angewendet wird. Késereitechnologisch wurde diese Form der
Milchverarbeitung historisch von der sogenannten "Fettkaserei" abgelést, wobei
sich eine gewisse, mengenmagig nich unbedeutende, auf die Region Tirols
eingeschrankte Verarbeitung behaupten konnte. Stellte urspringlich der Tiroler
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Graukése ein ideales Ergénzungsprodukt zur Butterei dar (Verwertung der
Magermilch) kommt ihm bereits seit dem vorigen Jahrhundert der Charakter
eines eigenstandigen Produktes zu. (Siehe auch Beilagen 2 und 3.)

7. Beschreibung des Verfahrens zur Gewinnung des Lebensmittels:
Rohe oder pasteurisierte Magermilch wird durch Séduerungskulturen zu Sauer-
milchtopfen verarbeitet. Nach Zusatz von Salz und Pfeffer wird der Topfen in

Formen gepreft und reift ca. 10 - 20 Tage bei 20°C in einem warmen Raum. Die

Reifung erfolgt unter dem EinfluR von Hefen, Milchschimmel und grauen Schim-
melstdmmen.

8. Angaben zur Verbindung zwischen dem Erzeugnis und den Verhilt-
nissen oder dem Ursprung in dem begrenzten geographischen Gebiet:
Die klimatischen Bedingungen der tiroler Gebirgstaler fuhren zu einer besonders
artenreichen Flora der Weiden, welche sich in einer speziellen aromatischen
Milch wiederspiegelt.

9. Angaben zu(r) Kontrolleinrichtung(en) gemiB Art. 10 der EG-HerkunftsvO:
Marktordnungsstelle "Agrarmarkt Austria” (AMA)

10. Besondere Angaben zur Aufmachung, Bezeichnung und Kennzeichnung

des Erzeugnisses, wenn dort ein Bezug zur g.U. oder g.g.A. hergestelit
wird:

(keine)
11. Angaben zu den Anforderungen an das Erzeugnis, die sich aus dem EG-
Recht oder der ésterreichischen Rechtsordnung ergeben.

OLMB2 Kap XLI (Beilage 1); Gutebewertungsschema der AMA (Beilage 4)
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t. Herkunft des Graukises

.
Yomma
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Graukdise stellt schon seit Jahrhundertcn in Tirol einen
wichtigen 8estandteil baueriicher EBkUTtur dar. Heute wird
er nicht nur auf Bavarnhdfen fUr den Eigentedarf erzeugt,
sondern auch in darauf spezialisierten Kasereian.

1889 wurden in Tirol t180.G60 ky Graukase in Kdsereien ar-

i Ze8ugt, daneben werden noch erhebliche Mengen fur den Eigen-
verbrauch bzw. die D1rektvermarktung AUT Bauernnodfen herge-
Stelit (Tatigkeitsbericht des Milchwirtschaftsfonds, 1989).
Bei Graukése handelt es sS1ch um einan SauermvTchkésetyp.
dessen Bezeichnung auf gie Reifung durch grauen oder grayu-

® Slauen schimme! zuruckzufunren sein soil. Graukise zeigt in

Tirol eine regionsspezifische Ausprigung: wahrend im

Oberinnta! gcer speckige, gut durchgereifte K&se dominiert,

Uberwiegt im Unterinntal der topfige, nur sehr langsam

reifende Kése.
Auf den Bauernhdfen konnte sich die "
Grinden breitmachen: Erstens ist der KdsungsprozeB sahr -

einfach und zweitens konnte gamit die Magermiich, die bei
einer sinnvollen verwertung

Graukiserei” aus Zwei

der 8utterherstellung anfieal,

Zugefihrt werdan.
Friher war es Ublich, die MiTch durch Selbstsdauerung dick~

Zulegen. Die Bildung der Gallerte erfolgte aufgrund der

. origindren S8uerungsfliora, zur Steuverung dieser Spontan~

sduerung wurden die Holzbottiche einer menr oder weniger

intensiven Reinigung unterzogen.
Heute wearden in den Késereien meistens pasteurisiorte

Magermiich und Sduerungskuituren verwendet.

2. Herstellung von Graukise
in Abbildung 1 ist die Herstellung von Graukdse schematisch
dargestelit.

4/4') )f‘/ﬂcgwa.fo/&.'f vo ,L?.Du;_/ ;w%gC.—Co?o./g/&qe,r /0/':/7%/4_./
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Abb, 1: rlielschema zur Erzeugung von Graukése in
~Molkereien

Pasteurisierte -
Magermilch

o+
2-3 % Sdurewecker

Dicklegung ber 20 - 25 ¢
ca. 20 Stunden

Gailerte
RUhren, langsames

Nachwérmen auf 50 °C
{ca. 0,5 Stunden)

Bruch

Brennen bei 50 - 55 ¢
Ausheben

v

Sauermiicntopfen

Zusatz von Salz, Pfeffer und

ev. Krautern., in Formen

pressen (10 - 12 Stunden bei

Zimmertemperatur)

Reifezeit ca. 10 - 21 Tage
bei 18 ~ 20 ‘C

.Jﬁ Bie am Vormittag vorbereitete Xesseimileh wird durch Jgabe
.,53von é - 3 % Sdurewecker dickgeiegt (STUBER & TAXER, 1853;

T3
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Sauerungsprozesses muB die Temperatur konstant gehalten
'@ werden. Die Dickungszeit bis zur eigentlichen Bruchbear-
; beitung betrdgt rund 20 Stunden. STUBER & TAXER (1953) be

. HANREICH & ZELTNER, 1989; MATA-WAINRURG, 1974). Wahrend das .




schreiben ein Nacnwirmen der Gallerte nach 12~-stindiger
Dicklegung auf 35 - 45 'C. Dabei sei die Temperatur bei
hSheram Siuregrad entsorechend h&dher zu wahlen. Dieser Ar-
beitsechritt soll eine Uberséduerung der Gallarte ver-,
hindern. Einer (bersduerung kann man auch durch soété}en
Kulturenzusatz oder durch geringere Kulturenmenge entgegen-
wirken.

Nach 20 Stunden wird die Gallerte geschnitten und gerihrt,
bis der 8ruch Bohnen- bis ErbsengréBe erreicht hat, und auf
50 - 55 'C nachgewarmt., Laut MAIR-WALDBURG {1974} so11 der

ProzeR des vorkidsens eine halbe Stunde Zait in Anspruch

nehmen.
Das anschilie@ande 8rennen hai

Molkendrainage erstreckt sich
Zwischendurch muB der Bruch mehrmals gewendet werdan, damit

er eine gleichméBige Festigkeit erreicht. Ist der Bruch

"griffig” - gder Kdser erkaennt dies beim Zusammensreesen

einiger Bruchkdrner - wird er mit einem Tuch ausgehoben und
nach Zugabe von Saiz, Pfoffer und eventuell Krédtern 10 tis
12 Stunden gepreBt. Fir Graukdse sind Laibformen mit eiriem
Durchmesser und einer HShe von 25 cm oder Stangenformen ty-
pisch. Das Gewicht eines Kdses betrigt zwischen 3 und 4 kg.

€0 -~ 85 'C zur Férderung der
Gber 1,5 - 2 Stunden.

Der frische K4se muB zuaerst in eimem warmen. sehr trockenen
Raum s0 lange gelagert werden, bis die Obarfldche kleine

Springe zeigt. Dann erst darf der Kése in den Reifungsraum
gedracht werden, welcher eine Temperatur von 18 - 20 °C uﬁc

eine relative Luftfeuchtigkeit von 60 - 80 ¥ aufweist. In
der Regel schwanken die Reitungszeiten in Abhangigkeit von

der jeweiligen Reifungsflora zwischen 10 und 21 Tagen.

S et es b e e a e




VI. ZUSAMMENFASSUNG

-

Graukiase als zur Gruppe der Sauermilchkdse gehdrig atellt
in Tirol eine der bodensténdigsten Késesorten dar. Aus
beinahe fattfreier Milch hergestelit genieBt er heute wiae-
derum zunehmende Beliebtheit. Die Aust&llung des Caseing
wird ausschliediich durch das von den eingesetzten
Sauerungskulturen gebildets Lactat und die dadureh hervor-
gerurene pM - Absenkung erreichc.

Dis Reifung wird eingeleitet mit der Entséuerung durch Geo-
Lrichum candidum ung andera Hefespecies: die gleichzeitiyg
erfoligende, mit steigendem pH-Wert rascher fortschreitende
Froteéoiyse gent zum Growteil auf Geotrichum candidum zu-
rck. Qurch dgie Bestandsaufnahme der Zusemmenaetzung von
reitfen Granasen anhand von 18 Proben aus 3 Betrieben wurde
festgesteliit, daB diese betriebsspezifisch ist, In Zwei der
drei gilt gie Srzeugung von speckigen. groBteiils durchge-
reiften Kdsen mit abgesetztem topfigem Kern als 2iel,
wihrend der dritte grofiteils topfige, auBen leicht ange-
reifte Kédse herstellt. Demzufolige sind die Werte der chemi-
scnen und mikrobiologischan Untersuchungsparameter, abge-

sehen von Fett-, Calcium- ung Chloridgehalt, groflen Schwan-

Kungen unterworfen. Der mittlere pH-Wert aller untersuchten

reifen Proben betridgt 5,09. Lactose und Galactose sing
nicht mehr vorhanden. Der Lactatgehalt liegt im Mittel bei
8 mmol/kg in Stangen aus A, bei 30 mmol/kg in Proben aus B
und bei 100 mmol/kg in der Laib-Innen~ bzw. 90 mmoi/kg in
der Laib-AuBen-Probe von C, Die reifen Graukdse weisen
einen mittleren OPA-Wert von 7,64 g/kg, ein mittieren Am-
moniumgehalt von 976 mg/kg und einen Peptidgehalt von
93,96 g/kg auf.

In reifen Késen Tiegt die mittlere Geotrichumkeimzahl bei
1,1%107 auf, die Hefekeimzah] Tiegt im selben Bereich, Aus
der Identifizierung der Hefeflora der Kése aus den ver-
schiedenen Produktionsstédtten ergab sich eine sehr unter-
filr den jeweiligen Betrieb charakteristische
&€s wurden folgende Hefespecies isoliert

schiealiche,
‘usammensetaung.
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und identifiziert: Geotrichum candidum, Issatchenkia orien-
tatis, Kluyveromyces marxianuys, Debaryomyces hansenii, Can-
dida catenulata, Trichosporon beigelii und Saccharomyces
cerevisiae. Wahrend der Reifung stiegen die Geotrichums -
und Hefekeimzahlen sehr stark an. Der Reifungsveriauf wurde
im wesentlichen von der Entwick!ungsgeschwindigkeit von
Geotrichum candidum bestimmt. Die Lactatkonzentration er-
reichte nach einem Tag mit 91 mmol/kg das Maximum, Nach 8
Tagen war sie in Betrieb A und nach 11 Tagen in Kaserai B

Die Lactose wurde innerhalb von 8§
jenen aus

nicht menhr nachweisbar.
Tagen in Kasen aus A und innerhalb von 7 Tagen in
Parallel dazu veriief auf einem niedrigeren Ni-

8 vergoren,
Wéhrend der Reifung

veau die Metabolisierung der Galactose.,
stiegen die Proteclyseparameter OFA-Wert, Ammonium - und
Peptidgehait kontinuiertich an, wobei auBen der Anstieg

stadrver war.
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Handbuch der Kase

Kdse der Welt von A-Z

Eine Enzyklopédie

von Dr. Heinrich Mair-Waldburg
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Tilsiter

In der Schweiz wird Tilsiter in Laibform, D ca. 25 cm,
H ca. 8-9 cm, G 4-5 kg, hergestellt, der eine erbs-
bis kirschkerngroBe Lochung aufweist (1) und sich
vor allem darin von dem iblichen Tilsiter unterschei-
det. Die schweizerische Tilsiterkdserei wurde ur-
springlich durch aus OstpreuBen zuriickkehrende
Schweizer eingefiihrt. Etwa 60 %, der Tilsiterproduk-
tion der Schweiz werden aus Rohmilch hergestellt,
was wahrscheinlich einige Unterschiede bei den
Eigenschaften mit sich bringt (2). Ein wesentlicher
technologischer Unterschied ist durch die Art des
Abfillens gegeben. In der Schweiz wird ,die Bruch-
masse in die Formen eingeschwemmt” (3), d. h. das
Kéasekorn soll beim Abfiillen in der Molke schwim-
men (4); auBerdem wird teilweise leicht gepreBt (2).
Die Reifezeit wird mit 2-3 Monaten fiir einen milden
Kése, mit 4-5 Monaten fiir einen ausgereiften Kise
angegeben (1). Wahrend der Reifezeit wird wie tblich
geschmiert. ' v

Literatur:
(1) Schweizerische Késeunion AG, Bern: Die K&sesorten der Schweiz.
{2) Ritter, W.: Persdnliche Mitteilung, 1971.

{3) Zollikofer, E., und H. Hofer: Praktische Anleitung zur Weich-
késerei. 3. Auflage. Wyss Erben AG, Bern, 1947.

{4) Gasser, F.: Tilsiterkdse. In: Die schweizerische Milchwirtschaft.
Verlags-AG, Thun, 1948.

Tilsitter .
Schnittkdse, Typ Tilsiter, Kenia; siehe Anhang

Tiroler Alpenkiise, Tiroler Alpkise

Andere Schreibweisen fiir Tyroler Alpenkase. Tyrol
ist die aite (und heute noch englische) Schreibweise.

Tiroler Graukiise
Sauermilchk#se mit Schimmel, Osterreich
H. Alfonsus, Graz, Usterreich

Der Kése wird im bauerlichen Haushalt seit urdenk-
licher Zeit hergestellt. Den Namen dirfte der Kase
wegen der Reifung mit grauem oder blau-grauem
Schimme! bekommen haben.

Der Kése wird als Zwischenmahlzeit (mundartlich
Marente) mit Essig, Ul und Zwiebeln gegessen.

Form, GréBe, Gewicht

Laibform, D 18-25 ¢m, H 15-25 cm, G bis zu 3 kg
Brotform, L 25 cm, B und H 12 cm, G bis zu 3 kg
Eigenschaften

AufBeres: dinne blaulich-graue bis griin-graue Rinde
mit leichten landkartenartigen Rissen

Inneres: Farbe: diese ist von auBen nach innen grau
bis grau-griin mit einem weiBen Kern
Teigbeschaffenheit: die Randzone ist meist etwas
trocken und nach innen im reifen Zustand gelb-
speckig. Man kann beim Anschnitt auch hiufig ein-
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zelne nicht durchgereifte Topfenstiicke erkennen.
Lochung: keine

Geruch und Geschmack: sauerlich bis sauer, scharf-
rassig.

Zusammensetzung

F.I.T. mager
™ 36-38 %,
Milchart

Kuhmilch

Wesentliche Herstellungsmerkmale
Verarbeitung von Magermilch

Gerinnung durch Milchsauregarung
Nachwérmen auf 50°

Pressen

Herstellung

Es wird in Wannen und Kessein gekast. Rohmiich
wird durch Spontanséuerung dickgelegt, bei pasteu-
risierter Milch werden bis 2 9%, Saureweckerkultur
zugegeben, auBerdem geringe Mengen Salz und
Pfeffer. Die Gerinnungstemperatur schwankt je nach
Jahreszeit zwischen 20° und 28°. GZ 8-10 Std.,
Gesamtzeit bis zur Bruchbearbeitung 16-22 Std.
Die geronnene Quarkmasse wird auf Bohnen- bis
ErbsengréBe zerkieinert, nachdem das Gerinnsel
mehrmals Uberzogen wurde. In etwa 30 min wird bis
zu 50° angewdrmt und 2 Std. ausgeriihrt. Ausgeho-
ben wird der Kése mit einem Tuch. Neben den Holz-
formen werden haufig auch Metallformen verwen-
det. Das Pressen geschieht durch Ubereinander-
stellen der Formen und dauert 10-12 Std. Die

-glnstigste Reifungstemperatur liegt bel 22° und

ca. 80 % rel. Feuchte. Die Reifungszeit betragt 12
bis 24 Tage. Wahrend dieser Zeit entwickeln sich
auf der Oberfléche neben dem Milchschimmel auch
Kellerschimmel (P. glaucum und verwandte Arten).
Zusatz einer Roquefort-Kultur férdert die Reifung.
Die Behandlung wahrend der Reifezeit beschrénkt
sich auf ein- bis viermal Wenden in der Woche. Die
Kése werden vor dem Versand nicht mehr behan-
delt, sondern sogleich in Pergamentersatzpapier
eingeschlagen.

Ausbeute
Aus 100 kg Milch 10 kg reifer Kase.

Einflisse auf die Qualitat

entstehen vorwiegend bei mangelhafter Sauerung
oder Ubersduerung, so daB die Molke aus dem
Quark nicht abgegeben wird und der Kase zu sauer,
topfig, wird, womit ein Nachnéssen im Reifungsraum
auftritt und ein schlechter Schimmelanflug erfolgt.
Ebenso treten Fehler des Kases, wie kreidig, brécke-
lig und zu wei, auf; damit verbunden ist auch ein
unangenehmer Geruch und Geschmack, in Richtung
sauer, bitter, dumpf.
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Qualitétslabor EINGEZANGE
1200 Wien, Adalbert Stifterstr. 40 -9 e

GUTEBEWERTUNG FUR GRAUKASE
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Graukaise ist ein durch Milchséuregirung ohne Labzusatz hergestellter Sauermilchkise. Die Reifung
erfolgt von auBen nach innen. Der Graukise weist im jungeren Stadium meist eine kriimelige
Struktur, sowie einen topfigen Kern auf. Der Graukise kann gebietsweise auch von auBen nach
innen mit grau- bis graugriinem Schimmel durchadert sein Der Graukise wird meist mit Salz und
Pfeffer gewiirzt.

Form und Gro8e: Stangen und Laibform, mit rund 4 Kilo sowie portioniert, ca.300 Gramm,

Fettgehalt in der Trockenmasse (F i.T.): mager
Hochstwassergehalt: 65 %

GUTEKLASSENEINTEILUNG:
Mindesterfordernis
im AuBeren  im Inneren im Geruch  zusammen aber
und Geschmack mindestens

1. Giiteklasse 3 6 6 17 Punkte
2. Giiteklasse 2 5 5 13 Punkte
3. Giiteklasse 1 3 3 9 Punkte
BEURTEILUNG:

AUSSERES:

4 Punkte: grau-griine, etwas kriimelige bis speckige Oberfliche.
- Toleriert wird: mit landkartenartigen Rissen.

.Formfehler; Formfehler; Fehler sehr stark
1. Beschidigungen; Beschidigungen; ausgebildet.
Lbréckelige Kanten; brockelig.
g.l.verlaufend.
*g INNERES:
8 Punkte:
Farbe: grau-griin mit verlaufendem hellen Kern, im Inneren auch hiufig nicht durchge-
reifte Topfenstiicke.
Lochung: keine.
Teig: die Randzone ist meistens etwas trocken und nach innen im reiferen Zustand

speckig mit einzelnen nicht durchgereiften Topfenstiickchen.
Toleriert wird: etwas randweich, abgesetzter topfiger Kern.

Samasn

Farbe:

etw.zu dunkler Farbton. Farbtonabweichung; Fehler stirker ausgebildet;
leicht verfiirbte verfirbte Randschicht;
Randschicht. )

blau-grau-braune Flecken.

Erctaller Il Ine Crreesacdome




Lochuﬁg:

keine. etwas offen. leicht triebig;
garig.
Teig:
brockelig; stark brockelig; Fehler sehr stark
trocken, sehr trocken; ausgebildet;
randweich,; zu weich; abflieBend;
8.1.pappig. 1.pappig; schmierig-pappig;
g.l.schmierig; Faulstellen.
fast keine Bindung.
GERUCH UND GESCHMACK:

8 Punkte:  mild-sduerlich, ganz leicht herb, etwas pikant-wiirzig, ihm typischer eigener
Reifungsgeruch.

............................................

vplkant, fad; Fehler stirker Fehler sehr stark

leer, ausgebildet; ausgebildet;
etw.molkensauer; sauer; Zu sauer;
derb-pikant; zu derb-pikant;
Lherb; herb;
g.1.dumpf; 1.dumpf;, dumpf;
- g.l.bitter; bitter;
g 1. salzig; 1.salzig;
g.lLhefig. Lhefig; girig;
brandig;
stiBlich;
. g.l.unrein; unrein;
g.lleimig; leimig;
ammoniakalisch;
etw.scharf. esterig; gallig-bitter;
uberwiirzt. tranig;
iibelriechend.

Ersteiler. Dipling. Strasser/ge 94-09.20/08:16 Dokument: KAGRAU.DOC




Gruppe Recht und Support
Rechtsabteilung Osterreichische Marken

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

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

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

zur Bezeichnung

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

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

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

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

Kontrollservice Tirol (BIKO),

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

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

e-mail: office@biko.at

Begrindung:

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

Mit freundlichen GriiRen

e oo W

Dr. M. Stangl
Osterreichisches Patentamt
Rechtsabteilung dsterreichische Marken
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